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MAGGIO 201 1
ANATOLY KOMM, RISTORANTE VARVARY, MOSCA, RUSSIA

LOLIGARCA DELLA CUCINA MOLECOLARE

Anatoly Komm non & soltanto uno dei migliori cuochi della cucina russa, ne & il nuovo
zar. A differenza della maggior parte dei reali, tuttavia, Komm non vive nel passato,
nella tradizione, nella memoria. Tutt’altro: nella sua cucina molecolare decostruttivista
nulla resta com’e. In particolare, ama smembrare i piatti pesanti della cucina dei suoi
connazionali e trasformarli in haute cuisine. Con i suoi cinque ristoranti egli gode di
una fama eccellente in tutto il mondo. Le armi pitu potenti dello zar della cucina russa
sono il suo straordinario talento, il suo indomabile coraggio ed il suo eccelso ristorante

Varvary.

Varvary significa in realta “I Barbari”. Un termine che molti attribuirebbero sicuramente all’arte culinaria russa. Proprio
per questo motivo, Anatoly Komm ha voluto dimostrare che la sua patria & capace anche d’altro. Egli si & prefissato di sfatare
I'immagine del miliardario senza gusto e del sempliciotto incolto, che non riflettono minimamente sul tema del cibo. L’esito?
In un primo momento deludente. Nonostante il suo ristorante registri un successo strepitoso e i tavoli siano esauriti con
settimane d’anticipo e le liste d’attesa apparentemente interminabili, un motivo di rammarico resta: la cerchia di clienti
si compone per il 90% di stranieri, che addirittura arrivano in aereo per una sola serata per gustare le pietanze preparate
dal futurista dei fornelli. Komm, tuttavia, non sarebbe il genio che & se non riuscisse a cambiare questo fatto. Dopotutto, il
cambiamento & la sua specialita, in particolare se si guarda alla sua vita professionale, svoltasi al di fuori della cucina per

un tempo sorprendentemente lungo.

E soltanto all’eta di 34 anni, infatti, che Anatoly Komm si da a quest’arte. Precedentemente, con una laurea in geofisica in
tasca, egli lavora nel ramo dell’IT e da qui passa allo sfavillante mondo della moda. Comproprietario e direttore di varie
aziende, commercializza in Russia marchi di successo dell’alta moda quali Dolce & Gabbana e Versace. Ad un certo punto,
pero, stanco delle fatiche dei tanti viaggi, egli si dedica ad un’attivita che gia da bambino lo aveva sempre affascinato: il lavoro
in cucina, l'arte della preparazione dei cibi. Da autodidatta egli impara tutto quel che c‘é da sapere a velocita supersonica.
Nel 2001 apre il primo ristorante, il Green, cui seguono il Kupol e ’Anatoly Komm Restaurant presso il Barvikha Hotel & Spa.
Anche i riconoscimenti non tardano a venire: chef dell’anno, ristorante dell’anno e continui inviti a parlare ai pitt rinomati
saloni del gusto in Spagna, Italia e Svizzera. Komm & il primo chef russo ad essere citato nella Guida Michelin e a conferire
dinnanzi al Congress Lo Mejor de la Gastronomia. A questo punto ecco che anche il pubblico russo comincia sempre pit ad
interessarsi a lui. E lui la grande speranza culinaria del paese, il suo fiore all'occhiello e contemporaneamente un’icona per

quanto riguarda l’arte e la scienza della cucina molecolare. E questo in tutto il mondo.

Komm porta in tavola un “teatro gastronomico”. Le sue rappresentazioni possono avere fino a 15 atti, 'uno piu sorprendente
dell’altro: spuma di pesce con pinoli, pane di segale sotto forma di morbida gelatina, gelato di carote nella tazzina da caffe
con salsa di caviale e mandorle. Avvalendosi della chimica e della tecnologia, il maestro del molecolare crea piatti nuovi e
fuori dell’ordinario che si presentano nelle forme e nei colori piu insoliti. Egli fa ampio uso di spume, siringhe e gelatine.
Una scienza a parte. Ed uno spettacolo a regola d’arte. Nella sua cucina accanto alle pentole vi sono centrifughe, camere a

pressione e liofilizzatori. Il tutto per reinterpretare antichi e noti piatti russi: et voila il Rinascimento russo.

