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COVERSTORY

Perilla, l'alta ristorazione
rivitalizza il territorio

Barbara Amati

Lo chef napoletano
Marcello Corrado,
da un anno alla
guida dell'Osteria

di proprieta di
Podere Forte, a
Rocca d'Orcia, ha gia
canquistato la stella
Michelin. Merito di
una cucina solida ed
elegante che parte
dai prodotti della
tenuta per declinarsi
in piatti di sostanza
e di grande finezza

2018

MICHELIN

uliveti e vigneti, boschi e campi ricamano le
colline che si rincorrono dolcemente per-
dendosi all'orizzonte in un‘alternanza di colori che
ritornano vividi allo sguardo. Lasciandosi alle spalle
Castiglione d'Orcia, la strada si arrampica sinuosa
verso un luogo fiabesco arroccato in cima a un colle.
Colpisce la vista, su uno sperone roccioso a 517
metri di altitudine, un‘alta torre: & Rocca d'Orcia,
borgo medioevale cinto da mura soprawissuto a
secoli di storia da cui si domina tutta la vallata. Un
accrocco di casette di pietra strette una all‘altra,
la piazza lastricata di ciottoli che custodisce la
cisterna della neve, un piccolo pozzo protetto
da un grande tiglio, vicoli pavimentati a grosse
pietre rigate d'erba conducono alla chiesetta della
Madonna delle Grazie di Manno, del '500, che,
semplice e spoglia, invita alla contemplazione.
Oggi Rocca d'Orcia conta 47 abitanti ma altri ne
sta attirando, e tanti turisti curiosi che salgono
fin quassu trovano un piccolo mondo antico che
sta riprendendo vita grazie a un imprenditore
illuminato e alla sua tenuta agricola, motore della
rinascita. Pasquale Forte, genio dell'elettronica e
proprietario di un‘azienda, la Eldor, che conta 3
mila dipendenti, dagli Stati Uniti alla Turchia, e
si occupa di tecnologie alternative, acquisto, nel
1997, terre e proprieta da Giselda Scotto, scom-
parsa nel settembre scorso, che possedeva gran
parte delle case del borgo, e i vigneti dai Petrucci,
di antica famiglia sense del'400. Cosicché, oggi,
Pasquale Forte ha 300 ettari di terra, di cui 22 di
vigneti, perlopiu coltivati a sangiovese che qui da
risultati straordinari.
L'imprenditore, di origine calabre-
se, la cui famiglia fu proprietaria
di un‘azienda agricola di mille
ettari, persa al gioco dallo zio,
ed emigrato con la famiglia a
Como in cerca di fortuna, & \
voluto ritornare alla terra, e
I'ha fatto in quest'angolo di
Toscana di grande bellezza

I a Val d'Orcia & di una bellezza suggestiva,
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(e Patrimonio dell'Unesco) creando un'azienda
biodinamica con vigneti, uliveti, frutteti, orti. Non
solo, alleva liberi maiali di cinta senese e mucche
chianine. Con tecniche d'avanguardia e un‘agri-
coltura di precisione ha trasformato il territorio
dandogli il lustro che meritava grazie anche a vini
come il Petrucci, elegante e di spessore, premiato
dalla critica enologica internazionale.

Ma l'energia inesauribile di Pasquale Forte si &
riversata anche sul borgo dove oggj, incredibilmen-
te, s'incontra un ristorante stellato: 'Osteria Perilla,
diventata una meta gourmet e il punto d'origine per
lawio del turismo a Rocca d'Orcia. Qui, infatti, i gusta
la strepitosa cucina dello chef Marcello Corrado,

~ napoletano dai trascorsi felici in locali prestigiosi

del nord d'ltalia. Il ristorante & intimo e raccolto,
di un'eleganza semplice e curata: tovaglie bianche
sui tavoli ingentiliti da un fiore, opere d'arte alle
pareti e grandi, colorate ceramiche impreziosiscono
I'ambiente. Il ristorante introduce ad altre salette
accoglienti che si allungano sotto volte di pietra
e antichi soffitti di legno, in piccoli spazi che un
tempo ospitavano il carcere e in seguito il frantoio
del paese. Rocca d'Orcia era, infatti, una sede della
Santa Inquisizione, e qui si svolgevano i processi
seguiti dallinevitabile condanna. Pasquale Forte
ha voluto per prima cosa bonificare gli ambienti
ridando energia positiva a questi luoghi.

Il Perilla (nel dialetto castiglionese-marchigiano
indica la direzione “per di 13") & stato aperto nel
2012, ma é stato oggetto di diversi cambiamenti.
Allinizio occupava la zona dell'antico frantoio ed
era riservato alla degustazione dei vini da accom-

pagnare con finger food, prodotti con

\ le materie prime che prove-

\ nivano dal Podere Forte;
accanto cera Perinqua,
un negozio dove
venivano venduti i
prodotti dell'azien-

da agricola, salumi,

/ miele, vino e olio.
J/ Nel 2013 Perinqua &






