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Al Roof Garden di Bergamo per un
viaggio nella" emoria e alle rad:c:
= profonde della proprla terra
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di Defendente M. Febbrari - foto Bruno Taddei

ncontro per un’interessante chiacchie-

rata Fabrizio Ferrari, pavese, classe

1965, dal 2007 al Roof Garden Restau-

rant del’Hotel Excelsior San Marco di

Bergamo. Personalita, carattere e diffi-
colta a dire il contrario di cid che pensa me
lo rendono immediatamente simpatico.
Vasto il suo percorso prima dell’approdo
bergamasco. Debutta alla Zelata di Bere-
guardo per poi passare alla corte di Angelo
Paracucchi al ristorante Carpaccio dell’ho-
tel Royal Monceau di Parigi. Gli anni dal
1995 al 2001 sono quelli delle collaborazioni
con Antonello Colonna, Gianfranco Vissani
e Paul Gagnaire. Doppia esperienza milane-
se: prima all’Altro ristorante di SpazioStra-
to e poi al Gref. Amante della cucina tecno-
logica, sta preparando un libro insolito sul
sottovuoto, lui allievo di Georges Pralus,
maestro sommo e indiscusso della meto-
dica. Per lui la cucina diventa un momento
di approccio alle memorie e alle radici, non
solo del territorio dal quale proviene, ma
ancor pill intime e individuali. Mi racconta
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cosi che a ogni ritorno in cucina porta con
sé quel bagaglio fatto di esperienze, profu-
mi e sapori che ha incontrato e fatto suoi.
“Accade allora che dalla Sicilia o dalla Spa-
gna io tragga ispirazioni come un filo con-
duttore alle mie proposte gastronomiche,
rifiutando i termini di filosofia o arte per la
cucina”, confida Ferrari. Cosi accanto alle
radici pit profonde della sua terra, la cucina
povera lombarda, fonde e aggiunge sapori
lontani, creando una linea molto persona-
le, abbattendo ogni frontiera, diventando
metropolitano nel “narrare” identita citta-
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SPAGHETTO DO IT YOURSELF
TRAFILATO IN ORO rari
per essere dimenticati, materie povere ma La recente ricerca scientifica attribuisce chak;ﬁga ;%Z’Sie;
dalla personalita fortissima, le erbe, i grani  alla pasta, simbolo tricolore nazionale, uno  Sotto, spaghetto do
duri, cose ormai misconosciutema chepos-  tra i pili significativi effetti benefici per la / yourself trafilato
sono offrire ancara violente emozion”. Si  salute: la capacita di innalzare i livelli del "

Sopra, da sinistra,
Fabrizio Ferrari

dine diverse. “Oggi - continua — sono alla
ricerca di tutti quegli elementi che stanno

www.ecostampa.it

allontana alla volta della cucina lasciando-
mi, a breve, all’appagamento e alla confer-
ma del suo carattere intuitivo, esuberante
e senza fronzoli, attraverso I'assaggio dei
suoi piatti. La Guida Rossa, in sintonia, gli
concede nel 2010 il riconoscimento della
stella.

tono dell’'umore grazie al triptofano, am-
minoacido precursore della serotonina,
neurotrasmettitore dal quale dipende la
nostra condizione di felicita.

La scelta di un prodotto povero, ma non
per questo snobbato - tutt’altro, vista
I'unicita artigianale della pasta trafilata in
oro dell’abruzzese Verrigni —, confermano
il pensiero costruttivo del piatto di Ferrari.
| benefici organolettici, oltre che di salute,
sono dovuti a una maggiore porosita e ca-
pacita di assorbimento del frumento, col
rilascio di sentori di vaniglia e castagna in-
soliti nelle altre paste. La cottura tranquilla
(quasi 11 minuti), altra prerogativa di valore
del prodotto, permettelarisottatura, la giu-
sta consistenza al “dente”( pitt digeribile) e
Pesaltazione del condimento fatto di cipol-
la rossa confettata, maggiorana, bottarga
di muggine e olio extravergine d’oliva. La
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Sotto, spiedo  bottarga di cefalo (della specie Volpino) &
di pesce azzurro. - ingrediente dal gusto deciso, dall’elevato
valore proteico e ricco di grassi buoni. Fan-
tastico I'amalgama finale per la timbricita
degli ingredienti, ove salute e piacere si
equilibrano in una musicalita unica.

UOVA ALLA PAVESE (Mi riapproprio della
zuppa alla pavese)

Ferrari definisce la zuppa alla pavese un
piatto della sua terra maltrattato e travi-
sato. In effetti, si tratta di una zuppa che
porta il simbolo della fretta, anche se i pa-
vesi per trasformarlo ad hoc in un piatto da
re si sono creati una probabile tradizione.
Si vuole che il giorno della sconfitta nella
battaglia di Pavia a opera di Carlo V, Fran-
cesco | di Francia vagasse nelle campagne
attorno alla citta stanco e affamato. “Tutto

e perduto fuorché 'onore e la vita”, pare
dicesse. La vita gliela salvd una contadina
sfamandolo con del brodo, unico povero
cibo a disposizione, al quale aggiunse, per
arricchirlo, delle uova. Ferrari se ne riappro-
pria alla sua maniera dando un’impronta
piu salutistica alla tradizione e proponen-
do un piatto di sole 200 Kcal per porzione.
L'uovo, cotto alla temperatura di 65° C per
15 minuti in bagno termostatato, diventa
addensato e servito con una crema di bor-
ragine, erba dalle mille valenze salutistiche
(in primis antiastenica, per lo stimolo del-
le ghiandole surrenali). Insieme a patate,
cipolla bionda e olio, la borragine & I'erba
con la quale, nella tradizione, si allestiva il
brodo. Cottura di un’ora con aggiunta di
parmigiano e luppolo selvatico in forma
di crema omogenea. Completa il piatto un
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