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◆Oggi la premiazione dei migliori chef
selezionati dalla Guida del 2000
«La gastronomia è patrimonio culturale»

◆«Dalla fine degli anni 60 ad oggi
la nouvelle cuisine e l’avventura di Marchesi
hanno stravolto il rapporto col cibo»

◆«Ricordo le polemiche con Pintor
quando a sinistra si riteneva immorale
spendere 50mila lire per una cena»

L’INTERVISTA ■ STEFANO BONILLI, direttore del Gamberorosso

«Trent’anni di cucina, la rivoluzione è servita»
STEFANO POLACCHI

ROMA «Il ricordo più bello di
questi trent’anni è l’incontro
con Mirella e Peppino Canta-
relli, nel loro ristorante di Sam-
boseto. Loro mi hanno inse-
gnato a mangiare, loro mi han-
no introdotto ai grandi vini e
champagne. Era incredibile,
anzi mostruoso, alla metà degli
anni 60, trovare champagne
millesimati in una trattoria di
campagna lungo il Po». Parla il
direttore del Gamberorosso,
Stefano Bonilli: questa sera pre-
senta la sua guida ai ristoranti
d’Italia 2000 che esce domani
in libreria. E questa sera con
una gran cena di gala all’Hilton
di Roma il Gamberorosso fe-
steggia, sul finire del Millennio,
i trent’anni della nostra storia
gastronomica: 30 anni che
hanno cambiato le nostre abi-
tudini e la nostra cultura, non
solo gastronomica.

Il ricordo di Cantarelli è lega-
to strettamente a questi 30 an-
ni, ne è la sintesi. «Peppino e
Mirella ti facevano assaggiare i
grandi vini francesi e il vero cu-
latello, ti facevano conoscere e
capire le diverse varietà di par-
migiano, il tutto senza proso-
popea e con un amore assoluto.
Ho iniziato a innamorarmi di
questo mondo vedendo questo
signore con la “èrre” e i capelli
a spazzola, con le “sdoure”, le
signore emiliane che spazzola-
vano le briciole - cosa allora
impensabile in Italia - con delle
spazzoline d’argento che in
realtà erano nate per tutt’altri
usi e la gente le guardava stra-
biliata. Ed eravamo in campa-
gna. L’immagine di quella fan-
tastica trattoria di Cantarelli è
la sintesi di questi 30 anni».

Trent’anni fa in Francia Bocuse
lancialanouvellecuisine,einIta-
lia Gualtiero Marchesi inizia un
avventura che stravolgerà il mo-
do di mangiare, il gusto, e l’im-
maginario collettivo. Ma cosa si-
gnifica nouvelle cuisineper l’Ita-
lia?

Bocuse, e tutti i francesi, non
hanno fatto altro che dare lo sti-
molo a gente come Gualtiero
Marchesi per cambiare una serie
di cose. Ma in realtà la Nouvelle
cuisine in Italia non c’è pratica-
mentemai stata.Perchéquelladi
Marchesi era la Nouvelle cuisine
di Gualtiero Marchesi. Non c’è
mai stata perché noi non aveva-
mo bisogno di alleggerire come i
francesi, noi non abbiamo una
cucina di salse... Certo, invece di
fare un ragù che sobbolle per 4
ore, abbiamo capito che forse le
cotture più leggere, salvaguar-
dando la storia di una ricetta era-
no più intelligenti e toglievano
meno il sapore. Marchesi segna
lospartiacque.Iniziailservirenei
piatti con una certaeleganza.Poi
ci sono stati anche tutti gli ecces-
si, ma se lo guardiamo adesso, 30
anni dopo, è stata una cosa im-
portantepernoiperchéharidato
dignità alla cucina. Marchesi è
un signore che sa di arte, sa di
musica, parla le lingue. E quindi
rompeva lo schema del cuoco
ignorante,grezzo...

ApropositodiMarchesi:c’èanco-
ra chi inorridisce all’idea di quel
suorisottolaminatod’oro...

L’ho mangiato anche recente-
mente... La foglia d’oro è com-
mestibile, quello che trovi anche
sui confetti, ecco. La sua era una
provocazione cromatica, e poi-
ché questo è un Paese fatto di de-
magogia, è stata letta come Mar-
chesi mette l’oro sul cibo... Era
una provocazione, ed è diventa-
to uno dei piatti più famosi del
mondo. Ha un’identità. È un ar-
tistachehafattounprodottoche
ancora è chiesto, è buonissimo
perché sotto c’è un risotto alla
milanese alla grande, come fa
Marchesi... E ilpiattononsi paga
a peso d’oro, è un’idea e prima di
luinoncel’haavutanessuno.Un
piatto che nasce dal fatto che il
venditore di quel materiale do-
vevafareunacena,eMarchesigli
ha regalato una sorta di ritratto

conquelrisotto.
Più dignità ai cuochi. Ma questi
trent’anni come hanno modifi-
catolanostracultura?

