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Rassegne

Identita Golose 2011,
la settima edizione del grande
congresso di cucina d’autore

dentita di gusto, di pasta, di

vino, di miele, di birra... In

due sole parole: Identita Go-
mmm [05e. Settima edizione della
kermesse culinaria che ha visto un
forte incremento di pubblico come
di proposte. La novita pitt clamorosa
¢ stato l’abbinamento del congresso
con Wine Love, momento ¢ spazio
dedicato al mondo del vino. Ma Iden-
titd Golose 2011 verraanche ricordata
come l'edizione delle tre “P”: Pasta,
Pizzae Pasticceria, con laprimaaspo-
polare nella prima giornata, Identita
di Pasta in Sala Blu. Un appuntamen-
to fisso del congresso, che ha visto la
sottoscritta nelle orgogliose vesti di

di Laura Franchini

IDENTITA #0505

The International (‘\ 3 Chef Cangress

presentatrice. Riccardo Felicetti del
Pastificio Felicettidi Predazzo, primo
supporterdell’evento: «Sono davvero
soddisfatto per quello che abbiamo
raccontato e visto nella tre giorni
milanese. La pasta sta diventando
per i cuochi un grandissimo stimolo
a interagire con noi produttori. E per
noi un pungolo fondamentale a mi-
gliorare il prodotto di continuo».
Pasta intesa come importanza
dei condimenti, dolci con Gianluca

Fusto o alla resina di lentischio con
Carlo Cracco ¢ il giovane Matteo
Baronetto, piuttosto che declinata
in formati insoliti come con Ghezzi
e canederli che si staceano dal solco
della tradizione trentina. Per Elio
Sironi la pasta & anche ingrediente
della colazione, scorta di energie date
dai carboidrati.

Per Antonello Colonna ¢ classici-
ta: cacio e pepe. Anche per Michele
Rotondo: ceci, polpo e un mare di
formati di pasta annegati in un mare
di pesce. Pasta in infusione, risottata
e celebrata secondo la filosofia di
Davide Scabin, nel suo intervento
all’insegna dell’armonia.

Magnus Nilsson, svedese, chef prodigio dello Fiviken Magasinet a Identita Golose 2011,
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Sempre la pasta protagonista il
1 febbraio: i Cavalieri della Cucina
Italiana hanno voluto celebrarei 150
anni dall’Unita d'Ttalia con un piatto
che unisce e non divide. La scelta &
caduta sulla pasta, sugli spaghetti,
cotti nella stessa pentola e poi con-
diti secondo ispirazione personale o
direttamente dallo chef o da un loro
collaboratore per ghi assenti.

A cottura in corso, 'omaggio a
Corrado Assenza, perché il momento
dolce e l'altromomento fondamenta-
le nella vita di unristorante, che deve
essere dolce-salato con equilibrio ¢
personalita proprie. E, contempora-
neo, quello ad Aimo Moroni, re dei
sapori italiani, applauditissimo pergli
spaghetticipollotto e peperoncino, di
cterna sapienza ¢ bonta.

Le cose sono andate cosi: a pasta
quasi cotta, ognuno ha fattola sua par-
te, depositando un pentolino in rame
su un ceppo di nove di ottant’anni.
Quindici cuochi per sedici pentolini
perché il sedicesimo viene lasciato
libero per ogni altro cuoco che vo-
glia completare il piatto dell’Unita.
Nei bicchieri le bollicine di Camilla
Lunelli, Ferrari dunque.

Nell'Auditorium Claudio Ceroni
sottolinea 'importanza assunta dal
congresso negli anni. Paolo Marchi
sale sul palco e ci presenta il tema
dell’edizione, “II lusso della sempli-
cita, i segni e i gesti”. «E essenziale
considerare il cuoco al pari di un
architetto o di un imprenditore:
chi emerge lo fa per le sue idee, la
sua costanza, la sua capacita. Fare
sistema diventa necessario perché le
situazionifelici mostrate al congresso
non sono affidate al caso come isole
sparse nell’'oceanodella ristorazione,
ma sono la fotografia di una realta
che unisce tutti i nostri protagonisti.
Professionisti con idee diverse, uniti
dagli stessi valori».

