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ALBANDOglieccessidellacucina
molecolare .

Bastacon
la chimicanel

piatto ,

con l

' abuso di addensanti
,

gelificanti
,

aromisintetici
(

olio
tartufatocompreso )

.
Addio ai gelati

raffreddatinell ' azotoliquido e
ai petti

d

' anatrasiringaticoncondimenti
esotici

, impreziositidamousses
indecifrabili al gustocomune : piatti
cheéquipes di giovanichef e commis
confezionano a ritmofrenetico
armatidi pinze e di sifoni.

Moderazione
,

anchenell '

impiego
di materieprimecostose : tonno
rosso

, gamberoni ,

ostriche
,

caviale
,

foisgrasnonsono
obbligatori .

E

megliononeccedere
neifastidel
servizio

,

con le tavole
occupatedaun
trionfo di bicchieri
e

le cantine
traboccanti di etichette.

FerranAdrià
,

il

cuococatalanche
harivoluzionato la

cucinapuntando
sull ' invenzione

,

la

tecnica e l

' estetica
di piattiche si

gustanocongliocchi
piùchecon

il palato ,

è
tuttora

celebratodallacriticacome il miglior
cuoco al mondo . Ma in Italia il

mondodellaristorazionecomincia a

domandarsisenonsia il caso di

frenarequestacorsa al nuovo
,

cheda
almenounlustrostaimpegnandouna
generazione di giovanichef in una
ricercaesasperata.

Il primolanciareunmonito in

questosensoerastato
,

dueanni fa

,

GualtieroMarchesi
,

Il cuocoche

LACONVENTION

«

Il lussodella

semplicitàsarà
il nostrofilo
conduttore »

: cosi
è statopresentato
il congressodegli
chef di Milano

neglianni ' 70 a Milanoavevaconiato
il manifestodellanuovacucina
italiana.

Dalpalcoscenico di Gusto in

Scena
, congresso di chefche si svolge

concadenzabiennale a Venezia
( quest'annodall '

l al
3 marzo

)
,

aveva
ammonito i colleghi :

« Dobbiamo
tornare a unacucinapiùsemplice ».

MaPideaprevalenteeraancora a

favoredellacucinacreativa
,

che
stupiscecon i suoiabbinamenti arditi

,

con
le suecostruzionispettacolari ,

con le

sorpresedegne di unaperformance
futurista.

In dueanni
, perè ,

il clima è cambiato.
E oggiproprio
dall ' eventoche
negliultimianniha
consacratouna
cucina d

' autorefatta
di sperimentazione
e
tecnica

,

Identità
Golose

,

viene l

'

invitoallasemplicità.
Nelpresentare il

congresso ,

in

programma al

ConventionCenter di

Milanodal31gennaio
al 2 febbraio

,

l

'

organizzatore
,

Paolo
Marchi

,

haaffermatoche «
il lusso

dellasemplicitàsarà il filo
conduttore dell ' edizione di quest'anno »

,

spiegandoche « Pultimafrontiera
dellaricercagastronomica nonva
piùintesacomeunsusseguirsi di

piatti e situazioni legate a ingredienti
e accessoricostosi

,

comecaviale
,

aragosta ,

foisgras ,

tartufo
, posate d

'

argento e obbligo di cravatta »

.
Il nuovo

lussoconsistenell ' aderire a « uno
spirito di sobrietàche

,

tra l

' altro
,

ci

porta a nonmangiarecertiprodotti
fuori luogo e fuoristagione ».

Checosa è accadutoseun
sostenitore dell '

avanguardia ,

comeMarchi
,

invita i cuochi « adandarenelfuturo
inventando

,

maancherecuperando
il megliodelpassato »?Lacrisi
economica

è
fra le causeprincipali di

quest' inversione di tendenza .
Era

dalpost-Tangentopoli chenon
si

vedevaunsimilecalodelfatturato
.

Soprattuttoper i ristorantiche
presentano conteda80-100euro in su

,

si fa

sentire la flessionenonsolodella
clientelaprivata ,

maanchedella
clientelabusiness

,

uomini d

' affari
,

managero funzionari
chepranzanocon
rimborsospese e

largheggianonelle
colazioni d

' affari.
Il contraccolpo

per la ristorazione
piùinnovativa

,

che
haunfortecosto di

personale ,

è stato
importante .

