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IL MASSIM
IN CUCINA

La Guida dei ristoranti d’ltalia de Lespresso
incorona Bottura come chef numero uno.
un voto che sfiora la perfezione: 19,75/20

| rischio che ara si monti un po’
la testa proprio non esiste: per-
ché ha sempre detto di averla
tra le nuvole. Semmai, se prima
eranoi piedi a trattenerlo a ter-
ra, oggi Massimo Bottura € un
uomo che vola: sia che si tratti
di accinffare un treno regionale per Bolo-
gna, destinazione mondo, che di blitz ga-
stronomici per il pianeta, Stati Uniti e Lap-
ponia, sosta in Messico e ritorno via Pern,
in una settimana.
Corre coi pensieri, gesticola di continuo,
insegue immagini nell’aria, straripa crea-
tivita lo chef numero uno della Guida “I
ristoranti d’Iralia 2011” de “L’espresso”,
con un punteggio mai assegnato prima:
19,75. Una conferma definitiva per
I’Osteria La Francescana di Modena.
Montatura leggera, borsa di tela ecofrien-
dly, maglioncino light ormai icona di mo-
dernita asciutta ed essenziale, Massimo
Bottura & un uomo diretto e senza fronzo-
li. Tranne quando lo lasci libero di parla-
re: jam session di arte e di musica, di viag-
gi e incontri, prima che di sapori. Cita, ri-
corda, non schiva: va incontro alle doman-
de come sulla tavola da surf, sport che vor-
rebbe praticare di piu se imprevisti fisici
non gli ricordassero che non ha piti I’eta.
All’anagrafe di anni ne ha 47, due figli di

Con

DI SABINA MINARDI

10 e 14 anni, una moglie ameri-
cana ed esperta d’arte. Leta per
sorridere del viaggio fatto, e di
tutti i sacrifici: da una trattoria a
Nonantola -1986- a La Canto-
niera con Georges Coigny. Fino
all’invito di Alain Ducasse, la ga-
vetta a New York, ’esperienza
da Ferran Adria. La Francesca-
na, via Stella 22, nasce nel 1995.
Quindici anni dopo & un tempio
della gastronomia: tre menu a
90, 130, 160 euro; undici tavoli

per 22 coperti, € arte ovunque: .
alle pareti, nel menu, nella testa ?\.c'\'\‘
dello chef. (02

1l numero uno. Come ci si sente?
«E unagrande responsabilita. Mi
sforzo di vivere i riconoscimenti in modo
naturale. La mia ¢ stata una crescita lenta,
continua, senza scorciatoie. Come un albe-
ro che ha messo radici cosi forti da non es-
sere spazzato via al primo vento».
Ogniriferimento alla bufera contro la cucina mo-
lecolare che I'ha investita I’anno scorso & pura-
mente casuale?

«Acqua passata. Sono andato avanti per la
mia strada. La mia cucina é cresciuta».

Le si contestava un’eccessiva sperimentazione
tecnica su piatti della tradizione. Lei definisce
fa sua “cucina di territorio”, anche se visto a di-

U

OR'S

stanza. 11 senso di Bottura per il territorio?

«La mia cucina non & un ricettario, un elen-
codiingredienti o una dimostrazione dico-
noscenze tecniche. E un modo di approfon-
dire il mio territorio. Ma tutto € in cambia-
mento: le cose, le opere, le persone. Anche
la cucina non & un museo. Quello che mi
chiedo & come applicare questa idea alle
materie prime della mia terra, utilizzando-
le con rispetto. Siamo sicuri che la tradizio-
ne abbia sempre avuto questo risperto?».
E lei che rapporto ha con ie materie prime?

«Il mio territorio esprime materie prime di
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valore assoluto. Ma sono io che le manipo-
lo per ottenerecio che voglio. La tecnica de-
ve essere impiegata in modo rispettoso, per
far emergere la verita».