Trent’anni fa c’era stato il boom,
c’era stato il ‘68... Ma la cucina
era ancora laterale. In Francia
aveva invece 200 anni di storia.
Poi abbiamo fatto il nostro cam-
mino. E come in tante cose che
fannogliitaliani-pensiamoaite-
lefonini - abbiamo bruciato le
tappe, avendo una base incredi-
bile. La nostra cucina non è re-
gionale,èaddiritturamisuratasu
microporzioni di territorio. Se si
va inRomagna simangiaunaco-
sadiversadapaeseapaese,così in

Sicilia. Questa ricchezza enorme
fino a poco tempo fa era total-
mente misconosciuta da parte
dell’Italia ufficiale e del grande
pubblico. La gente che mangia
bene a casa, che mangia benenel
proprio territorio, quando va
fuori cosa si può aspettare? Gli
han fatto mangiare le penne alla
vodka, cose piene di panna...
Adesso invecesachepuòiniziare
atrovarecosebuone.

Il boom della cucina non cambia
anchelospaziochecicirconda,le
abitudiniquotidiane?

Penso di sì. Noi abbiamo questa
tv tematica, il Gamberorosso
Channel:pensavamocheandas-
se bene, ma non che addirittura
esplodesse! Siamo in pratica la

Mtv dei gourmet. È una tv sem-
pre accesa in molte case di archi-
tetti, studenti, professionisti, e
non parlo dei ristoratori che por-
tano il prime time tra le una e le
tre di notte. È un fenomeno del
tutto nuovo, anche se non senza
eccessi...

Quello che è stato definito lo
“chef del 2000”, lo spagnolo Fer-
ranAdrià, sostienechementrefi-
noaqualchetempofalagentevo-

leva trovare in ristorante la cuci-
na di casa, ora invece vuol ritro-
vare in casa la cucina dei grandi
ristoranti.Èunpo’così?

Certo. Cominciamo col dire che
una ricetta è un patrimonio cul-
turale: lì si condensano dei sape-
ri, una serie di prodotti che con-
vergono per formare quel piatto.
Lacucinaèpatrimonioculturale.
Cominciamo ora a fare il percor-
so inverso. Intanto, per fortuna,
da anni e anni non c’è più il pro-
blema del mangiare per nutrirsi.
È unmomentodigioco,per stare
insieme. Se dimentichiamo que-
sto non si capiscono neppure
certieccessi.Adessoacasasiinco-

mincia a voler fare
unristorante.Avoler
fareunpiattovistoin
un tal ristorante, a
imitare Adrià. Se si
applica l’intelligenza
è un bel gioco anche
a casa. Oltretutto, se
si mangia a casa si
spende anche meno
e ormai si possono
avere dei prodotti
davvero strepitosi e
lussuosissimi. Una
borghesia satolla
adesso gioca anche

conquesto.
Dicicheilcuocoritrovadignità,e
che la considerazione della cuci-
na è cresciuta incommensurabil-
mente in questi 30 anni. È vero.
Ma spesso riesplodono le polemi-
che sul fatto che non si fa abba-
stanza per questo nostro “pro-
dotto” culturale, a differenza di
altri prodotti, come ad esempio
lamoda.

La cosa che dobbiamo fare, è ini-
ziare a capire e a pensare che noi
Italia siamo una potenza nel
food, non a livello di multina-
zionali, ma a livello di qualità
e di quantità di varietà di pro-
dotti. Adesso finalmente stan-
no anche cominciando a venir
fuori tanti cuochi giovani. Il

nostro dramma è
che non c’è la scuo-
la, contrariamente
agli Stati Uniti: fa
impressione, lì ci
sono decine di uni-
versità su questo e
hanno uno sbocco,
si guadagna. Noi
abbiamo comun-
que tanti giovani
cuochi, che han vo-
glia di emergere:
beh, a questo pun-
to la parola è al
pubblico. Non è

che uno debba sostenerli: se si
vuol mangiare bene si deve an-
che andare a cercare il posto
buono e non sempre tornare
pigramente negli stessi posti a
30 metri da casa.

