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SCOPRIAMO IL “ROMAN TWIST”
DEL CUOCO-IMPRENDITORE DELLOPEN COLONNA

Se cercate dichiarozioni standard e frasi fatte, ’ alta gastronomia nei musei,

un argomento affascinante
oassafe pure olfre. Antonello Calonna, 3l qhalel ahisamente. s
cuoco-mprenditore dell Open Colonna, parla sempre pill spesso:

articoli di giornale, libri,

e completamente fuori dogli schemi. Partendo | approfondiment, che in qualche modo

da un‘analisi dell'alfa gasfronomia nel musel Naw gy L g
g y ; ; : nomeno - che e gia da decenni un'im-
siamo arrivati a parlare di molto altro, fino ad porktte realtd moglt Stati it & . al-
essere proieftati in una nascente cittq, la sua, il ll’aesi eufgpei-lsij ﬁnﬁmeﬁte e
S 7 : ; & “accolto” anche in Italia. Ma oltre alle

che sard inaugurata a breve e si chiamerd chficahiere, miate: &' @ nurita? Hon
Foodstock molto, se pensiamo che in Italia ci sono
pitt di 3000 musei, di cui ben 154 - senza

Y DI GUENDALINA FORTUNATI contare ulteriori 61 sedi espositive e 335

Foto di Renato Cerisola e Alessandro Rabboni
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gallerie private - si trovano nella Capitale,
e che quelli che abbinano alle opere d’arte
l'alta gastronomia si contano sulle dita
di una mano. Perché abbiamo scelto come
punto di partenza di questa analisi proprio
Roma? Semplicemente perché ¢ qui che
abbiamo incontrato un personaggio che
da diversi anni ha affiancato il suo nome,
il suo volto e i suoi piatti, o pill precisa-
mente il suo brand, al pit grande spazio
espositivo della citta, il Palazzo delle
Esposizioni, in uno dei pochi esempi
tangibili di alta ristorazione “griffata”
all'interno dei musei nostrani. Si tratta
dell’Open Colonna, gioiellino di stile ed
eleganza nato dall’estro di Antonello
Colonna, cuoco-imprenditore che si di-
scosta in maniera evidente dagli chef che
siamo abituati a conoscere: parla molto,
evitando il “politicamente corretto” e le
frasi fatte che vanno tanto di moda, e
(cosa piu importante) alle parole affianca
idee e fatti, mostrando di avere una visione

Nearco Martini

I’OPEN COLONNA:

UOMINI E IDEE imprenditoriale chiara e concreta del suo
lavoro. L'abbiamo incontrato per parlare
di cucina e musei, ma cio che ¢ emerso
dalla nostra lunga chiacchierata e stato
un quadro pitt ampio (e non proprio da

L'escalafion di Anfonello Colonna inizia
nel loniano 1985, quando prende in
mane la “Vecchia Osteria” di famiglia.
attiva dal 1874 a Labico, e inau-
gura La Porta Rossa: questo risio-
rante diventa presto uno dei pid
noti e apprezzati da pubblico & Da sinistra:
. S Simone Mariano

crifica, e porta avanti la missione ¢ Alessio Paparo
di conservare [l sapore dei platti
della tradizione, nvisitandoli per
incontrare 1 pid raffinati gustl e le
abitudini dei giorni nosfri. Nel

2007 to chef si gettain una nuova avventura, accogliendo linvito df Velfroni

e insediandosi nel ristorante di Palazzo delle Esposizioni, |'Open Colonng, un

enorme spazio serra creato dall‘architetto Paoio Desideri e ri-creato da Anfo-

nello Colonna, che o ha plasmato a sua immagine e somighanza., ui ogni

giorno-delizia | palafi dei numerosi avventori, ceadiuvato da suo figlio Andrea

Colonna. erede designato della fradizione di famiglia, e dal suo braccio

destro, I'executive chef Marco Martini. Qui prepara le sue delizie, sfruftando al

megiio le erbe del suo orfo (5i, un vero orfo, proprio sulla terrazza dell Open, con

pomodor. lovanda, salvia... D'aifronde guelle verso le erbe aromatiche €

stato uno dei primi amort dello chef!). che potrete gustare sorseggiando un

calice di buon vino, consigliati dal maitre Alessio Paparo e coccolati dalla

gentilezza dei ragazzi in sala; da un pranze a buffet (asoli 15 euro, e non &

uno scherzo!) a una vera cena gourmet, 'Open Colonna, proprio come il Suo

caondaottiero, non delude mait

Andrea Colonna
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museo) del panorama della gastronomia
italiana, raccontata da chi ne scrive la

storia ormai da decenni. Pe
col tempo, ha saputo diven

rché Colonna,
tare uno degli

chef - pardon, cuochi! - piu apprezzati
del Paese, € lo ha fatto prima di tutto per
soddisfare la sua curiosita, quella per la

quale da ragazzino veniva

sgridato dalla

mamma, che non sopportava di vedere il
suo sguardo fisso su qualcosa di ordinario