Aprono la giornata i fratelli
Alajmo e ci offrono il loro consueto
spunto di riflessione e 1’esecuzione
in diretta del risotto all'occhio nero,
cioe al nero di seppia con l'utilizzo
dell'occhio, parte del capodellaseppia
normalmente ignorata,

Unico spagnolo sul palco, Josean
Martinez Alija, continua a portare
avanti la sua ricerca cucinaria in-
timista. I piatti migliori sono i piu
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semplici, maipit complessidal punto
di vista intellettuale. In scena un sof-
fritto alla moda di Bilbao, trasposto
nell’immaginario.

Giunge il momento del premio
Identita vincenti a Milano, conse-
gnato dalle mani di Alfredo Zini,
vicepresidente FIPE e presidente dei
Ristoratori di Milano, a Naoko Aoki,
proprietaria da anni del ristorante
giapponese Osaka. Interviene Paolo
Marchi. «Naoko — spiega Marchi —
ha vinto la sua sfida ben lontana da
casa, mettendo in piedi un‘autentica
realta di successo, autentica perché
a Milano ci sono 200 ristoranti giap-
ponesi ma solo 20 di loro sono gestiti
da sol-levantini».

Ciccio Sultano vuole lavorare sul
cibo di strada e trasferirlo nei suoi
piatti. Per questoarriva accompagna-
to da Vincenzo Cascone e ci presenta
il video che hanno realizzato dopo la
Variante Sultano. Vediamo Mangiare
indialetto, un filmato in cui conoscia-

mo una Palermo dove il mangiuniare

cioé mangiareil cibodistrada, eal cen-
tro dell’obiettivo della videocamera.

Tocca a Gianluca Fusto: la sua ¢
unarelazione che rimanda alla scien-
tificita in cucina. “I sette sensi: per

conoscere e per conoscersi”, questo
il tema del suo intervento: ovvero lo
chefpasticcere che gestisce con rigore
iriferimenti sensoriali per la creazio-
ne delle proprie opere. La conclusione
¢ iper-tecnica: un dessert-compo-
sizione che abbina stroisel di grué,

caramello Orizaba, biscotto di cioc-

Lo chef Andrea Berton.

colato, crema di mandorla, gelatina di
ciliegie, ganache montata Araguani,
sorbetto di mascarpone e vaniglia.

E sempre un piacere ascoltare
Simone Padoan che affascina quando
parla del suo progetto pizza d’auto-
re a 360° a I Tigli di San Bonifacio
(VR). Per rendere grande un prodotto
massificato al pari di un fast food
occorre partire intanto dalle materie
prime, ma a volte anche questo non
¢ sufficiente. Percio bisogna farlo
diventare un’eccezione, mai banale.
Ecco allora il viaggio sinestetico tra
1 vari abbinamenti che invogliano a
osare, a spassarsela con gioia anchenel
mondo del dolce-salato. Lasemplicita
¢lanaturalita devono essere elementi
imprescindibili. Una cultura gastro-
nomica trasferita a due proposte, a
partirc da una base focaccia con le
farine del Mulino Quaglia.

“Un cuoco che pensa dolce”:
Giuseppe Rambaldi sta dalla parte
deidessert. Chef patissieral Combal.
Zero di Rivoli (TO), sceglie la pasta
e I'uovo. Ne valorizza la versatilita
naturale, ideando per iniziare un
dessert souffle di pasta.