Chi sta più indietro in questo
campo: il pubblico o il privato, le
associazionidicategoria

Tutt’e due, rispetto alla Francia e
agli stessi Usa. Negli Stati Uniti il
ristorante è diventato nelle gran-

dicittà ilcentrodellavitasociale.
In Italia il ristorante è ancora un
momento della scampagnata
con la famiglia o un occasione
per uscire di casa, ma senza quel
valoredifondocheinFranciaesi-
ste.Lì,peresempio,quasiognifa-
miglia almeno una volta all’an-
no si regala un pranzo in un po-
sto importante: è un fatto cultu-
rale stare insieme ai propri cibi.
Da noi, invece, ancora si dice: a
no, ioquestoprezzononlopago.
Bisognacapireche,certoasecon-
do del proprio reddito, che non
sta buttando via del denaro ma si
stafacendounaesperienzacultu-
rale.

Il Gamberorosso ha iniziato la
sua marcia 23 anni fa, Bonilli era
una sorta di strano pioniere nel
deserto... Ora invece siete una
grande rivista e un importante
fenomeno editoriale in continua
crescita, avete anche un canale
televisivo con Raisat. Ora che Bo-
nilli è “arrivato”, cosa ricorda
guardandosi indietroeripensan-
doallasuaavventura?

Essendo noi nati come supple-
mento del Manifesto nel dicem-
bre ‘86, quindi quasi un secolo fa
dalpuntodivistadeglieventi,mi
ricordo che combattevo conti-
nuamente ricevendolettereefax
incuimidicevanocheeraimmo-

rale spendere più di 50mila lire
nell’86,al ristorante.Equestaera
anche una posizione dentro al
giornale. Anche Pintor lo soste-
neva. Io rispondevo che però al-
lora avrei voluto discutere delle
scarpe che avevano ai piedi o sui
libri che compravano. E la rispo-
sta era: ma che c’entra, queste
soncoseculturali.Ecco,ilpercor-
so da allora ad oggi è che siamo
riuscitia ridurrel’enormeforbice
tra cultura e cucina. Non siamo
ancora alla tranquilla definizio-
ne che anche questa è cultura,
che il patrimonio enogastrono-
mico è parte del nostro patrimo-
nio culturale. Però ci siamo vici-

ni.
C’èundivarioNord-Sud?NelMez-
zogiorno ci sono poche 3 forchet-
te

Non guardiamo solo i grandi ri-
storanti. Don Alfonso a Sant’A-
gata sui Due Golfi ha resistito
aperto solo perché è ricco di fa-
miglia. Altrimenti avrebbe am-
piamente chiuso. Ma sul piano
della qualità gastronomica, son
d’accordo con Raspelli: al Sud ci
sonograndisaporiegranditradi-
zioni.ÈlanostraCalifornia: ivini
del Sud sonoesplosi, e ivini sono
più avanti della cucina. Ma il vi-
nosiportadietroanchelagastro-
nomia,eilSudèinrapidacrescita
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Oggi la festa dei gourmet
con la Guida per il 2000
■ SiconcluderàquestaseralafestadelGamberorosso,dedicataavinoeci-

bo.Il tema,inquestafinediMillennio,sonoi«trent’annidellanostra
ghiottastoria»:dallafinedeglianni60adoggi,ovverodallanouvellecui-
sinediBocuseMarchesial2000,i30annichehannocambiatoilnostro
mododistareatavola, ilnostrorapportocolcibo.Trent’annichehanno
trasformatoilnutrirsi inungrandefattoculturalecheparladellanostra
storia,delnostroterritorio,dellenostretradizioni. Ieri ilmondodelvinoè
statofesteggiatoconlapresentazionedellaguidaaivinidiGamberorosso
eSlowfoodeconladegustazionedelle182etichettechehannoavutoil
massimoriconoscimentodei3bicchieri.Oggi,all’HiltondiRoma,lafesta
dellatavola:700ospitipotrannoassaporarecinquemenùrealizzatidai
protagonistidiquesti30anni:AnnieFeoldeeGiorgioPinchiorrichenella
loroenotecafiorentinahannounitolasensibilitàfranceseaunagrandiosa
interpretazionedellacucinatoscana;GualtieroMarchesichedaMilanoa
ErbuscoinFranciacortacontinual’avventurainiziata30annifaesiproiet-
taormaiversola«cucinatotale»;ValentinoMercattilii,chefdelmiticoSan
DomenicodiImolacreatodaGianLuigiMoriniconlafirmadelgrande
chefNinoBergesepadrespiritualediMercattilii;EzioeRenataSantindel-
l’AnticaOsteriadelPontediCassinettadiLugagnano,lacoppiacheha
trasformatounaosteriadicampagnainunodeipiùraffinati locali italiani.
Poi il«padronedicasa»,HeinzBeck,lochefdellaPergoladell’Hilton:il te-
descocheportasullascenadellacucinainternazionaleiprodottidelno-
stroterritorio.