Tecnica e fantasia. Quanto contano 'una e I'al-
tra nei suoi piatti?

«La tecnica ¢ fondamentale, senza non vai
da nessuna parte: un’improvvisazione ti fa
realizzare magari un piatto straordinario,
ma il giorno dopo farai una stupidaggine».
Perché ha fatto lo chef?

«Quando avevo 14 anni e uscivo con i miei
amici, le serate finivano a casa mia, ¢ io a
cucinare. Ero il piti piccolo di cinque fratel-
li, trascorrevo molto tempo con mia mam-
ma e mia nonna, che erano cuoche formi-
dabili. Ero affascinato dal loro tirare la sfo-
glia o preparare la zucca. La passione per il
cibo attraversava tutta la famiglia: mio pa-
dre ci portava in giro a provare ristoranti;
mio fratello ci conduceva in pellegrinaggi
per la Borgogna. Sin da bambino ho avuto
un palato sintonizzato a un volume alto».
Per fare lo chef bisogna saper volare, ha detto.
«Bisogna avere umilta, capacita di concen-
trarsi, di non trasformare i gesti in routine.
Se si perdono i sogni questo lavoro si ridu-
ce a un tagliare e a uno spadellare. Se si nu-
trono le passioni, i piatti ne saranno proie-

Foto: P. Terzi (3), Per-Anders Jorgensen
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A sinistra: “Chicken
chicken chicken
where are you?"

e “Croccantino di
foie gras con cuore
di aceto balsamico
tradizionale

di Modena”

zioni emozionali. Ho il
dovere di regalare emo-
zioni a chi arriva a man-
giare da me. Puoi farlo
solo se coltivi il senso della perfezione».

La trasandatezza & un peccato mortale?
«Perfezione per me vuol dire indossare il
vestito giusto, guardarmi allo specchio la
mattina e chiedermi quanto sono contento
di fare questo lavoro, tenere i coltelli affila-
ti, immaginare piatti nuovi: se mantieni il
culto del sogno, i piatti hanno un’anima».
Ha una brigata di sognatori?

«Un gruppo molto affiatato: Yoji,Taka,
Davide che é arrivato da me a 18
anni, Giuseppe che ¢ in sala dal
1999. Cerco di lasciarli liberi di
esprimersi. E credo nella miscela
di culture: anche dagli scontri na-
scono scintille di novita».

1l viaggio & una dimensione importan-
te nella sua cucina. Perché?
«Perché ¢ uno dei tratti pin signi-
ficativi della modernita: la possi-
bilita di accedere a tecniche di cot-
tura diverse, di esplorare ingre-
dienti dall’altra parte del mondo,
di confrontarsi. Quando viaggio
tengo occhi e gusto aperti. Se fai
avanguardia hai bisogno di spo-
starti da una parte all’altra. Ma
devi saperti fermare: aprirti alle
contaminazioni in modo saggio».
La Francescana sarebbe replicabile
altrove?

«Non con gli stessi sapori, ma con
la stessa etica. Potrei realizzare
piatti che rispecchiano la mia filo-
sofia, con altre materie prime pe-
ro, e senza rinunciare a qualcosa
che riporti alla mia storia».

Vivere in provincia & un vantaggio o no?

«La provincia consente una crescita piu
lenta e pilt matura. Risperta i tuoi ritmi, ti
insegna quelli della terra. Si, lo é».

Ha I'ossessione di come tradurre in piatti delle
storie. L'immagine di un sottobosco
dopo una nevicata, per esempio.
Con questa idea ha rivisitato un
piatto classico come la lumaca
bourguignon. Perché dovremmo
desiderare di assaggiare la terra?
O lei sopravvaluta il nostro palato
0 i suoi sono piatti per la mente.
«Io voglio sfamare la mente.
Cerco di tradurre impressio-
ni in concetti culinari. Quan-

to agli ingredienti che uso, sento il piatto
con questa complessita necessaria. Ogni
sapore va al suo posto, rende la minerali-
ta della terra, ilmondo inesplorato, la col-
tre di neve».