Anche per Davide Scabin il pro-
tagonista ¢ l'uovo: il tuorlo viene
lasciato peralcune ore in immersione
in uno sciroppo di zucchero, che vi
crea una sorta di glassa superficiale.
La rimanente parte liquida interna
viene aspirata e sostituita con panna
e vaniglia, cosi da ottenere una cre-
ma inglese sotto mentite spoglie da

appoggiare poi su un disco ghiacciato
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(simil-albume) ottenuto congelando
succo di limone, di lime ¢ sciroppo.
L'immaginificouovo al tegamino che
ne deriva viene arricchito di mirtilli,
lamponi, alchechengi, gelatina di
lampone, gelatina d’acqua tonica,
menta, persino qualche grano di
digestivo effervescente... Sorpresa
finale: al tavolo si versa sul tutto un
po’ d’acqua gassata. Rambaldi voleva
chiamare il dessert “H,0"”, Scabin
ha insistito per fusione a freddo, &
in effetti una macedonia-dessert di
piacevolissima freschezza.

Cercare di costruire il piatto
come viene immaginato e restituirlo
al cliente nella sua idea originale &
fondamentale per Sat Bains, lo chef
di Nottingham salito sul palco con
ricette che ci portano alla sua idea
della campagna inglese. Partiamo con
lo sgombro con barbabietola, rafano
e lardo di Colonnata, quest’ultimo
presente come omaggio all'lItalia. A
seguire la guancia di manzo brasata
nella birra Guinness, ostriche e alghe,
dove la carne & ingrediente principe
nelle abitudini culinarie inglesi.

“Oggi” e il nuovo percorso in-
trapreso alla Certosa di Maggiano da
Lopriore. Sul palco sono sfilati due
piatti semplicissimi: per staccare la
dolcezza della colazione dallasapidita
del pranzo, alle 11, quando si sforna,
un pezzo di pane strappato, completo
di crosta, viene guarnito con un ric-
ciolo di burro e un lampone. Poi la
sensazione della materia: carni non
facili per il loro sapore, ad esempio
la capra, di solito ingentilita dalle
lunghe cotture. L'ospite sisostituisce
al cuoco immergendo le fettine inun
liquido bollente (lamarinata espressa
ovveroun’infusionedirose e tebianco
centrifugata), con il brodo al té da
bere alla fine. Potenza ed eleganza.
Per questo Enrico Piazza di Piazza ha
premiato cotantaeffervescenzaconil
premio Creativita dell’anno.

Il primo chef dalla Turchia, na-
zione ospite, che sale sul palco di
Identita Golose ci colpisce per la lu-
ciditadelleidee: mentrecipresentail
video che lo accompagna, ci parla del
suo lavoro, sottolineando che «non &
una cucina turca la mia, mi sforzo di
osservare culture e tecniche di cucina
usate qui per decenni e le fondo con il
mio DNA nordico», servendosi della
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Massimo Bottura, al quale e stato recentemente attribuito il titolo di miglior
cuoco del mondo, ha presentato, tra I'altro, un civet di lepre.

tradizione anatolica per portarlanella
realta odierna di Istanbul.

Se il pubblico appare ancora reti-
cente quando si tratta di riconoscere
lacucina turca, Mehmet Giirs mostra
la solidita del suo lavoro, perfetta-
mente riconoscibile e radicato nella
sua nazione. La spalla di agnello che
ci presenta porta via meta del tempo
dell'intervento, vagando tra istruzio-
ni di esecuzione e una lezione sulla
cultura anatolica: prepara un riso
pilaf di bulgur essiccato dal sapore
affumicato, lavora il pestil di prugna
e sciroppo di melograno, porta a ter-
mine il brodo di cottura dell’agnello
con peperoncino mentre ¢i spiega
la difficolta di traghettare le ricette
tradizionali nella modernita del suo
Paese. Chiude passando ad un tipico
dessert di zucca, marinandola per
24 ore in un’acqua di calce; la zucca
assume cosi un aspetto quasi candito
a cui Mehmet Giirs avvicina pistac-
chio trasformato in gelato e sesamo
lavorato come uno sciroppo. Se questo
¢ il nuovo valto della Turchia, non
resta che correre a scoprirlo.