€ apparentemente ‘normale
¢ un elemento fondament
lavoro e nella vita, che vi

v

. “La curiosita
ale, in questo
iene prima di

tutto il resto”, spiega Antonello Colonna.
“Molti colleghi quando gli
perché fanno questo mestie

viene chiesto
re rispondono,

in maniera standardizzata, ‘per passione’,
A me questa risposta fa sorridere. Prima
della passione io metto I’agonismo, e poi
appunto la curiosita, perché senza questi
due tasselli non puo esserci la passione”.
Fuori dagli schemi, lontano dai luoghi
comuni, Antonello Colonna dice sempre
quello che pensa, e lo fa con la cognizione
di causa di un uomo che, partendo da
Labico, un paesino alle porte di Roma
divenuto proprio grazie a lui e alla sua
“Porta Rossa” una vera e propria meta
gourmet, ha girato il mondo, facendosi
in qualche modo precursore dei tempi
moderni, “Nel 1988, dopo aver visitato i pit
grandi musei del mondo, dal Guggenheim

FCUs .

all’Art Gallery, mi ero gia reso conto che
in queste realta il cibo era un elemento
di primaria importanza. A chi mi chiede
se la cucina e arte, rispondo che prima di
tutto ¢ una risposta al fabbisogno ali-
mentare, mentre ritengo che la ristora-
zione sia fondamentalmente un elettrodo-
mestico che usiamo per soddisfare questo
bisogno: anche quando si visita un mu-
seo, all'ora di pranzo hisogna comunque
mangiare. Per questo, tornando dagli
Stati Uniti lanciai un invito, chiedendomi
perche in Italia nessuno avesse mai pen-
sato di dare il volto di uno chef a un
museo. Da allora, € cambiato qualcosa?”.
Sono passati 25 anni, e I'invito di Colon-
na ha dato vita a una serie di operazio-
ni di mercato che, pur avendo rafforzato
in qualche modo il legame tra nomi alti-
sonanti di grandi maestri di cucina a
strutture museali di spessore, non sono
state in grado di dare una vera svolta al
settore. “Diciamo che il mio monito &
stato interpretato in un modo che, pur
non volendo usare un termine ‘alla moda’,
devo definire ‘all'italiana’: perche dare il
volto di uno chef a un museo non vuol
dire scegliere un grande nome che faccia
il consulente gastronomico del museo
stesso, come avviene nella maggior parte
delle esperienze italiane che conosciamo.
Non fraintendetemi: non sono razzista,
sono un antropologo, parafrasando il mio
amico Carlo Verdone!”. Ride, Colonna, ma
quello che dice é incredibilmente vero: a
parte il Combal.Zero di Rivoli, dove i
piatti del pluristellato padrone di casa
Davide Scabin accompagnano le bellezze
del Museo di Arte Contemporanea del
Castello di Rivoli, la maggioranza delle
strutture museali si avvale della mera
consulenza di grandi nomi della ristora-
zione di qualita. E cio, pur rappresentando
un passo avanti nella rincorsa del nostro
Paese ad uno standard enogastronomico
simil-europeo, non € ancora in grado di
rispondere fattivamente all'invito di An-
tonello Colonna. Perché? “Facile. Perché
operazioni del genere hanno bisogno di
economie, di fatica, di impegno”, spiega.
“lo non sono il consulente del Palazzo
delle Esposizioni: con 26 dipendenti, 20
interinali e un indotto di 50 persone, io
sono un'industria vestita da chef, da cibo.
Non soffio nelle pentole delle caffetterie
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dei musei, ci metto la faccia, la testa e le
tasche. E non tutti sono pronti a fare una
cosa del genere”. Parole forti, accompa-
gnate dalle esperienze che hanno costruito
I'importante bagaglio che Colonna oggi
porta con sé. “Un giorno”, ricorda, “un
mio padre spirituale mi disse: per arriva-
re servono idee, e ne hai, uomini, e li
trovi, e soldi. E questi devi guadagnarli.
Col tempo ho scoperto che la cosa che
costa di pit nella vita ¢ la liberta, e non
la Porsche, cosi ho iniziato a lavorare
duro per guadagnarla. La liberta ¢ come
un laboratorio di ricerca che lo Stato
non finanzia piu; devi trovare chi te lo fi-
nanzia, creare una tua economia: per
farlo, io ho scelto la ristorazione, senza
perdere d'occhio pero le regole della fi-
nanza, ancora una volta guidato dalla
mia curiosita. Da questo processo ¢ nata
I'idea dell'Open Colonna, con cui I'allora
Sindaco di Roma Veltroni ha finalmente
risposto all'invito da me lanciato piu di
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vent'anni fa. lo in questo posto non ci
passo solo tutte le mie giornate, io ci
metto la mia faccia, e i miei soldi. Cio si-
gnifica prendere le mie esperienze perso-
nali e metterle a disposizione del Museo,
dandogli un volto, un'identita ben definita.
E non vuol dire che io voglia essere il pri-
mo o il pit bravo: i miei continuano ad
essere inviti, e continuano a non essere
recepiti”. Mentre parla dell'Open e del
suo presente lo mescola con il passato, si
racconta, intervallando le parole con
battute e storie di vita, in perfetto stile
Colonna. E cosi che emerge I'identita di
un personaggio che, come hanno scritto
spesso, si ama o si odia. Ma al di la di
questo si fa ascoltare, perche sa quello
che dice, e sembra saperlo da sempre:
non a caso, gia venticinque anni fa era
perfettamente consapevole di come sareb-
bero andate (0 meglio, di come sarebbero
dovute andare) le cose. “La cucina, come

