Tiratura: 73.106

Diffusione: 116.843

YPIDRA

Quotidiano Data 09-04-2023
Pagina 15
Foglio 1 / 3

[tinerari

nel paesagel

vegetali

degli chef

Avanguardie. Menu totalmente a base di piante,
piatti pensati come ecosistemi, antologie di foglie
e fiori: dove provare la nuova cucina verde

Federico De Cesare Viola

nodei protagonisti dell'ul-
tima stagione di cronache
gastronomiche e stato un
broccolo. Pit precisamen-
te una semplice, umile fo-
gliadibroccolo, sbollentatainacquae
sale e poi glassata con riduzione di
broccolo e gocce dianice in estrazione,
chetrale mani di Niko Romito - nel-
latelier di sperimentazione che e il tri-
stellato Reale a Castel diSangro -sie
vestitada Cenerentolaed é diventata
ilnuovosstrabiliante classicodiunme-
nuinteramente vegetale. Nonvegeta-
riano, puntualizzazione necessaria: la
sceltadello chef abruzzese non éideo-
logica, ma dettata dalla consapevolez-
zadipoter esprimere al megliolasua
tecnica e soprattutto il suo pensiero
attraverso cavoli, scarole, lenticchie,
cipolle & co., ancora di pit di quanto
abbia forse mai fatto con carne o pe-
sce. Lo scetticismo iniziale (di alcuni
ospiti) halasciato spazioaunaverae
propriaepifania. E'entusiasmo diffu-
sointornoaquestaesperienzacispin-
geaconsigliare di prenotare gia un ta-
volodal 14 giugno in poi(al momento
ilReale ¢ chiusoe direcente Romitoe
stato impegnato nell'inaugurazione
delristorante nelnuovo Bulgari Hotel
Tokyo) cosi da scoprire la versione
estiva di questa antologia verde.

Il rivoluzionario cambio di para-
digma nell’alta cucina mondiale sista
compiendo da qualche anno. Lasvol-
ta pili chiacchierataalmondo é stata
sicuramente quella dell’Eleven Madi-
son Park di New York che nel 2021,
post lockdown, decise di diventare
un ristorante 100% plant-based e da
allora prosegue imperterrito sulla
stessa rotta (il tema forte di questo

mese sono i funghi).

Le ragioni di queste conversioni
non sono solo piu di natura etica o
dettate da intuizioni e obblighi di
mercato: il vocabolario vegetale, in-
fatti, offre infinite sintassi e inedite
frequenze gustative a chihala sensi-
bilita, la creativita e I'intelletto di stu-
diarlo e approfondirlo. E cosile pro-
poste vegetariane o vegane neimenu
non sono piu episodiche. Enrico
Crippa, chef del tre stelle Michelin
Piazza Duomo di Alba, nel corso degli
anni ha progressivamente ribaltatola
sua proposta a discapito delle protei-
ne animali, utilizzando gli orti e le
serre della tenuta Ceretto —acondu-
zione biologica e biodinamica - come
ispirazione quotidiana perisuoime-
nu cangianti e ultrastagionali. L'insa-
lata21...31... 41... 51... (che citail nume-
rodierbe, foglie, fiori e verdure pre-
sentiin uno dei suoi piatti signature
asecondadel periodo dell’anno) sara
tra qualche giorno sulla tavola convi-
viale cheVeuve Clicquot organizzera
intornoall’orto per presentare il mil-
lesimato 2015 de La Grande Dame, in
collaborazione conl'artista Paola Pa-
ronetto, nell’ambito del progetto
“Garden Gastronomy” della maison.

NellalagunadiVenezia, la coppia
(nellavitae nellavoro) Chiara Pavan
e Francesco Brutto, gli chef del risto-
rante di Venissa — wine resort sul-
I'isola di Mazzorbo — fanno una cuci-
na in continua evoluzione, che loro
stessidefiniscono “ambientale”, una
cucina, cioe, descrittiva di un luogo
maancheattentaall'improntachela-
scia e rispettosa dei fragili equilibri
lagunari, utilizzando perlo piuvege-
tali e frutti del proprio orto.

