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Inlibreria
i «<segreti»
di Antonello

CUCINA

Antonello Colonna
| segreti della cucina italiana.
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Newton Compton. Il libro
diAntonello sottotitolato
“Ricette e invenzioni di un cuoco
rivoluzionario" ha 336 pagine
ecosta 19,90 euro

Feerico De Cesare Viola

mm «Venticinque anni fa dissi
aun giornalista che la cosa piit
- triste per uno chef era scrivere
un libro di ricette. Mi sentivo
un cuoco senza penna. Dopo
un quarto di secolo mi sono
guardato attorno e mi sono ac-
cortocheun piattocomela ver-
zaconvelidiguanciale e caciot-
taromana ¢ ancoradigrande at-
tualita e che forse era arrivato
il momento per una maggiore
visibilita commerciale».

Esce in questi giorni, per
Newton Compton, «Antonel-
lo[eI Rt NWisegreti della cuci-
na italiana. Ricette e invenzio-
ni di un cuoco rivoluziona-
rio», primo libro diricette, ap-
punto, in venticinque anni di
carriera: il "che bab",i"qubi di
codaallavaccinara", il "negati-
vodicarbonara”.

Nomi che svelano molto del
carattere e delle passioni di

' questo chefistrionico, impren-
ditorescaltro, aforistacompul-
sivo e comunicatore per Dna:
Yironia, I’amore per P'arte, lo
sguardoaperto almondo e ilri-
spetto per la tradizione. Dieci
anni fa ¢ stato incoronato Otta-

voRedi Roma, a furor di pepo-
lo, per aver resuscitato — anche
concettualmente - un monu-
mento della cucinaromanaco-
me il cacio e pepe, minacciato
dall'infausta democratizzazio-
ne del sushi. ‘

11 "regno” di nasce
nel 1985 a Labico - piccolo co-
munetraiColli AlbanieiMon-
ti Prenestini - quando il giova-
ne chef, folgorato sulla via del-
la nouvelle cuisine, trasforma
la trattoria di famiglia in una
metagastronomicainternazio-
nale. Poi viene la vetrina di Ca-
sa Italia, 'amicizia del mondo
politico, le intuizioni manage-
riali. Tre anni fa la svolta di
Open[@AERMNil quartier gene-
rale si trasferisce sul tetto del
Palazzo delle Esposizioni. Un
ristorante-museo, un non-luo-
go diafano e versatile, una sor-
ta di "lanterna urbana".. Una
piccola rivoluzione per Roma.
1l futuro sara di nuovo a Valle
Fredda con un resort, con orto
biodinamico e scuole, sintesi
di alimentazione, accoglienza
ebenessere.

Inventicinque anni molte co-
se sono cambiate: il pubblico, il

mondo della ristorazione, An-

tonello[GRTNEY

«Oggi, pit che un cuoco, mi
sento un imprenditore di me
stesso - siconfidalo chef -, so-
no partito dall’artigianato no-
bile e ne ho fatto un'impresa.
La prima volta che ho aperto
la porta rossa (il celebre se-
gno distintivo del ristorante,
ndr) il mio era un pubblico
estratto dalla grande hotelle-
rie, borghese ma curioso. Og-
gi sono felice diavere i figli di
quei clienti, una generazione
sensibile e affezionata, non
miinteressanoibloggerincaz-
zati sedicenti critici. Allora
era un mondo di osti, di fami-
glie e di artigiani, oggisi & per-
samolta dell'identita».

Qual &, allora, la definizione
pili vera di cucina contempo-
ranea italiana? Ecco in aiuto,
puntuale, il [SISNE pensiero:
«Quella che mantiene intatti i
valori della memoria. Io fac-
ciouna cucina che sipotrebbe
definire "per non vedenti",
perché ¢ riconoscibile, nella
sua modernita e classicita, a
occhi chiusi».
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