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Borse di studio per gourmet
L’accademia di Francia apre ai cuochi 08CUL02AF03
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«Composition 23 légumes», olio di rosma-
rino,saledicavolorosso.L’etichettanonè
casuale:ilpiattoèunasinfoniadicaldico-
lori autunnali, dal verde screziato dei ca-
volettidiBruxellesalgiallocaricodeifio-
ri di zucca, al rosso cupo dei pomodoretti
secchi. È un omaggio all’artista olandese
KarelAppel,ospitediVillaMediciaRoma,
che espone per la prima volta in Italia al-
cune sue opere, cinque splendide grandi
tele e due sculture. Omaggio arcimbolde-
sco perché l’anziano artista, fondatore
nel 1948 insieme a Corneille, Jorn, Ale-
chinsky del gruppo antiaccademico Co-
BrA, è un convinto vegetariano. Ciò che
più interessaperorasegnalareè,però,chi
firma il piatto: Arrey-Verges, «pension-
nairedelaVillaMedici».Sì,perchédaque-

st’anno l’Accademia di Francia ha aperto
le sue porte alla cucina quale espressione
culturale degna di figurare accanto alle
discipline tradizionalmente nobili delle
artivisiveedellascrittura.

Arrey-Vergesèdunqueilprimogiovane
cuoco ad aver vinto una borsa di studio
che gli consentirà di ricercare le assonan-
ze e le discontinuità, i più appropriati ac-
costamenti, i matrimoni felici e le impos-
sibili convivenze fra i sapori e gli odori
dellasuaesperienzaculinariaequellidel-
la penisola. Mostra già una predilezione
perisaporifortidelmezzogiornodaacco-
starsi alle salamoie che consentono, nelle
brumedell’Europacheaffacciaall’Atlan-
tico, di imprigionare d’inverno il sole te-
nueelevitaminedell’estate.Levariazioni

di colore, inoltre, consentono
il raffronto con il pittore, che
il colore usa per aggredire con
violenza lo spazio e la routine
portatrice di uniformità. L’i-
niziativadeldirettoredell’Ac-
cademiadiFrancia,BrunoRa-
cine, mostra così anche il suo
aspettointerdisciplinare.

Il cibo, soprattutto se elabo-
rato, è nutrimento dello spirito oltre che
del corpo e, certo,diquestamillenariave-
rità v’è abbondante testimonianza nelle
espressioni artistiche e scientifiche di
ogni civiltà. L’imperialismo del fast food
ora mette in pericolo la varietà e la ric-
chezzadegliaromiedeisapori,deicolorie
delle forme. Ma sarebbe perdente rispon-

dere alla Mcdonaldizzazione negando gli
evidenti vantaggi della rapidità, della co-
modità, degli standard di produzione.
L’unica risposta possibile è quella cultu-
rale, qualitativa, diciamo così di nicchia.
Per questo la scelta dell’Accademia di
Francia dà un’indicazione decisamente
interessante. JOLANDA BUFALINI

Qui accanto lo
chef spagnolo
Adrià. A destra
e sotto due
disegni di Laura
Federici

L’INTERVISTA ■ Parla lo chef spagnolo che sta rivoluzionando i sapori

Adrià, le esplosioni del gusto
STEFANO POLACCHI

«U n giorno entra al Bulli
un giovane signore
americano raccomanda-

to da un caro amico cuoco. Il classi-
co intellettuale ben disposto e mo-
derno. Poco dopo arriva un altro
cliente, chiaramente un contadino,
dai modi pieni e rozzi, tanto che
mi sono messo in ansia. A metà
pranzo uno dei maître e mi avverte
di andare dall’americano. “Mi di-
spiace - mi fa quel signore, un po‘
imbarazzato - ma non ce la faccio a
sopportare psicologicamente i suoi
piatti”. La cosa mi rattristò un po’.
Poi mi fa chiamare anche il conta-
dino. Aveva lo stesso menù dell’a-
mericano, mi aspettavo il peggio.
Lui però mi guarda e sorride: “Vo-
glio ringraziarla per la sua cucina,
ho passato una delle più belle gior-
nate della mia vita”». Ferran Adrià,
lo chef che ha ormai conquistato la
palma del numero uno del mondo,
risponde così a chi si chiede se non
serva troppa cultura gastronomica
per capire il suo lavoro. Il cuoco
spagnolo si è spostato dalla sua roc-
caforte-laboratorio di Cala Mon-
tjoi, 150 chilometri sopra Barcello-
na, per festeggiare nella capitale,
insieme al suo amico Heinz Beck,
lo chef dell’Hilton di Roma, le tre
forchette della guida del Gambero
Rosso. E per l’occasione hanno or-
ganizzato una due giorni di festa
del cibo e del vino (ieri sera cena

speciale e oggi pomeriggio degu-
stazione di vini aperta, all’Hilton).

