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In cucina & indispensabile Ia materia prima?

«Nel nostro mestiere '@ una cosa di cui sono assolutamente sjcy-

ro & che la buona cucina & il risultato dj una combinazione perfetta
composta per il 60 % dalla qualita dei prodotti e per il restante 409
dall'abilita del cuoco che li elabora, Chi cucina associa, valorizza, as-
simila le materje prime. Innanzitutto artigiano, quanto (a sua prepa-
razione puo rilevarsi difficile e anche conoscere alcuni principi delle
reazioni chimiche che avvengono con la cottura, miscelazione di aro-
mi, liquidi, per portare e qualita gustative al pit alto livello di eccel-

Un piatto eccellente che cosa deve avere?

«llgusto di un piatto & molto soggettivo e condizionato anche dalla
territorialita e dal microclima. Song importantj le consistenze, nellg
stesso piatto possono convivere carni e pesci, perché & j| gioco delle
consistenze che sj cerca. E' chiaro che il gusto & importante dato che
il cibo deve risultare 3ano e appetibile. In alcyn; casi anche noi attri-

Qual’ & |a giusta combinazione per un piatto unico?
«Equilibrare le proteine e i carboidrati in modo da realizzare un piatto
composto, ad esempio un risotto al pesto leggero di basilico accom-
Pagnato da filettj dj trigliax,

L'arte culinaria & jt risultato di un mixer tra il prodotto e I3 profes-
sionalita?

«In effettile due P in cucina sono molto importanti, ci vuole pocoa
rovinare dej grandi prodottiin cucina, basti Pensare alla cottura pro-
lungata di carnj magre, filetto di manzo o alla cottura eccessiva di

crostaceiy.

La sua cucina invece & il risultato di un giusto equilibrio tra I3 tradi-
zione e ia nuova concezione gastronomica...

«ll profumo di un piatto & la sua prima promessa di bonta, ma il syo
scopo gastronomico & di mettere g nudo la verita del prodotto, evi-

tando ogni forzatura artificiale, Un piatto talvolta richiama I'atten-
zione del commensale distratto grazie a| profumo che sprigiona. Tra
profumi e cibi esistono rapporti intensi, entrando in una casa di cam-
Pagna all'ora di pranzo o in una trattoria, si coglie subito il profu-

mo dello stracotto o de| fritto, o della pasta al forno o della crostata.
L'odore ¢i permette di capire anche |a giusta cottura di un piatto, ¢i
comunica immediatamente se & ben cotto o bruciato, se il grasso di
cottura é fresco o esausto. In altre parole l'olfatto, senso spesso dj-
menticato, & una guida infallibiley.

I suo obiettivo & alleggerire i saporj delfe pietanze...motivo?

«Per dare maggiore risalto alle materie prime e realizzare una cuci-
na alleggerita evitando i grassi in eccesso e ridurre |e cotture proprio
per preservare oltre a| qusto anche i valori nutrizionali. In questyl-
timo periodo si sente parlare molto dellg «cucina del futuroy: basti
Pensare a decine di secoli fa, quando il filosofo Brillaint Savarin, para-
frasando «i cuochi diventeranno dei chimici e le cucine dei laborato-
ri», da una sua prospettiva - specialmente quella di tendenza spagno-

pasticciano coj sapori. La separazione netta dei sapori dej vari ingre-
dienti, di qualita assolutamente eccellente, & fondamentale. «Quali-
ta» come parola d’ordine, insieme al concetto di «ouverture», ovve-
ro I'utilizzo da parte del Cuoco di una «tavolozzay di esperienze, gusti
e tecniche che Spaziano geograficamente dall'Europa all'Oriente co-
gliendo il meglio di ogni cucinay.

Da due anni & if cuoce de «I Fatti Vostriy di Raj Due, dove cura una
rubrica culinaria suj piatii della tradizione italiana...

«Sidopo alcuni anni dove ho realizzato le ricette i| sabato a “Matti-
nain Famiglia” all'appuntamento quotidiano con un concetto nuovo di
portare la cucina in tv, associarla a consigli legati a patologie alimen-
tari suggerite dal Prof. Migliaccio; in complessivo realizzo dieci ricet-
tea settimana, due ricette al giorno il piatto del Pranzo e guello della
cena, il tutto presentato da Adriana Vol pex.
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