Antonio Bozzardi/Nuova Cronaca

“Il risotto
con l’oro sopra?
Un’idea geniale
che ha generato

un piatto
indimenticabile

”

Il prete censurato dice messa nei campi
Dava la comunione ai divorziati, il vescovo ha chiuso la chiesa
Ha celebrato la messa in una
piccola chiesa di campagna
don Domenico Veccia, parroco
del comune di Monteroduni,
in provincia di Isernia, la cui
chiesa madre San Michele Ar-
cangelo è stata interdetta al
culto dal vescovo del capoluo-
go. Monsignor Andrea Gem-
ma, dopo aver ricevuto una let-
tera da parte di alcuni fedeli
del piccolo paese dell’Alto Mo-
lise che denunciavano il prete
«per aver dato la comunione ai
divorziati e per allontanare i
giovani dal Vangelo di Gesù
Cristo», ha disposto la chiusura
dell’unica chiesa di Montero-
duni.

L’affluenza dei fedeli alla
messa di ieri in campagna è
stata però scarsa, anche perché
numerosi fedeli del paese, qua-
si tutti anziani, hanno lamen-
tato di non avere i mezzi di tra-
sporto per raggiungere la cap-

pella, situata in una frazione
del paese ad alcuni chilometri
di distanza e nei pressi dello
svincolo della superstrada
Campobasso-Isernia per Roma
e Napoli. Ma non è escluso che
molti fedeli abbiano voluto in
questo modo anche prendere
le distanze dal sacerdote. O che
comunque abbiano preferito
rispettare il volere del vescovo
e attendere anche loro che la
vicenda venga chiarita.

Don Domenico Veccia, che
per giorni non si era visto, ha
continuato a non voler rilascia-
re dichiarazioni sulla vicenda e
si è limitato a celebrare un ra-
pido rito della messa, che forse
è stato autorizzato dal vescovo
stesso.

Il consiglio comunale di
Monteroduni si è riunito nella
tarda serata di sabato in seduta
straordinaria e ha inviato al ve-
scovo di Isernia un telegramma

con il quale chiede la riapertu-
ra dell’unica chiesa del paese,
senza entrare nel merito della
denuncia dei fedeli o del prov-
vedimento assunto da monsi-
gnor Andrea Gemma. Nel
prendere la clamorosa decisio-
ne di chiudere la chiesa, il ve-
scovo aveva fatto affiggere un
«editto scritto in latino» dal se-
gretario della curia vescovile
con il quale la porta del luogo
sacro è stata sigillata impeden-
dovi la celebrazione messe, fu-
nerali, battesimi e matrimoni e
vietando il suono delle campa-
ne. «Dove non c’è carità - si
legge nella traduzione - non c’è
Dio. Dove non c’è carità, non
c’è più chiesa. Dove non c’è ca-
rità, non può esserci alcun
esercizio del culto sacro, in ca-
so contrario si incorre nel sacri-
legio». Il suo provvedimento il
Vescovo è deciso a mantenerlo
in vigore fino a quando «non

ci sarà la conversione dei pec-
catori, si conosca la verità, si ri-
torni all’obbedienza integra e
piena alla chiesa, si ripristini la
carità evangelica e sia restituito
l’onore». Insomma, campane
mute e tempio vuoto, se non si
farà piena luce sulla vicenda e
se i fedeli non ritroveranno lo
spirito della comunità cristia-
no.

Bisogna poi ricordare che la
lettera che denunciava il sacer-
dote era anonimam ma nel
paese sono diversi i fedeli a ri-
tenere che don Domenico Vec-
cia debba essere rimosso per in-
compatibilità ambientale e ca-
ratteriale. «Arrogante e presun-
tuoso», sarebbero alcuni degli
addebiti mossi contro il prela-
to, oltre alle accuse di aver dato
la comunione ad alcuni fedeli
divorziati e di aver rotto i rap-
porti con il comitato parroc-
chiale.

“Si è scoperta
la dimensione

ludica
della cucina

Bisogna investire
di più

”