ogni aspetto della vita, passa attraverso

processi sociopolitici e storici diversi, ma
non deve mai dimenticare la storia. Se le
testimonianze si fermassero, tra qualche
decennio un bambino potrebbe chiedere
alla mamma cosa sia quella struttura ad
archi al centro di Roma e sentirsi rispon-
dere che era una rimessa di autobus,
quando invece si trova davanti al Colosseo.
In cucina, allo stesso modo, il ciambellone
rappresenta una stotia, una testimonianza,
e chi entra in questo mondo ¢ meglio
che la conosca. Ma se mi chiedi dove va
oggi la cucina, ti rispondo che non lo so.
Anzi, ti invito a chiederlo alla Parodi,
che ha venduto 2 milioni di libri: se il
popolo € sovrano, ha vinto lei le elezioni.
Io vado per la mia strada, e continuo a
metterci la mia faccia, le mie idee e il
mio portafogli. Perché bisogna sempre
avere un occhio al lato finanziario di
questo lavoro. Un esempio? Inutile fare
la corsa al molecolare, che tra l'altro
adoro, perché in Italia non ha mercato”.
Rompe gli schemi, Antonello Colonna,
cuoco-imprenditore dall'inconfondibile
indole romana (anzi, labicana) e dalla
mentalitd di chi ¢ ormai a pieno titolo
un cittadino del mondo. E, visto che ab-
biamo comunque iniziato la nostra
chiacchierata parlando di arte e musei, ¢
bene chiudere il cerchio azzardando un
paragone tra questo CONtroverso perso-
naggio e un artista che ce lo ricorda pa-
recchio. Chi? Ovviamente Tommaso Ma-
rinetti. “Il futurismo ¢ stata la prima cor-
rente che mi ha veramente interessato”,
commenta sorridendo Colonna. “Fin da
ragazzo, mi sono sempre preso poco sul
serio (non dice proprio cosi, ma va bene
lo stessol), ero lo specialista degli scherzi
tanto che i miei amici mi chiamavano
appositamente per organizzarli. Quando
lessi il manifesto di Marinetti rimasi col-
pito, in particolar modo dalla parte in
cui si occupava di cibo. Cosi, al momento
di aprire il mio ristorante, ho copiato il
ment di Marinetti, e avreste dovuto ve-
dere la faccia della gente! Leggeva e re-
stava a bocca aperta, andando a cercare la
cosa pit simile a qualcosa di commestibi-
le, e io Ii che ridevo come un matto..."

E anche per questo che ci siamo innamo-
rati subito di Antonello Colonna, perche
dietro un’espressione apparentemente
cupa e uno sguardo serio si nasconde

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario,

non riproducibile.

www.ecostampa.it

087931

Antonello Colonna