Secondo Anatoly Komm, tuttavia, la vera innovazione sta altrove: per la sua cucina egli utilizza esclusivamente ingredienti
di casa, considerati di poco prestigio nel proprio paese. Ma “di casa” in Russia vuol dire provenienti da un’area che copre
meta dell’orbe. Nessun problema per Komm, che si & messo personalmente d’accordo con un pilota per farsi consegnare i
migliori frutti di mare del mondo: quelli della Kamtschatka, la penisola nell’estremo est della Russia, che di solito sono
esclusivamente appannaggio dei Giapponesi. Il tutto per riuscire a realizzare il suo sogno segreto: fare della sua cucina nel
mondo del gourmet quel che per il mondo della cultura & il teatro Bolshoi: un’istituzione capace di entusiasmare anche le
vaste masse. Ma la campagna di Anatoly Komm contro i vecchi modi di pensare non & ancora conclusa. E come potrebbe?

Dopotutto essere zar non & un mestiere, ma una vocazione, che noi speriamo egli continui a seguire per molto tempo a venire.
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GIUGNO 2011
EMMANUEL RENAUT, FLOCONS DE SEL, RELAIS & CHATEAUX
MEGEVE, FRANCIA

LACME DEL GUSTO

Il villaggio sciistico di Megeve, nelle Alpi francesi, sembra come uscito da una cartolina.
Ma per quanto idilliaco, i suoi ospiti sono estremamente esigenti. Non a caso Megeve &
considerata la versione invernale di Saint Tropez. «A Megeve bisogna offrire alla gente
qualcosa di speciale», dice il cuoco a due stelle Emmanuel Renaut. E lui lo fa in maniera
eccelsa nel suo ristorante Flocons de Sel (fiocchi di sale), con una cucinaricca di prodotti

fantasiosi, colorati e intramontabili, e con una deliziosa fusione di aromi.

Prima di essere in grado di condurre i propri ospiti all’acme del gusto, tuttavia, egli ha

dovuto procurarsi gli indispensabili ferri del mestiere. A Parigi, la “capitale della buona

cucina”, I'oriundo piccardo scopri i segreti e i trucchi dell’alta cucina. Nel 1989 la prima tappa dopo la scuola lo condusse
al leggendario ristorante Les Ambassadeurs nell’ancor pit leggendario Hotel de Crillon di Parigi. Qui lavord come premier
commis e demi chef de partie. Successivamente trascorse sette anni al fianco di Marc Veyrat all’Auberge de I’Eridan, interrotti
solo da un breve intermezzo presso Yves Thuriés a Cordes, il “maestro della dolcezza”. Dopo un periodo di permanenza a

Londra, al Claridge’s, cedette al richiamo del proprio cuore e ritorno in Francia, nel villaggio alpino di Megeve.

In un’antica fattoria del XIX secolo il giovane chef instauro la sua fucina creativa. Nel dicembre del 1998 insieme alla moglie
Kristine inauguro negli ambienti storici del complesso il suo ristorante Flocons de Sel, con cui ben presto galvanizzo il mondo
dei buongustai. Dopo che la fama della sua abilita si era diffusa ben oltre il massiccio del Monte Bianco, nel 2001, all’eta di

appena 33 anni, egli si vide assegnare la prima stella Michelin. Cinque anni piu tardi segui la seconda.