Parlare di Ferran Adrià è quasi
impossibile: parlano i suoi piatti. È
troppo dire che lui sta alla cucina
come Mozart alla musica o Picasso
alla pittura? Se «Mo-
zart è la musica»,
Adrià è la cucina. So-
no due i simboli della
sua «rivoluzione»: il
sifone Ici, quello usa-
to fino ad ora per
montare la panna, e
la «cucina destruttu-
rata». Cosa significa?
Si riaggregano in mo-
do del tutto originale
le nostre percezioni
dei legami tra sapori e
consistenze. Un uovo
di quaglia caramella-
to: si mangia da un cucchiaino, la
sottilissima lamina croccante del
caramello si spezza e fa esplodere
l’uovo à la poche - ovvero in cami-
cia - che sprigiona un turbine di
sapore e di freschezza mai provate.
Sapori riconoscibili, ma un’emo-
zione nuova. Così come quando si
mangia un suo raviolo di calamaro
al succo di cocco: il rivestimento
del raviolo è una lamina di cala-
maro sottilissima che racchiude il
latte di cocco. Il cocco esplode in
bocca subito dopo la percezione
del pesce e si fonde in una espe-
rienza del tutto nuova.

E un’altra ricetta, la minestra de-
strutturata, spiega anche a cosa

serva il sifone: «a fare mousse, spu-
me, purè leggerissimi, senza ag-
giunta di grassi o di elementi che
sottraggono sapore come la panna,
permettendo di avere il sapore allo
stato puro». Stefano Bonilli, diret-

tore del Gambero non
ha dubbi: «Il suo purè
di patate è meglio di
quello, mitico, di Ro-
buchon».

«Il mio atteggia-
mento è semplice, mi
chiedo cosa farebbe
Escoffier se avesse a di-
sposizione gli stru-
menti che ci sono og-
gi» dice. E pensa alle
centrifughe, ai surge-
latori, alle affettatrici,
alle cucine elettriche:
senza di loro i suoi

piatti non esisterebbero. Quando
gli chiedi cosa resterà della sua cu-
cina ai comuni mortali, lui fa:
«Cosa resta della Formula 1? Tutti
la guardano, ma qui fuori non ho
visto Ferrari. Eppure tutti abbiamo
nelle nostre auto cose che senza la
Formula 1 non esisterebbero. Io
invento tecniche, cerco nuovi mo-
di per mangiare meglio, faccio cu-
cina professionale. Poi qualcosa re-
sterà». E il sifone può essere usato
da tutti. «Si, penso che come il mi-
xer entrerà nelle case del 2000».

E la cucina del territorio, il rigo-
re dei prodotti locali? «Allora in
Italia dovreste bandire il cioccola-
to, visto che il cacao è africano.

Oppure, via i pomodori visto che
sono stati importati dalle Ameri-
che... Per avere il pomodoro ci so-
no voluti secoli e secoli, mentre
oggi per avere un mango bastano
poche ore... E i paesi poveri? Per-
ché dovrebbero mangiare solo pa-
tate? »

Provoca, in continuazione. Ha
anche fatto un libro di ricette su-
per-rapide. Ironizza e gioca in con-
tinuazione: Adrià è a-ideologico.
Lui è la cucina, e allora conta il sa-
pore, il gusto, contano i sensi, la
manualità. «E quel sesto senso, l’e-
mozione, che è alla base di ogni

mia creazione - afferma. - Davanti
a una carbonara ci si può anche
emozionare, pensare al piatto che
ci faceva la mamma, vivere un ri-
cordo, sentirsi parte di una tradi-
zione. Io parlo di un’emozione di-
versa: quella, per
spiegarci, che ha pro-
vato quel contadino
a pranzo nel mio lo-
cale». E ancora: «Io
non voglio sostituire
la carbonara: io vo-
glio sostituire l’ara-
gosta alla termidoro
e il tournedos Rossi-
ni. Appunto, se
Escoffier avesse avu-
to pesce vivo e stru-
menti come questi
che abbiamo noi, co-
me avrebbe cucina-
to? Io voglio essere l’evoluzione
della nouvelle cuisine... Io invento
nuove tecniche, insegno alla Spa-
gna a mangiare i molluschi appe-

na cotti, e non crudi né troppo
cotti: una tecnica nuova per aprirli
e per conservarne l’acqua, ovvero
il sapore. Nessuno li ha mai man-
giati così». Scorrono le diapositive
dei suoi piatti mentre nell’aria si

diffonde l’odore degli
scampi in gelatina cal-
da che Adrià sta cuci-
nando nella sua «con-
ferenza-lezione» roma-
na: «Un’altra novità:
nessuno ha mai man-
giato finora gelatina
calda, la mangerete
l’anno prossimo al Bul-
li». Si ferma su un’im-
magine: la mousse di
fumo. Ferran sorride,
indugia un istante e
prosegue oltre: zuppa
di mozzarella con po-

modoro e gelatina di sedano. Una
zuppa di mozzarella? «Perché no?
Perché zuppa di asparago sì e di
mozzarella no?»

