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Quando conobbi Davide Scabin – 
dodici anni fa – lo battezzai “il 
marziano di Almese” per quel suo 
fare da chef alieno e cibernetico, 

ancorato sui monti di Almese, a due passi 
dal Musiné (dove gli Ufo atterrano davvero), 
alchimista tra il Piemonte della tradizione 
e l’Enterprise dei nuovi sapori che allora si 
dicevano ancora creativi. Oggi Davide – bi-
stellato e assai ben messo nel World’s 50 
Best – non ha perso il gusto per il gioco, l’az-
zardo, lo sberleffo, il rito e la provocazione: 
tutti ingredienti che, allegramente dosati, 
hanno trovato in questo fritto misto l’evento 
mix ideale. La start up è classica, anzi, vi-
sta da un piemontese addirittura ancestrale. 
Perché il confronto è col fritto misto: stre-
gonesco esercizio di stile vecchio di secoli, 

anticamente preparato con lo strutto, origi-
nariamente omaggio alle frattaglie povere 
(e inconservabili) del maiale subito dopo la 
sua macellazione. Scabin ci arriva come un 
crooner della canzone americana, un divo 
che ha esplorato ogni dove e finalmente in-
cide per se e per tutti un disco di standard. 
Quindi, come un crooner del food, Davide ci 
mette – e ci mette a modo suo e in modo 
inconfondibile – un sapere e dei sapori da 
sempre nel sangue, nell’anima, nel DNA. Il 
rito – perché di rito si tratta (e per di più 
con sole tre rappresentazioni) va in scena la 
domenica, in orario da toreri (le 17:00), di-
ventando una sorta di merenda sinoira (alla 
lettera “merenda cenata”), altra citazione 
del contado piemontese più arcaico. Davide 
spiega e racconta:
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Semolino al limone

Fungo Porcino

Animella

Filett o di Fassona

Choux de chèvre

Salsiccia di Bra in  bagna cauda
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Torta alle mandorle nella verza

Zucchine e pomodoro

Mammella

Griva di vitello e foie gras

Mela e salvia

Quenelle di pollo al marsala
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Semolino con uvett a e cotechino

Rane e polenta

Agnello alla Villeroy

Cervella

Carciofo brasato al Barolo

Finocchio e nocciola

154



Lumache in Persillade

Filone

Topinambour al ginepro

Fegat ini di coniglio

Cipolla e acciughe

Semolino al cacao

156



Crocchett a di test ina di vitello

Rognone

Riso dolce all’ alchermes

Cavolfiore e gorgonzola

Batsoà

Quaglia al tartufo nero
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Soufflé di patate

Lingua

Granelle

Coniglio alle erbe

Zucca e cannella

Amarett i di pepe nero
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duali, ingrediente per ingrediente, effettuate 
rigorosamente in padella in modo da garan-
tire la doratura al punto giusto. Per alcune 
si è usato l’olio, per altre il burro, per altre 
ancora un misto tra i due; carico di lavoro e 
minuziosa attenzione ad ogni dettaglio han-
no reso inevitabile l’opzione “serata evento” 
in un giorno di chiusura, la domenica. Dura-
ta dell’appuntamento? Tre ore e mezza circa, 
con le sequenze di fritto ben cadenzate, a 
susseguirsi senza fretta per lasciare l’accor-
datura ideale a curiosità, appetito e sazietà. 
Esperimento da ripetere? 

«Non so, vedremo, l’impegno è stato note-
vole, al primo appuntamento le 36 fritture 
hanno messo a dura prova lo staff. Ma le 
due volte seguenti i tempi si sono armoniz-
zati al meglio e abbiamo anche cominciato a 
divertirci. Quindi, ci ragioneremo con calma. 
Sicuramente vorrei esplorare – sempre allo 
stesso giorno e nel medesimo orario – qual-
che altro “piatto universale” come il bollito 
misto, la paella o la vera merenda sinoira, 

con tutte le verdure ed i condimenti possi-
bili…» Roba da marziani, corride del gusto 
sornionamente stabilite alle cinque, eventi 
che dilatano i momenti da divedere al desco 
fottendosene del tempo che passa, sfide che 
meritano la ola e molti olè.

Guido Barosio

 «Ci andava di sovrapporre due grandi tradi-
zioni del nostro territorio: quella di un piat-
to unico, speciale, impossibile da mettere in 
carta in un locale come il nostro se deci-
diamo di farlo come vogliamo noi, e quella 
della merenda sinoira: il rito alimentare del-
le campagne piemontesi nei giorni di festa. 
Secondo me l’accoppiata ci può stare: ci si 
sveglia tardi, si mangia qualcosa di veloce e 
dopo magari si va al cinema, a teatro, alla 
partita, per poi godersi con calma – tanto 
non si farà tardissimo – un rito alimentare 
che merita l’orario migliore della giornata.» 
Per quello che possiamo definire senza tema 
di smentite “il piatto meno vegetariano di 
tutti i tempi” – appena ingentilito da una 
chiusura dolce e da qualche fragrante ver-
dura di stagione – viene scomodata ogni 
frattaglia possibile, con uno snocciolare 
di termini (animella, granella, cervella, ro-
gnone, filone, lingua, griva, mammella…) 
da contemporaneo apprendista stregone. Il 
quoziente di difficoltà – sicuramente estre-
mo – impone fritture tutte separate, indivi-
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