Nel 2010 Emmanuel ha trasferito il suo ristorante in uno chalet posto su di un bellissimo pendio, dove insieme alla moglie
ha aperto anche un piccolo hotel. Ma la sua clientela dal palato fino lo avrebbe seguito? lo ha fatto, eccome, e senza fare una
grinza! I gourmet provenienti da ogni parte dell’orbe sono pit che felici di recarsi in questo ristorante, che & ormai entrato nel
firmamento dei migliori del mondo. Chi rinuncerebbe mai spontaneamente alla cucina di Emmanuel Renaut? Una cucina che
non soltanto domina magistralmente I'impiego degli aromi, ma che porta in tavola perfettamente anche il “terroir”, I’elemento

regionale.

Alla ricerca dei migliori prodotti, Emmanuel incontra i propri fornitori, per esempio il pescatore di Lugnin o l'allevatore di
bovini li vicino, fa visita ai caseifici di Beaufortin, prende appuntamenti con il mastro fornaio, I’apicoltore e il viticoltore di
Valais. Il tutto per assicurarsi un risultato perfetto. Non a caso i suoi piatti sono veri capolavori, come la millefoglie fieno,
castagne e panna con carne di manzo secca. O il topinambur con bouillon di carciofi, chiodi di garofano e tartufo. Il suo
entusiasmo per la sperimentazione, tuttavia, conosce anche dei limiti: «La cucina molecolare fa uso di molti ingredienti
dubbi. Io sono restio ad utilizzare queste polverine e questi miscugli. Anche se a volte possono piacere, mangiati spesso non

fanno bene alla salute».

Una selezione delle sue ricette &, tra I’altro, contenuta nel suo libro di cucina “Mountain and the Chef”. Accanto a 52 piatti

stagionali il lettore potra gettare uno sguardo nell’emozionante mondo di Emmanuel Renaut.

In nessun altro luogo come a Megeve, il piccolo villaggio fra le Alpi francesi, i buongustai saranno cosi vicini alle stelle. Da
un lato, perché dubitiamo che vi siano molti altri ristoranti di questa categoria posti ad altitudini superiori, ma dall’altro
sicuramente anche per la classe di Emmanuel Renaut, che incanta la sua clientela con 'eccellenza e 'autenticita della sua

cucina.
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LUGLIO 2011
PETER GOOSSENS, RESTAURANT HOF VAN CLEVE, KRUISHOUTEM, BELGIO

ARTE CULINARIA CONTEMPORANEA

«Mi vedo come un compositore di aromi», dice di sé Peter Goossens, star della cucina
belga. Nel suo ristorante, Hof van Cleve, ospitato in un’antica fattoria di Kruishoutem,
ai margini delle Ardenne fiamminghe, il rinomato cuoco celebra la piti eccelsa arte
culinaria dal 1992. Con le sue composizioni puriste ed altamente creative, Goossens
¢ gia da anni riuscito a conquistarsi una posizione nell’esclusiva riga dei cuochi a tre
stelle.

La passione e il senso del buon cibo gli sono stati trasmessi dai genitori fin da piccolo.

Sebbene non ristoratori di professione, a casa essi davano grande importanza alla cucina

buona e sana. Per sostanziare la sua passione anche del necessario fondamento teorico, Goossens frequenta l'istituto turistico
Ter Duinen a Koksijde, in Belgio. Concluse le scuole, si fa sedurre dal profumo del mondo dell’alta cucina e si trasferisce
a Parigi, dove lavora nei ristoranti piu disparati. Qui neppure gli intensi ritmi di lavoro e la scarsa retribuzione riescono a

sminuire il suo amore per la cucina. Al contrario: &€ a questo punto che nasce il desiderio di aprire un ristorante tutto suo.

