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[ tesorl della terra nelle cucine

Quall e quanti ne usano? Olio e vino nei p1att1 e la scelta peril bI'lHdlSl

B Anticamente i popoli del
Mediterraneo considerava-
nol’olivo sacro utilizzando-
Jo nei riti e nelle cerimonie
religiose. Il vino, collegato
all’ebbrezza e alla mitica fi-
gura di Bacco, ha avuto un
rnolo importante nello svi-

Inppo della societa occiden-

tale, condizionando ' da
sempre riti, credenze, con-
suetudini sociali ¢ alimenta-
ri. La storia di questi due
veri tesori della nostra ter-
ra é ricca di sorprese, un
mondo di gusti, sapori e
profumi ancora tutti da

scoprire. Fabbiamo voluto -

scoprire cosa pensano di
-olio e vino alcuni dei piu
grandi chef della cucina ita-
liana. Da Heinz Beck, il
maitre tedesco della Pergo-
la, che ha riportato in ltalia
Ie 3 stelle della famosa guida
"~ Michelin, a Filippo Laman-
tia, Paolo Cacciani, Aldo
Mosca, Michele Gioia, per
" finire con Antonello
Verede dell’antica

famiglia romana che dal

DI MASSIMO GAzzZE RICCARDI

1874 si oceupa di gastrono-

mia. Olio e vino sono vitali

in ogni pasto, non ¢’era bi-
sogno di conferma, ma tutti
ghi Chef che abbiamo inter-
vistato concordano su un
punto: Polio & davvero fon-
damentale in cucina. Ini-
ziamo dal famoeso Heinz
Beck: per la sua cucina uti-
lizza una selezione di oltre
30 oli diversi, ciascuno con
il suo gusto el suo profumo
concorre alla. qualitd dei
snoi magnifici e indimenti-
cabili —piatti.. «Uso olio
esclusivamente  italiano,
assicurandomi che sia rea-
lizzato solo con olive italin-
ne, spremute dopo poche
ore dal raccolto»: Quando
ghi chiediamo di segnalarci

quelli che considera miglio-

ri, Heinz Beck, ci risponde

che sono davvero tanti gli
oli di alta qualita della no-
stra penisola, ma alla fine
riusciamo . comunque = a
strappargli qualche segna-
lazione: 1’0Olio Manni pro-
dotto in Maremma e la re-

cente produzione di Olio De
- Gécco, che presenta molte
varieti, tuite davvero lode-

voli. Beck usal’olio De Cee-

¢o non solo per la pasta ma.

per molti suoi piatti e, in
particolare, trova. molio
riuscita la versione biologi-
ca. Per quanto rignarda i

vini, questo maestro della

cucina di fama internazio-
nale apprezza molto il Bru-
nello, le produzioni di Ban-
fi, Baroni, Vietti, Coppo.
Per 'gquanto rignarda lo
Champagne, predilige - il
Dom Pérignon, e ci eonsi-
glia quello del 1999, che
considera davvero fantasti-
eo. Anche per Filippo La-
mantia, che ha prepotente-
mente riportato in primo
piano la sua Sicilia nella Ca-
pitale, prima nella. sua

“Trattoria “e ora all’inter-

no dello storico Hotel Maje-
stic di via Veneto, I’olio nel-
la cucina & veramente fon-
damentale: «Perché ti cam-

bia un pidtto in maniera to--
tale. Se ne usiuno scarso o

i

normale, la differenza, an-

che se puo sembrare assur-
do, ¢ notevole e davvero
con un olio straordinario il
pmtto cambla completa-
mente” Lamantla, che si

deﬁmsce “QOste e Cuoco” in

cucina utilizza un solo tipo
di olio; un-DOP delle
Va]h trapanesi;il “Gia-
ri”, un olio ottenuto
dalla varieta Cerasuo-

1o, con olive raccolte
direttamente dall’albe-
ro e spremute a freddo:

Per quanto riguarda il vi- -
ne, pur avendo una carta
nutrita con vini del Lazio, "

delle Marche, del Piemon-
te, isuoiclienti pretendono
vini siciliani. Lamantia ama
il Nero d’Avola ma ¢i segna-
la molti aliri vimi siciliani e

le sue case vinicole preferite

sono: Spadafora, Cusmma-
no, Firriato, Planeta, Ta-
sca  d’Almeriia “e ~Abate.

«Da: qualche anno nella

mia regione si & iniziato a
produrre dei vini non ba-
riccati e i risultati sono
davvero straordinari».
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 Heinz Beck

Un  tedesco
diventato
protagonista.
della cucina
italiana,
_Dalla moglie
P siciliang - ha
appreso tutte le .
passioni- “del - Bel
Paese Heinz Beck, regala
una cucing leggera, fatta di sapori
mediterranel. Una cucing molto creq-
tiva che rispetta i parametri del made
in Italy, Tra i suoi cavalli di batmglla,
Saccottelli alla Pergola, il piatto acuie -
pii affezionato che nasce dalla tradi-
zione carbonara, anche se completa-
mente rivisitata.” S

Flll

.- La Sicilia
primadi
- liitto,ma
rivisitata in
chiave moder-
na, una cucing.
semplice e radica-
- tanella tradizione. .
Quella di Filippo Lamantia, un sici-
liano trapianato a Roma per il quale - -
il cibo rappresenta l'ultima frontierd
©con laguale confrontarsi, é basata
sulla propria terra, dove forti sono le
tradizioni.culinarie, sopratiuiio quel-
la della provincia palermitana e tra-
: panese o ancora, quella dell'isola di
= Pantelleria: una scuola straoidinaria
per assimnilare tutti quei profumi che
sembrano essere andati perduti. A
- questa Filippo Lamantia Ha, pero, -
apportato alcune modifiche, elimi-
nando l'aglio, la cipolla e i soffrirt,.
aggiungendo perd tanti profumi
come il basilico, la menta, { capperi,
{'origono e le mandorle,
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