A ciè si

aggiungaun
crescentefastidioda
partedelpubblico
perglieccessi di

unacucinachenell ' intento di

stupire a ognicosto
, spessoperde di

vista l

' obiettivoprimario ,

la

soddisfazione delpalato .
Il palloncinoche

si liberanell ' ariaall '

aperturadel
cartoccio

,

diverte
,

ma fa rimpiangere un
piatto di tortellinifattibene

.
E

crescono i sospettisuiproblemiche in

certicasipossonocreareallasalute
sostanzecomeaddensanti e

gelificanti.

Non c'
è
alloradameravigliarsi

LACRISI

Il calodegliaffari
deiristoranti
medioalticonsiglia
di abbassare

i prezzi e di evitare
materieprime
troppocostose

troppose
,

comeraccontaFelice
Bianchi

,

chefall '

Approdo di
Santa

MargheritaLigure , giàallievodel
grandecuocoNinoBergese ,

«

semprepiùspesso i clientimichiedono
glignocchi al pesto »

.
Gnocchi

confezionati senzafarina
,

con le patateche
lo chefcoltivanelsuopaese in

Lunigiana , accompagnati daunpesto a

base di basilic? di
Pra' e presentati in

modoesteticamentegradevole :
ma

pursempreunpiattodella
tradizione.

DiceArrigoCipriani , patrondel
miticoHarry' s Bar
di Venezia

:

« Quandosento
parlare di rivisitazione
dellacucinaitaliana
misentomale

,

perché le nostrericette
hannosolobisogno
di esseresvolte
correttamente .

I

modemiSolonidella
gastronomianon
capisconochenei
cibi l

'

importante è

soprattutto la

ricercadel
semplice ».

E Alfonso
Iaccarino

,

chefdelDon
Alfonso1890

di
Sant'AgatadeiDue

Golfi
,

osserva : « Datempohoscelto
unafilosofiadiversadaquella
imperante .

Perme la ricerca
è

fattacon i

prodottidellaterra : combatto la

chimica e vogliounacucinaleggera e

naturale
.

Il teatrinodella
cucina-spettacolo è arrivato al capolinea e con la

crisimolticuochihannocapitoche è

giunto il momento di lavorarenon
per i critici

,

maper il pubblico ».

EGLEPAGANO
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LASPERIMENTAZIONE
MASSIMOBOTTURA

MassimoBottura
,

chef
deLaFrancescana di Modena

,

considerato dallacritica ai vertici
dellacucina d

' autore . E' convinto
chedascienza e tecnicavengano
grandiaiutiallacucina.

DAVIDESCABIN
r

mi&
DavideScabin

,

chefdelCombal.0
di RivoliTorinese

,

è considerato
unfunambolodellacucina

d

'

avanguardia . Fra i suoipiatti
l

' Ostrica
(

senzaostrica
)

,

da
assaporare a occhichiusi.

LORETTAFANELLA

.._
i g

LorettaFanella
,

chef di

1 ili?

pasticceriaall ' EnotecaPinchiorri
di Firenze

,

è

il nuovoastrodel
settore . HalavoratoconCarlo
Cracco e FerranAdrià . Haappena
pubblicato unlibro

,

" Oltre "

.

LATRADIZIONE
PAOLOMASIERI

PaoloMasieri è chef di

" Paolo e

Barbara "

a Sanremo
,

il più
premiatoristorante ligure . Ha
solideradicinellatradizione . Alla
basedellasuafilosofia c'

è
la

qualità e la freschezza.

ARRIGOCIPRIANI

ArrigoCipriani è patron di un
localemitico

,

l

'

Harry' s Bar di

Venezia .
Al pianoterra

si
trova

il bar
,

dovesonostatiinventati
i cocktailMartini e Bellini . Sopra ,

invece
,

il ristorante.

ALFONSO IACCARINO
Ir X

Con il

" DonAlfonso1890 " Alfonso
laccarinohaavuto

,

in passato ,

le

" trestelle " dallaGuidaMichelin.
Daquandohaoptatoperuna
cucinamediterranea

è
stato

penalizzato dalleguide.
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