Nel 1992, dopo aver lavorato per cinque anni all’Hof van Cleve di Kruishoutem, vincolato alle clausole del proprio contratto
di assunzione, egli riesce finalmente a staccare il freno e a dare libero sfogo al suo estro creativo nel proprio ristorante. Ben
presto i critici della buona tavola scoprono il nuovo, giovane cuoco delle Fiandre orientali e cominciano a piovere i primi
riconoscimenti. Nel 1993 viene votato migliore chef de cuisine del Belgio. Nel 1994, a soli 30 anni, ’accollata: la prima stella
Michelin. Segue nel 1998 la seconda stella Michelin. Goossens ¢ il cuoco pitt giovane cui sia mai stata attribuita una tale

onorificenza.

Che si consideri il suo tonno marinato con granchio gigante e sorbetto al wasabi o la mousse al mascarpone con gelato al
pistacchio e te verde, Goossens deve i suoi riconoscimenti principalmente alla sua capacita di giocare con gli aromi, la
consistenza e la temperatura delle sue creazioni. Egli ama accostare caratteristiche contrastanti, il morbido e il croccante,
il dolce e l'aspro o 'amaro, e farne scaturire un tutt'uno che & una vera opera d’arte. Sui suoi piatti non finisce mai nulla
di superfluo; ogni singolo elemento contribuisce all’esplosione del gusto. Anche il Gault Millau non resta ignaro dell’arte
nell'uso degli aromi di Peter Goossens. Nel corso degli anni il suo punteggio cresce continuamente. Nel 2004 ottiene, infine,
19,5 punti su 20: un valore che & fino ad oggi riuscito a mantenere. Anche Michelin non si ferma: nel 2005 Goossens ottiene
la terza stella, che continua a difendere fino ad oggi. Dal 2010, infine, il suo Hof van Cleve, occupa il 17° posto nella lista dei

50 migliori ristoranti del mondo.

Dal 2008, inoltre, Goossens entusiasma i suoi connazionali appassionati di cucina che lo seguono dinnanzi alla televisione.
Membro della giuria nello spettacolo II mio ristorante in onda su VTM egli condivide con gli spettatori la sua esperienza e
le sue conoscenze quale fondatore e gestore di un ristorante. In pit, al fianco di Sergio Herman (NL), Goossens forma una
coppia affiatatissima di cuochi-presentatori nello show culinario II miglior cuoco amatoriale delle Fiandre, anche questa una

popolare trasmissione in onda su VTM.

Nel marzo 2010 & stata gia trasmessa la terza edizione di questo format. Il 1° dicembre, infine, partira il canale culinario njam!

e anche qui Peter Goossens ha le mani in pasta, insieme allo Studio 100.

Il belga Goossens ama condurre i propri ospiti in un viaggio attraverso diverse aromaticita, consistenze e temperature.
«Cucinare & un’arte, una scienza e un lavoro di manualita», questo il suo motto. E che egli la sappia lunga in tutt’e tre i
campi lo attestano non soltanto le sue tre stelle Michelin, ma anche i suoi ospiti, che si recano volentieri in pellegrinaggio a

Kruishoutem.
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AGOSTO 2011
TEAM DELLIKARUS, RISTORANTE IKARUS, HANGAR-7
SALISBURGO, AUSTRIA

NULLA E IMPOSSIBILES

Esiste in cucina la liberta assoluta? Lo spazio sconfinato? La creativita esente da qualunque
vincolo? Certo che no! A meno che non si parli con lo chef esecutivo Roland Trettl e il suo
chef de cuisine Martin Klein. In questo caso puo anche darsi che si giunga ad ammettere

I’esistenza della liberta assoluta.

Cucinare ¢ sempre la manifestazione pratica di un concetto teoricamente realizzabile.
Ma a tutto c’é un limite. Alle capacita tecniche della cucina. Alla varieta e alla qualita

dei prodotti. Alla creativita del cuoco. E poi, naturalmente e prima di tutto, alle effettive

capacita di chi cucina. Il che ci porta a Roland Trettl, Martin Klein e all’equipe dell’ Ikarus.
Da oltre otto anni Roland Trettl e Martin Klein intrattengono un dialogo costante con la créeme de la créme della scena culinaria
internazionale. Entrambi sono onniscienti: prodotti, ricette, trucchi del mestiere dei migliori del mondo. E ¢’ di piti: conoscono
le cose non soltanto in teoria, ma hanno avuto modo di metterle in pratica di persona. Sia nelle cucine dei prestigiosi colleghi,

sia giorno per giorno all’ Ikarus.

