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“Il tentativo e sempre

il medesimo: stupire,
sconvolgere, ammaliare

il commensale, affascinarlo.
E cosi nascono

lasagne destrutturate,
pasta e fagioli in bicchiere
da «assaporare»

con la cannuccia,

ravioli in plastica

ripieni di caviale”

nac sostiene che se gli uomini di

oggi non mangiano piu i loro si-
mili, ¢ solo perché i cuochi hanno
fatto dei progressi. E, oggi, si puo
tranquillamente affermare che questi
progressi sono ormai al limite del
fantastico, del surreale. Le molteplici
rubriche cucinarie che fanno capoli-
no da ogni canale televisivo ci han-
no abituato a vedere piatti coloratis-
simi, destinati ad appagare a tal pun-
to i nostri occhi da renderci sazi con
pochi grammi di sostanza: si diceva
un tempo che l'occhio vuole la sua
parte, oggi si potrebbe dire che vuo-
le la parte maggiore.

Lorigine di questa tendenza, che
mira a un autentico e perfetto design
del cibo, e forse da ricercarsi nelle
lussuose dimore (o piu precisamente
nelle cucine) di chi la fame non 'ha
mai patita e ha sempre avuto a servi-
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zio impeccabili cuochi, i quali dove-
vano, in tutti i modi, provocare il pia-
cere di mettersi a tavola. Il tentativo ¢
sempre il medesimo: stupire, sconvol-
gere, ammaliare il commensale, affa-
scinarlo. E cosi nascono lasagne de-
strutturate, pasta e fagioli in bicchiere
da “assaporare” con la cannuccia, fa-
gottini di mare intiepiditi da un sigaro
cubano acceso, ravioli in plastica ri-
pieni di caviale e per deglutire i boc-
coni una birra in gelatina.

II temutissimo critico cucinario
Edoardo Raspelli ci avverte: in psi-
chiatria esiste una malattia detta “pi-
ca”, una malattia grave, che induce
chi ne ¢ affetto a cibarsi con estremo
piacere di carta, elastici, corde, ges-
s0, legno. Ma gli innovativi chef non
cercano in alcun modo di avvelenare
i propri clienti: la loro illusione e, in-
vece, quella di non scadere mai nella
banalita e nella prevedibilita. Il pri-
mo a tentare I'azzardo fu Marchesi,
con la seppia al nero, una semplice
seppiolina adagiata sul proprio in-
chiostro. Ma il piatto che pit di ogni
altro, ancora oggi, lascia senza fiato,
¢é sicuramente il riso oro e zafferano,
un appagamento unico per tutti i no-
stri sensi, un seducente tripudio di
luce e brillantezza che rende il risot-
to bello e comunicativo come un
quadro da museo. Lo stesso Marchesi
garantiva I'innocuita del prezioso
metallo, che non danneggia la salute
e neppure troppo il portafoglio: la
foglia d’oro ¢ infatti sottilissima. Biso-
gna aver cura di stenderla sul riso al-
lo zafferano con mano fermissima,
da chirurgo, per non mandarla in
mille briciole. L'estasiante effetto otti-
co ¢ completato dal piatto nero orla-
to elegantemente da un filino dorato.
Risultato: un piatto bello, da esteta.
Per chi, invece, ¢ alla ricerca di me-
no raffinatezza e piu scientificita, ci

sono le novita della “cucina moleco-
lare”, ideata da Davide Cassi, profes-
sore di Fisica dell'Universita di Par-
ma, ed Ettore Bocchia, cuoco in uno
degli hotel piu alla moda di Bellagio.
Tra le ultime particolari ricette di
questo estroso personaggio c’¢ il ge-
lato all'azoto liquido, fatto ghiacciare
a una temperatura di 196 gradi sotto
zero, che da vita a una moltitudine
di microcristalli pronti a sciogliersi in
bocca. Ma c’e anche il rombo fritto
nello zucchero fuso a 190 gradi che
consente una cottura piu rapida
mantenendo inalterate le proprieta
organolettiche del pesce.

Chi vuole un pizzico di divertimen-
to in piu ¢ bene si rechi in Costa
Brava o a San Sebastian dove si cuo-
ciono i cibi per mezzo dell’erogatore
di vapore di una macchina italiana
per il caffé espresso. Anche I'Inghil-
terra tiene il passo quanto a trasgres-
sivita: a 40 minuti da Londra si azzar-
dano accostamenti impossibili in na-
tura. Nell’hotel a tre stelle dove lavo-
ra, lo chef Henthon Blumenthal pro-
pone ai propri clienti asparagi all’a-
roma di liquirizia, mango al sapore
di pino e mousse al t¢ verde gelata e
ricoperta di bollente caramello.

La creativita, quindi, non conosce
limiti: la ricerca in cucina si ¢ sem-
pre fatta e non si fermera tanto facil-
mente. 1l filo conduttore che avvici-
na tutti gli chef dell’'ultima genera-
zione sembra nascere dal pensiero
di Gabriele D’Annunzio, poeta ed
esteta che ha sempre vagheggiato il
bello, un bello che coinvolga tutti i
sensi. E, osservando questi strepitosi
piatti, torna alla mente “Memento
audere semper”, di dannunziana me-
moria, appunto. E, in cucina, attual-
mente si osa un po’ troppo audace-
mente.

See International Summary page 77
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