Addio allo chef «Chicco»
Coria

Si é spento ieri al Niguarda lo chef, classe 1967, molto amato
nel mondo della ristorazione e da tutti i1 bergamaschi

E un pugno allo stomaco per la ristorazione bergamasca la
notizia della perdita dello chef Federico «Chicco» Coria.
Classe 1967, lo chef di Martinengo era molto amato nel mondo
della ristorazione e da tutti i bergamaschi, molto noto anche
nel mondo sportivo degli Ultras per 1la sua passione
atalantina. E morto nel pomeriggio di giovedi 2 dicembre,
all’ospedale Niguarda di Milano, dove era ricoverato 1in
terapia intensiva. Chicco Coria, che e stato considerato da
tutti un faro nel suo settore, e deceduto a segquito di
complicazioni legate ad un’infezione che nei giorni scorsi lo
aveva costretto al ricovero all’ospedale di Romano di
Lombardia, nella Bergamasca. Da 1i, il trasferimento al
Niguarda dove e rimasto nelle ultime 48 ore prima di spirare.

Mentore per i giovani e fautore dell’Accademia del Gusto

Con oltre 40 anni di esperienza ai fornelli tra esperienza di
lavoro in Italia, all’estero e tante partecipazioni a
competizioni culinarie nazionali ed internazionali, Coria e
noto per lo spirito collaborativo verso gli altri ristoratori
e verso i giovani cuochi. “Molto del mio sapere lo devo senza
dubbio a colui che considero uno dei miei piu grandi maestri:
lo chef Sergio Mei” era solito raccontare durante le sue
lezioni di cucina. Si perché oltre a essere stato un grande
chef, Chicco Coria e& stato protagonista anche nel mondo della
formazione. Merito di un’esperienza di lungo corso che lo ha
visto, gia all’eta di 23 anni, dirigere e formare
diverse brigate di cucina. Una solida professionalita che
lo ha portato a occuparsi anche di formazione in molte scuole
sul territorio nazionale e della progettazione dell’Accademia
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del Gusto di Ascom Confcommercio Bergamo dove e stato per anni
docente.

Le tappe piu importanti della carriera

Dopo il diploma conseguito all’Alberghiero di San Pellegrino,
sono innumerevoli le esperienze professionali: dall’Abacanto
a Ranzanico al Lago, al Salvia e Rosmarino di San Pellegrino
Terme (sua prima esperienza imprenditoriale), dall’Antico
Ristorante del Moro all’interno dell’Hotel Cappello d’'Oro al
One Restaurant di Dalmine, per poi occuparsi di catering ed
eventi alla Vecchia Filanda di Brusaporto e al Castello di
Valverde a Bergamo. Nel 2019 ha inaugurato a Montello il
ristorante Borgogna, all’interno di Villa Monticelli.

I ricordi sui social

Tra i tantissimi ricordi apparsi sui social nel pomeriggio,
guello della Nazionale Italiana Cuochi: “La Nazionale italiana
Cuochi — si legge nel post sulla pagina Facebook — rappresenta
e ha rappresentato negli anni, oltre all’unione di capaci
professionalita, un gruppo di persone che insieme hanno
condiviso e condividono un percorso di vita e di crescita
personale e wumana. Federico Coria ha contribuito
nell’arricchire questo percorso e questa crescita, con le sue
grandi capacita ed il suo spirito di gruppo”.



“Ho perso un grande amico, c1 accomunava una stima reciproca —
ricorda Giovanni Zambonelli, presidente Ascom Confcommercio
Bergamo -. Posso dire con orgoglio di essere stato la prima
persona che nel 1991 affido a Coria una grande cucina e l’ho
sempre sequito nella sua crescita professionale sino a quando
decise di fare il salto e avviare la sua attivita. Gli diedi
quindi in gestione l’Antico Ristorante del Moro e il Monza
Brianza Palace, poi le nostre strade si sono divise ma alla
base é sempre rimasta la stima reciproca. Ho avuto la fortuna
di salutarlo solo qualche settimana fa e ricordo ancora con
piacere quando il 1 marzo 2020, in occasione dei 40 anni della
nostra gestione del Cappello d’Oro, Chicco era venuto per
coordinare la brigata in cucina. E la nostra ultima foto
insieme che e specchio del nostro rapporto. Per noi della
famiglia Zambonelli Chicco era di casa, anzi uno di famiglia”.

Della sua cucina, a noi bergamaschi rimarranno nella memoria i
gusti genuini, gli accostamenti schietti, 1la sana
spregiudicatezza nell’osare con le materie prime di qualita.
Della sua persona rimarra il ricordo del suo essere un uomo



per bene, generoso, divertente, istintivo e, a volte, dietro
la maschera dello chef sfrontato, del suo essere una persona
sensibile.



