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«

hiungue visiti Trieste per la pri-
ma volta potrebbe facilmente
farsi un'idea sbagliata»s. Georges De-
srues, autore e fotoreporter di origini
francesi, & un nuovo triestino che que-

stacittahasaputo farsua./APAG. 25

|'autore e fotoreporter francese: «Grande fascino storico e culturalex

[.e estati daragazzo
¢ il ritorno nel 2015:
['amore per una citta
«Intrecclo unico»

FRANCESCO CODAGNONE

hiunque visiti
Trieste per la
prima volta,

aggirandosi
in piazza dell'Unita d'Ttalia, po-
trebbe facilmente farsi un’i-
deasbagliata. Conisuoipalaz-
zi, i caffé, Papertura sul mare,
Porizzonte che nelle giornate
limpide si chiude nelle Alpi, la
piazza promette una citta ele-
gante e senza tempo. Inrealtd,
Triestenon sirivela a primavi-
sta, e anche per chi la conosce
bene non smette di essere me-
tafisica». La“scontrosa grazia”
della citta portuale richiede
tempo, vuole essere vissuta,
compresa. E questo che rac-
conta Georges Desrues, atito-
re e fotoreporter freelance di
origini francesi, in Italia da di-
ciassette anni e da sette a Trie-
ste: un nuovo triestino, che

questa citta ha saputo far sua,
carpendone e restituendone
le contraddizioni attraverso il
suolavoro.

Quello di Georges Desrues,
nato a Parigi nel 1966 e cre-
sciuto a Vienna, & un percorso
fatto di luoghi, lingue e cultu-
re diverse: padre francese e
madre austriaca, Desrues stu-
dia letteratura alla Sorbonne
di Parigi per poi trasferirsi a
Vienna, dove apre un bar, en-
trando perlaprimavoltaacon-
tatto con il mondo della risto-
razione. Una breve pausa sab-
batica dal cuore dell'Europa -
a Barcellona, per imparare lo
spagnolo, e a Los Angeles, per
amore - per poi trasferirsi in
Piemonte, a Bra, dove studia
scienze gastronomiche e colla-
boracon alcune riviste austria-
che e tedesche nel’ambito del
turismo e dello slow food (tra
cui “Die Welt”, “Der Stan-
dard”, “Gourmet Traveller”):
due passioni - ristorazione e
giornalismo - che fanno dafilo

conduttore m una carriera tra
pitt mondi. Infine, dopo dieci
anniin Italia, lanecessita diun
respiro pitt ampio, senza perd
allontanarsidalle proprie radi-
ci: da quila scelta di trasferirsi
aTrieste, nel 2015. Lacitta por-
tuale non éstata una scelta ca-
suale, bensi dettata da un’at-
trazione magnetica chelacitta
esercita su di lui da oltre qua-
rant’anni, da quando la “citta
azzurra”erametadelle sueva-
canze almare diragazzo.

«(yuesta citth mi ha sempre
affascinato, con la sua storia
complicata ma pur sempre ric-
ca, un incrocio unico di cultu-
retrapassatoe preserites.

Nel 2015, dunque, Desrues
arrivaaTrieste, trovandolape-
rodiversarispetto aisuoiricor-
di: pitt “italiana” e al contem-
popittinternazionale, dai con-
fini aperti. Una citta nuova, da
scoprire da capo, e che allo
stesso tempo ha saputo conser-
vare quello spirito immune al-
loscorrere del tempo.

Daquilanecessitadiraccon-
tarla in un libro, “Triest fiir
Fortgeschrittene”  (“Trieste
per esperti”, Styria Verlag,
2021), scritto a quattro mani
con larchitetto e scrittore di
origini austriache Erich Ber-
nard. Una guida per esperti,
un’opportunita per restituire
la sua immagine di questa cit-
ta contraddittoria: dallarchi-
tetturaalmare, dalla cucina ti-
pica alle tradizioni dialettal,
dalle osmizze alle spiagge, luo-
ghifamosima anche angolina-
scosti. Una guida anticonven-
zionale sui problemi della cit-
ta dal punto di vista di chi a
Trieste non énato ma, difatto,
ormaisentelacittd comesua.