Oriundo portoghese in servizio
a Londra, Nuno Mendes ha allestito
uno spazio a disposizione dei giovani
cuochi menomnoti in cerca di una zat-
teraversoil successo. Sulla tavolozza
del primo piatto sono rimasti i relitti
sparsi di unabufera palatale: lingue di
anatra confettatenello sciroppo, seda-
no rapa arrostito con olio e sale, sal-
sifi spaellato, germogli di pino, latte

all’oliodi pino, sunny grass enocciole,

Poilamonografiadel porro griglia-
to, da cui si prelevano i cuori, serviti
con emulsione di cenere di porro,
croccantini di pelle di pollo e pelle
di latte, sorta di lenzuolo barocco dal
panneggio cangiante. Infine, funghi
giapponesi inoki alla plancha sul
rosmarino, letto aromatico per gli
scampi e il lardo.

Tocca a Inaki Aizpitarte dello
Chateaubriand di Parigi. 1l video
di presentazione ci riempie occhi e
orecchie dei protagonisti e dei parti-
colari delle ricette di Inaki, il quale
ci prepara ai piatti miniaturizzati
che passeranno in sala. Studiati sulla
proposta del suo ristorante, partono
per il pubblico dei cuoricini di anatra
scottatacon semiespezie, mentresul
palco continua la preparazione di un
ceviche cucinato con scarti di pesce
marinato con succo di lime e scaglie
di pesce e lampone, da consumare
classicamente molto fresco.

Riproponendo uno dei suoi ap-
petizer pit noti, cioé 1 semi di mela
spolverati con oro e retrogusto di
cianuro (si, cianuro), il cuoco di
origine basca si sposta sui porri ap-
pena grigliati, deglassati in un succo
di calamari e con tuorlo coagulato
spolverato di quinoa. Risultato dei
suoi ricordi d’infanzia, Inaki spa-
della, poi, generosamente davanti al
pubblico della pancetta affumicata e
scalogno deglassato con vino rosso e
ostriche passate sottovuoto con succo
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di cavolo rosso centrifugato. Chiude
’esibizione neige, un dessert di dadi
e sciroppo di mela e zucca butternut
marinata in aceto di mango.

Dall’Alsazia a Roma per una
perfetta simbiosi del gusto. L’anima
mediterraneae transalpina di Antony
Genovese de [] Pagliaccio capitolino
ha trovato la propria perfetta corri-
spondenzainquella franco-tedescadi
Marion Lichtle. A Tdentita Golose la
Lichtle segue dunque lafalsarigadella
sua attivita quotidiana, presentando
dapprima un pre-dessert che dovra
rinfrescare rispetto all’antipasto-
primo-secondo che qui in Sala Bianca
solo si teorizza. Dominano le note
citriche: granita di limone allo zen-
zero con biscottino al finger lime, o
caviar lime — essendo questultimo
uno strano agrume australiano (Citrus
australasica) le cui vescicole quasi
esplodono in bocea, liberando il loro
particolare sapore acidulo del tutto
simile al lime.

L'evoluzione della “esperienza
dessert” & un «dolce a sensazione»,
come spiega la Lichtle: un classico
“semolino dellanonna”, condito con
salsa di clementine, accompagnato
coninsalatadellostessoagrume, gela-
toal miele e rosmarino e infine pinoli
tostati nel miele (per dare una nota
croccante) e poi passatinel cioccolato
fondente (peril tonoamaro). Sichiude
con un petit four: ad accompagnare
idealmente il caffé di fine pasto, una
caramella mou con note di menta e

ricopertura cioccolatosa, sorta diafter
eight della memoria.