Le rappresentazioni sinestetiche di
un paesaggio e i ritratti commestibili

sonountemaricorrente della gastro-
nomia contemporanea. Nel menu Al-
titudini, Virgilio Martinez — lo chef pe-
ruviano che piu di ogni altro sta mar-
candoil corso (el'identita) della cuci-
na sudamericana ~ celebrava al
Central a Lima la straordinaria biodi-
versita del Paese attraverso un menu
“verticale”, dall’Oceano alla Cordi-
gliera. Ma si e spinto ancora oltre
quando, insieme allasorellaMalenae
alla moglie Pia Le6n (anche leitalen-
tuosissima chef), nell’ampito delpro-
getto “Mater Iniciativa” e
riuscito a realizzare
Mil, unlaboratorio

di ricerca (e risto- <
rante) a Moray, a
oltre 3.500 metri sul

livello del mare, total-
mente integratoconl’in-

torno, dove si classificano
centinaia di specie vegeta-
1, tuberi e radici, (ri)connet-
tendosi con le comunita di
contadini, artigiani e apicoltori.
Ogni piatto é un preciso ecosistemae
racconta una porzione di Ande: patate
native, mais andini essiccati, piante
medicinali e altri ingredienti capacidi
resistere a tali altitudini.
Cambiamoradicalmente paesag-
gio, e dalle Ande andiamo verso le
Isole Eolie, dove brillante narratore
dell’'universo vegetale &€ Davide Gui-
dara, chefde I Tenerumidel Therasia
Resort a Vulcano: ¢ stato premiato
come giovane chef dell'anno nell’edi-
zione 2023 dellaguida Michelingra-
zie auna cucina complessa, variopin-
ta, sostenibile, profondamente medi-
terraneaincuiriesceafaresprimere
ai prodottidegli orti del’hotel tuttele
sfumature dello spettro gustativo. E
sapiente e 'utilizzo che anche Fran-
cesco Apreda - lo chef campano alla
guidadildylioby Apredaal The Pan-
theon Iconic Rome Hotel ~ fa del
mondo green nel suo menu “sapidita
essenziali”: ogni piatto & privo di sale,
ma non di sapore, grazie ad alghe,
spezie e concentrazioni di vegetali
che arricchiscono il piattodi noteio-
date o saline. Provare, per credere, la
Melanzana piccante con pomodoroe
grani disenape, che nel nuovo menu
ha preso il posto di un altro piatto
esemplare comeil Carciofo, Lattuga
di Mare e Zafferano, arricchitodaun
blend della collezione Spicy Blend
dello chef a base di tre peperoncini,
sesami vari, menta romana e buccia
dilimoni di Sorrento.
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Da Venezia a Lima,

un cambio di paradigma
in nome del rispetto
dell’'ambiente, che offre
sapori sorprendenti
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Iracconti
della terra.
Sopra,

Carciofo, Lattuga
di Mare e Zaffera-
no dello chef
Francesco Apreda
al ristorante Idylio
by Apredaa
Roma,

A sinistra,

Chiara Pavane
Francesco Brutto,
chef di Venissa,
tenuta e wine
resort sull'lsola di
Mazzorbo nella
laguna di Venezia:
definiscono la
loro cucina
“ambientale”,
descrittivadiun
luogo, ma anche
attentaall'im-
pronta che lascia
erispettosa dei
fragili equilibri
lagunari, e utiliz-
zano per lo pil
vegetali e frutti
del proprio orto.
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Oftreil verde.
Adestra, linsalata21...31...41...51...di
Enrico Crippaa Piazza Duomo, Alba.
Sotto, la foglia di broccolo e anice del menu
vegetale del Reale a Castel di Sangro di Niko
Romito. in basso, i piatti di Mill, progetto di
ricercaeristorazione a Moray, nelle Ande
peruviane, realizzato da Virgilio e Malena

- Martinez e PiaLeén

S

Premi
e innovazioni.
Asinistra, Davide
Guidara, chefdel
Tenerumidel
Therasia Resort
sullisola di Vulcano,
premiato
dalla guida Michelin
come giovane chef
dell'anno.
Adestra, gli oyster
mushroom proposti
\ inun kit “domestico”
" dall'Eleven Madison
Park di New York
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