E proprio in quanto nuovo
triestino, se ¢’¢ una cosa che
Georges non capisce della cit-
ta, &la presenza di meraviglie
nascoste che non vengono
sempre sfruttate: spazi persi
nel tempo ma dall'incredibile
potenzialita. Un esempio él’ex
palazzo Fs di piazza Vittorio
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Veneto, che dal 2025 ospitera contraddizioniuniche, letradi-
il nuovo residence della cate- zionisovrapposte, lelinguein-
na alberghiera tedesca “25 trecciate: il “casino” di Trieste,
Hours Company”, la seconda cheépoilasuabellezza. —

inaugurazione in Italia. Una
sfida per Desrues, che sta pro-
gettando la nuova struttura in
collaborazione con lo studio
diarchitettura viennese “Bwm
Architekten”, gestito da Ber-
nard. Il progetto & ambizioso,
e conterra al suo interno pitt di
160 camere d’albergo e appar-
tamenti, oltre che bar, ristoran-
ti e negozi al piano terra, e do-
vrebbe accompagnarsi a una
valorizzazione della piazza e
dell'interoBorgo Teresiano.

«Dopo citta come Dubai, Co-
penhagen e Firenze, Trieste,
piccola, provinciale, ¢ unascel-
ta atipica per progetti come
questo.  Convincerli (25
Hours) ad aprire una sede qui
non é stato semplice, ma é una
sfida in cui credo, perché pen-
so che questa citta abbia molto
da svelare». Importante é sce-
gliere quali ristoranti e bar of-
frire agli ospiti, perché quan-
do si parla di cibo & impossibi-
le operare una sottrazione
dell'identita storica dellacitta:
cosi come tante realta cultura-
li si sovrappongono in un uni-
coscenario, cosiin un tipicolo-
cale triestino é possibile man-
giare pesce fresco ma anche
maiale affumicato e crauti o
¢evaptidi. «In questo Trieste e
una realta unica in Italia: non
esiste una sola cucina locale,
malacucina e ilrisultato della
suastoriaedell'incontroditan-
te lingue. Insomma, un casi-
no». llruclo diDesruesnel pro-
gettoé dunque quellodiconsu-
lente esperto di turismo e ga-
stronomia, poiché tutto - dal
design della struttura al tipodi
esercizi presenti - dovra ricor-
dare la storia e l'eleganza trie-
stina e restituirne unimmagi-
nefedele.

«VivoinItalia da molti anni.
Voto a Trieste, partecipo alla
vita culturale della citta, e nei
triestini ho trovato accoglien-
za. Sentola citta come mia, ma
allostesso temporiescoanota-
re dettagli che chi qui ¢’¢ nato,
spesso, si dimentica. La mia
missione & quella di valorizza-
re e far conoscere Trieste all’e-
stero per come ho imparato a
conoscerlaanch’io». Racconta-
re le meraviglie nascoste, le
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«Durante le mie passeggiate estive trale muracittadine, prendoun
gelatodalla Gelateria Soban peri prodottilocali e stagionali che
Chiara, la proprietaria, sceglie perrealizzare qualsiasi gusto. Anche
alcrent».

«Quando si parladi cucina tipicamente triestina, amo il Buffet da
SioraRosa, cheinrealta offreben pitidiun semplice buffet:
tradizione, storiael'accoglienza diunafamiglia calorosa che mifa
sentireacasa».

GEDRGES DESRUES

E NATO A PARIGI NEL 1966, SETTE ANNI
FAIL TRASFERIMENTQ A TRIESTE. BRUNI

Ha trovato una realta
nuova, dai contorni

piu internazionali,

e I'ha descritta nel libro
"Trieste per esperti"
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«Peruna serata diversa, tra calicidivino biologico e una cucina
unica che sappia di Trieste ma anche dimille altri luoghi, di
viaggi, scaperte, ricerche, miritrovo con gliamici di Mimi &
Cocotte o, inestate, sulla terrazza del Museo Revoltellas.

Stalavorando
allariqualificazione

dell'ex palazzo Fs
con lo studio
dell'architetto Bernard

«Sento questo posto
Come mio, ma riesco
anotare dettagli

che chiqui c'g nato,
spesso, si dimentica»
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