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Gino Angelini

Gino Angelini, nato nel 1953 a San Clemente (piccola frazione dell’entroterra riminese), oggi è una stella di prima grandezza sul palcoscenico della ristorazione californiana e con la sua Osteria ha insegnato agli americani il gusto della cucina italiana semplice e autentica. 

Dalla riviera romagnola alla ‘città degli angeli’ il viaggio è lungo, ma Angelini ha saputo affrontarlo con disinvoltura, grazie al bagaglio di una grande intelligenza gastronomica e di altissime capacità, quelle stesse doti che lo hanno portato a essere uno dei protagonisti del rinnovamento della cucina italiana moderna. 

La sua è stata una vocazione precoce: a soli 14 anni inizia l’apprendistato nella cucina del blasonato Grand Hotel di Rimini e, bruciando le tappe, a soli 23 anni diventa il più giovane chef al timone del ristorante di un hotel a cinque stelle, per raggiungere poi il grado di Master Chef. 

Profondo conoscitore delle tecniche più elaborate, Gino Angelini ben presto però matura la scelta di una cucina più sobria e genuina, focalizzata sui prodotti e sul territorio, una cucina che non rinuncia a rinnovarsi, ma che non perde di vista gli insegnamenti e le preparazioni della tradizione più verace. 

La sua fama lo porta a imbandire la tavola per Capi di Stato, primi ministri, divi dello spettacolo: fra quelli che gustano i suoi piatti ci sono Papa Giovanni Paolo II, Mikhail Gorbaciov, Francois Mitterand, Federico Fellini, Luciano Pavarotti.

Nel 1995, quando è già diventato un punto di riferimento per il nuovo corso della gastronomia italiana, Angelini parte alla volta degli Stati Uniti, chiamata di Mauro Vincenti, che lo vuole al guida del “Rex”, il più quotato ristorante di Los Angeles. 

E gli basta poco tempo per conquistare il pubblico a stelle e strisce, a cui offre sia i suoi piatti più innovativi sia proposte più legate alla tradizione. Nel 1997 apre a Brentwood il Vincenti restaurant che nel dicembre dello stesso anno entra nell’elenco dei 25 migliori ristoranti stilato dalla rivista Esquire mentre l’anno successivo viene indicato come il migliore nuovo ristorante di Los Angeles dal Los Angeles Magazine. Al successo del ristorante si accompagna quello personale di Angelini, che nel 1999 il Los Angeles Times Magazine definisce “senza dubbio il miglior chef italiano a L.A.”. 

Dopo aver maturato la decisione di stabilirsi definitivamente in California, nell’ottobre  2001 Angelini inaugura il “suo” ristorante, l’Osteria Angelini, che fin dalla sua apertura è diventato uno dei più acclamati ristoranti losangelini (ai suoi tavoli, perennemente affollati, si possono incontrare star come Cameron Diaz, Matt Dillon, Tom Hanks). Alla base del successo c’è un menù apparentemente semplice,  ma molto accurato, che ripropone, adeguatamente rivisitati (ma non troppo) i piatti classici della tradizione, dalle lasagne verdi al fegato alla veneziana, dalla carbonara alla trippa, impeccabilmente cucinati con ingredienti di prim’ordine, spesso fatti arrivare espressamente dall’Italia. Perché anche Gino Angelini, come cento anni fa Pellegrino Artusi, è fermamente convinto che la qualità delle materie prime sia elemento fondamentale per la riuscita in cucina.

Il Premio Artusi 2007 per la cucina  va allo chef Gino Angelini 

Per aver dimostrato con successo che l’innovazione in cucina può passare attraverso il recupero dei sapori, degli ingredienti, delle preparazione più semplici e autentiche. Dopo essere stato fra i protagonisti dell’avvio di una nuova stagione per la cucina del nostro paese, da oltre dieci anni è diventato portabandiera della nostra gastronomia nel mondo, insegnando agli americani a riconoscere e ad apprezzare il vero gusto delle tradizione italiana, esaltata dalla qualità delle materie prime.
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