E lei di cosa si nutre?

«Dimusica, di jazz, che amo molto, perché
e una disciplina tecnica, di grande improv-
visazione; di country rock anni Sessanta, di
Bob Dylan e dei Boppers anni Quaranta. E
di arte: Emilio Mazzoli, gallerista di Mode-
na, mi da la possibilita di farlo».

A Thelonius Monk ha dedicato un Omaggio. Un
merluzzo nero e croccante, con una potente »

Osteria La Francescana Modena (Mo)

Le Calandre Rubano (Pd)
Vissani Baschi (Tr)

Hotel Rome Cavalieri - La Pergola Roma (Rm)
Uliassi Senigaliia (An)

Combal.Zero Rivoli (To)

Cracco Milano (Mi)

Dal Pescatore Canneto sull’Oglio (Mn)
Enoteca Pinchiorri Firenze (Fi)

Piazza Duomo Alba (Cn)

Reale Rivisondoli (Aqg)

Villa Crespi Orta San Giulio (No)

Duomo Ragusa (Rg)

Hote! Certosa di Maggiano - 1l Canto Siena (Si)
La Madia Licata (Ag)

Torre del Saracino Vico Equense (Na)
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crosta di alghe e ricci di mare polverizzati.
«Quel piatto & una miscela di elementi che
arrivano da tutto il mondo. Il monocromo
toglie il senso della vita: come se il cuoco
spegnesse la luce, per far vivere ’esperien-
za solo al palato. Monk & un artista che mi
affascina anche perché ha cercato per turta
la vita i suoi avi: il suono delle radici».
Bottura, ma non é che lei anziché cercare le ra-
dici del passato cerca quelle del futuro? Solo, ha
pudore ad ammetterio?

«Jo sento la sfida della cucina contempora-
nea, che non puo pit essere affrontarta di-
cendo “mi piace-non mi piace”: sarebbe
come giudicare I’arte contemporanea con
queste due categorie e basta. Credo pero
che guardarsi indietro, rivalutare I’italiani-
ta, ci renda unici e irripetibili».

Parla di senso creativo, di urgenza dell’opera.
Ma si sente un’artista?

«No, io sono un cuoco. Ma penso che se
non avessi fatto lo chef la mia vita sarebbe
comunque stata legata all’arte».

Come si manifesta questa forza creativa? Ha ver-
sioni beta, di prova, dei suoi piatti?

«Succede che mi ritrovo a riflettere sulle
stagioni, sui colori, su uno stato d’animo. E
queste sensazioni vagano intorno a me in

modo insistente fino a quando, di colpo,
non diventano chiare. Allora trovo il modo
per esprimerle. Ed & definitivo».

Ferran Adria & definito il Salvator Dali dei fornel-
li, Pierre Hermé Picasso della pasticceria. Lei ?
«Amo Joseph Beuyce, le sue opere che si
trasformano, si disidratano, si sciolgono.
L’idea che la natura delle sculture non sia
fissa mi affascina. Anche 1 miei piatti sono
in evoluzione: diversi sono gli ingredienti,
diverso sono io. E sono io
a dare il tempo alle cose».
Questo & Borges...

«Le confesso che 'Omag-
gio a Monk nasce da un
racconto di Borges, la sto-
ria di un cuoco che prepa-
rava piatti multicolori e
strabilianti. Un giorno
bendo i commensali: per
fargli perdere il senso del-
la vista, e dargli quello del
gusto».