08CUL02AF01“Cucina locale?
Ma voi italiani
non dovreste

mangiare
neppure

i pomodori

”

“Invento tecniche
per mangiare

meglio
Ma nei piatti

ricerco
l’emozione

”

ARTE E CUCINA

Un «Pollofiat» alla Marinetti
CARLO ALBERTO BUCCI

Una delle pagine più belledel rap-
porto che corre tra arte e ciboè co-
stituita dal Libro mio di Jacopo
Pontormo, il grande manierista
toscano. Alla base del ritmo un
po‘ stranulato della sua esisten-
za (e, quindi, anche della sua ar-
te) c’è il tempo dedicato al desi-
nare. Ad una lettura anche solo
superficiale del Libro si rimane
colpiti dalla sproporzione esi-
stente tra lo spazio dedicato alla
pittura e quello pertinente sto-
maco e viscere. Dal 27 gennaio
1556 al giorno 6 del mese suc-
cessivo, Pontormo annota in ra-
pida sequenza: 12 once di pane
e mele cotte; «colombacci»;
quindi «dua huova»; «Castro-
ne»; e, il 3 febbraio, scrive: «ce-
nai una torta con la carne di
mia mano»; il 6 «cenai porcho
arosto» e il giorno appresso «pe-
sce d’uovo col cacio».

Insomma, la grande pittura si
fa con la pancia (più o meno)
piena. E poi nell’elenco, scarno
per vocaboli e contenuti, del
«menù» di Pontormo, c’è più
fascino di quanto non se ne tro-
vi in tanti quadri di genere che
la pittura fiamminga generò per
esaltare, insieme con le qualità
mimetiche di quei pennelli, lo
sfarzo di ricche tavole imbandi-
te traboccanti formaggi, frutti
esotici e cacciagione ricercata.
In verità, quei quadri non vole-
vano solo far venire l’acquolina
in bocca a chi guardava. Ma an-
che indurre a riflettere sulla ca-

ducità e sulla vanità delle cose
terrene.

Anche Mario Merz quando
diversi anni fa allestì la sua per-
sonale al Rivoli di Torino, im-
bandì freddi tavoli con frutta la-
sciata a macerare e decomporsi
per tutto il tempo della mostra.
Jannis Kounellis, un altro dei
protagonisti della cosiddetta ar-

te povera, ha
invece espo-
sto/appeso un
quarto di bue
intero metten-
dolo in balia
dei visitatori,
delle mosche
e del tempo
che tutto di-
vora e consu-
ma. Kounellis
ha preso a pre-
stito il celebre

quarto di bue, urlante straziato
colore, dipinto da Rembrandt.
Un altro grande pittore del
’600, Annibale Carracci, nella
sua immortale Macelleria di
Oxford, ha spurgato la rappre-
sentazione delle carni del san-
gue e del «riso»: la sua macelle-
ria, infatti, non è un quadro di
genere che serve a far sbellicare
i nobili intorno alla volgarità
del volgo, ma un omaggio a
quell’impresa familiare dedita
al taglio e al commercio delle
carni dalla quale Annibale orgo-
gliosamente proveniva.

Arte per ridere, e magari an-
che da mangiare, era invece
quella pensata apposta per cuci-
ne e italiche tavole imbandite

da Marinetti, Fillia, Prampolini,
e compagnia. I futuristi italiani
– fedeli all’idea assurda e bellis-
sima di una «Ricostruzione fu-
turista dell’universo» che pla-
smasse quadri e sculture, poesia
e abiti, musica e culinaria – nel
1930 pubblicano il «Manifesto
della cucina futurista». Nel cor-
so di diversi banchetti gli uomi-
ni di Marinetti proposero ricette
fantasiose ma commestibili ac-
canto ad altre assolutamente so-
lo da guardare: come il «Pollo-
fiat», inventato da Diulgheroff,
farcito di pallini per cuscinetti a
sfere affinché le carni prendes-
sero il sapore moderno e ardi-
mentoso dell’acciaio e il retro-
gusto di una macchina sfrec-
ciante velocità.

Meno faceto, anzi intensissi-
mo, fu il banchetto organizzato
da Meret Oppenheim nel 1959.
Lo intitolò «Festa della prima-
vera» dal momento che, nelle
sue intenzioni, doveva signifi-
care l’antico rito della natura/
donna che genera, sfama e nu-
tre i suoi figli. Mise dunque una
donna nuda al centro di una ta-
vola riccamente imbandita e la
ricoprì di cibarie che i commen-
sali erano invitati a prendere di-
rettamente con la bocca. Venne
poi Breton e le chiese di ripetere
gli ingredienti in occasione del-
la mostra surrealista dedicata ad
Eros. Ma sotto i dardi ossessivi
dell’Amore surrealista la cena
«magica» cucinata dalla Oppen-
heim perse il gusto originario: e
trionfò, su tutto, l’abbuffata dei
sensi.

■ FORCHETTE
E PENNELLI
Carni, frutta
e formaggi:
dai capolavori
fiamminghi
alle installazioni
di Kounellis