Una decisa linearita con la cucina
sivede e sisente nei piatti di Tatsuya
Iwasaki, pasticcere a GIi Amici di
Emanuele ScarelloaUdine. Eccochei
contrasti tradolce-salato eingredienti
propriamente legati alle portate pre-
cedentiaun dolce, sono per lui punto
di partenza per la creazione di un
dessert. La semplicita esplode in un
dolce tipicodel Nord Italia, lo strudel.
Tutte le componenti vengono riviste
inun’otticadileggerezza e precisione
unica. Sul fondo del piatto, giace una
zuppetta di mele cotte sottovuoto e
al microonde con gocce di limone,
frullatamolto finemente. Perdare una
continuitanella masticazione vengo-
no fatte delle briciole di biscotto alle
mandorle e aggiunti dei pinoli tostati
e dell’uvetta alla grappa. La sensa-
zione tattile ¢ esaltata da un gelato
alla grappa, che si sposa divinamente
col tutto, e da una pasta phillo che
sostituisce la classica sfoglia.

Ma ¢& in Colazione all’italiana
che 'ammirazione del nipponico per
il nostro Paese tocca il vertice. Parte
dall’'idea diun classicouovoall’occhio
di bue cotto al tegamino con pane
abbrustolitoa parte, perla gioia di fare
lascarpetta. Ecco cheil tuorlo d'uovo
& simbolicamente rappresentato da
una granita al mandarino e farina di
mandorle ricoperta da una pellicola
di gelatina, per permettere all'inter-
no di sciogliersi; I’albume ¢ ricreato

I dessert di Gianluca Fusto che Io chef ha elaborato partendo daltema “I sette
sensi: per conoscere e per conoscersi” (foto: http://vitelotte. blogspot.com).
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da una spuma allo yogurt che dona
freschezza e acidita. Completa una
granita al rosmarino, un po’ di frutta
secca tostata e il biscotto morbido di
mandorla abbrustolito, per una conti-
nuita in bocca davvero sensazionale.

E una cucina soggettiva quella dei
fratelli Cerea di Da Vittorio a Berga-
mo, eppure soddisfa tutti i sensi. Si
parte da tre distinzioni necessarie: i
dessert alle creme scrivono un capito-
loaparterispettoai dessertallafrutta
e al cioceolato e non si dovrebbe mai
mescolare questi tre fattori. La pastic-
ceriaal piatto deve essere semplice ma
completain tuttele parti gustativeedi
texture. Da questaideanasceil primo
dessert, piatto forte del ristorante,
una finta mozzarella che parte dalla
tipica pellicola che si forma quando
si cucina a lungo il latte. All'interno
della pellicola si mette una spuma al
mascarpone, del gelato allo yogurt e
delle amarene croccanti. Sirichiude il
tutto per formare la tipica sembianza
diunamozzarella esicompletaconle
sensazioni acidule-dolci di una salsa
alle amarene, dei pomodorini cotti
in una bagna alla vaniglia e arance e
delle foglioline di basilico.

[l concetto di dessertal cioccolato
parte invece dalla sfida geometrica
del cristallo di cioccolato. In una
base di crema al cioccolato e latte di
mandorla viene adagiato un biscotto
al cioccolato, con texture moltosimili
a una ganache; sopra al biscotto, una
marmellata amara al mandarino e un
gelato al caramello salato prolungano
lasensazione amara-dolce. Un manto
croceante di isomalt soffiato avvolge
tutti gli ingredienti, per dare sensazio-
ni croceantiindispensabili. Completa
una spuma impalpabile ai quattro
cioccolati e un po’ di polvere frizzy
peta zeta, per pura giocosita,

Gran finale per il primo giorno
di Identita Golose in Sala Bianca
con Franco Aliberti dal Vite di San
Patrignano. Lasualezione ¢ “Natural-
mente dolce” erimandaallanaturali-
tadegli oggetti-aromi-sapori chiamati
in... tavola. Lo chef risveglia tutti
i sensi, presentando due piatti che
coinvolgono elementi della natura
evocativi come i sassi di fiume — la
forza della pietra — e un rovere di
150 anni —il calore del legno antico.
Servono da supporto, come spiega.
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