C'e un’estetica fuori dall’'or-
dinario nella sua cucina.
«Sono affascinato dalle
geometrie e dal costrutti-
vismo russo. Dal control-

lo e dalla regolarita di de Chirico. Il mio
bollito non bollito & cubismo temporale.
Ma l’estetica non é fine a se stessa. Letica &
la cosa piu importante».

| nomi dei suoi piatti sono molto evocativi: “Ri-
cordo di un panino alla mortadella”, “Compres-
sione di pasta e fagioli”, Cinque stagionature di
Parmigiano reggiano”, la “Patata in attesa di di-
ventare tartufo”. Lei & sempre cosi cerebrale ?
«Se non voglio pensare mangio junk food».m
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novative», spiega Vizzari: «Ecco perché
Bottura ha avuto 19,75/20, il punteggio
pit alto mai raggiunto in Italia: perché
rappresenta il meglio della nuova cuci-
na italiana, aperta a tutte le novita, ma
con una rigorosa connotazione di cuci-
na italiana classica. Perché allora non il
voto massimo? Perché non si da e non
sara mai dato: significherebbe condan-
nare un cuoco alla perfezione eterna».

Viva, buona, sana, la cucina italiana
cresce un po’ ovunque. Nonostante la
crisi, a dispetto della mancanza di soste-
gno: «C’¢ oggi questa collaborazione
tra gli chef, ma non c’¢ nessun sostegno
a livello Paese. Abbiamo sotto gli occhi
I’esempio della Spagna, che ¢ stata una
grande operazione di marketing degli
ultimi anni. In Italia, al contrario, quan-
to a promozione della cucina siamo al
deserto totale», nota Vizzari: «La crisi

Foto: Agf

14 ottobre 2010

Chi sale

La Francescana (Modena)

Uliassi (Senigallia)

Piazza Duomo (Alba), Reale (Rivisondali)
La Madia (Licata)

Antica Corona Reale (Cervere)
AlVEnoteca (Canale)

Trussardi alla Scala (Milano)

Dalle Antiche Contrade (Cuneo)
Il Pellicano (Porto Ercole)

Grand Hotel Angiolieri L'Accanto (Vico Equense)

Hotel Manzi Terme 1l Mosaico (Ischia)
llario Vinciguerra (Galliate Lombardo)
Osteria del Povero Diavolo (Torriana)

ha inciso fortemente nell’ultimo biennio
sulla ristorazione e oggi anche su quella
di qualita: ¢’é stato un numero senza
precedenti di cessazioni di attivita, di ri-
dimensionamenti, di bilanci in sofferen-
za. E anche quei clienti che hanno con-
tinuato ad andare spesso al ristorante
hanno fatto piua attenzione al conto».

A lato: Antica Trattoria Monte
Costone a Galliate Lombardo;
Pino Cuttaia. Sotto: piazza Duomo,
Alba; i Tinari di Villa Maiella

Difficolta economiche a parte,
la Guida conferma a 19,5/20
Vissani a Baschi e Le Calandre
aRubano. A 19/20, accanto al-
la Pergola del Rome Cavalieri,
e ad Heinz Beck, grande balzo
in su per Mauro Uliassi, “uno
dei migliori d’Italia ma senza il
complesso della star” secondo
la Guida, e del suo ristorante a
Senigallia, che passada 18219
punti.

«La cucina di Uliassi ha ormai
raggiunto maturita e vivacita
stgaordinaric», dice Vizzari:
«E creativita pura senza svo-
lazzi. Ogni innovazione & in
funzione dei sapori, non c’e
nulla di calligrafico e di gratui-
to. Ottima la sua cucina di ma-
re, sorprendente quella di ter-
ra, straordinario il modo di la-
vorare la selvaggina».

In netta ascesa, con un punto
intero guadagnato in un anno solo (da
17,5 a 18,5), anche i ristoranti Piazza
Duomo, di Alba, e Reale di Rivisondo-
li: «Il primo & I’emblema di una crescita
straordinaria che il Piemonte sta viven-
do un po’ ovunque», spiega Vizzari:
«Oggi, da Villa Crespi con Tonino Can-
navacciuolo a Combal.Zero di Davi- »
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