Rientra nella natura della formula “Guest Chef” dell’Hangar-7 che il futuro cuoco ospite accolga Roland Trett]l nella propria
cucina e gli insegni i segreti delle proprie ricette, cosi da essere sicuro che il suo nome venga degnamente rappresentato, ovvero
che nel mese a lui dedicato, Roland Trettl, Martin Klein e I’intera squadra dell’ Ikarus sappiano riproporre il genio e la maestria
dello chef ospite come se questi cucinasse di persona per tutto il mese. Ma per fare questo ci vuole trasparenza assoluta.

Un’apertura totale. Una fiducia incondizionata.

L’esperienza che Roland Trettl ha potuto raccogliere in questi ultimi otto anni & qualcosa di unico al mondo. Cucina classica
francese o avanguardia spagnola, tradizione nipponica o poliedricita cinese, incroci australiani o “Big Apple cooking”
statunitense, Sudafrica o Sudamerica, non importa: I’equipe dell’ Ikarus la porta in tavola. Ed ecco che improvvisamente la si

trova, la liberta senza confini. Lo spazio illimitato, la creativita senza vincoli. Chi tutto sa, tutto puo ... cucinare.

Cosa comporta questo per il mese di agosto all’ Ikarus? Potrebbe voler dire bistecca di sella di maiale iberico con gnocchetti alla
Sobrasada, finocchio e arancia. O anche carpaccio di manzo con mousse di parmigiano. O ancora polpo con pimenton, ahumado

e melanzane. O qualcosa di completamente diverso.

Saper fare tutto da sicurezza. Trettl e Klein hanno entrambi gia da tempo detto addio allo stress di sbirciare le critiche professionali.
Entrambi si sono conquistati fin da giovanissimi la prima stella Michelin. Oggi, entrambi sanno che la formula “Guest Chef”

dell’ Ikarus non trova uguali. Ogni mese una nuova star della cucina: come esprimere un giudizio?

Piu che altro la cosa importante & fornire una cornice adeguata alla classe dei migliori del mondo. Compito di cui si incarica
anche il direttore di sala Ondrej Kovar. L'oriundo ceco ha svolto il proprio apprendistato in Germania, lavorando per oltre 18
anni presso le case piu rinomate come 1’Hotel Adlon di Berlino, dove in qualita di primo sommelier ha consolidato la propria
fama di “carta dei vini vivente”. Nel 2009 ha accolto la sfida del progetto “Guest Chef” ed & passato al Ristorante Ikarus.

Roland Trettl, Martin Klein e Ondrej Kovar: tre nomi che saranno protagonisti nel mese di agosto. Dopo undici mesi di guest
chef, finalmente ecco I’occasione per mostrare all’ospite dell‘ Ikarus la propria crescita. Cio che di nuovo s’¢ imparato. E quanto

sempre pil il patrimonio culturale internazionale della buona cucina si stia radicando all’Hangar-7 di Salisburgo.

E come la loro liberta completa in senso creativo e artigianale in fin dei conti & indirizzata verso una sola meta finale e vincolante:

il benessere assoluto degli ospiti dell’Ikarus!
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SETTEMBRE 2011
ALVIN LEUNG, BO INNOVATION, HONG KONG

JAZZ IN CUCINA DAL FASCINO ROCK

Ad una prima occhiata, osservando Alvin Leung al lavoro, ci si aspetterebbe piuttosto
un delizioso assolo di chitarra invece che una squisita pietanza: t-shirt, braccia tatuate,
capelli lunghi e spettinati sul viso, un vero choc per la famosa critica vinicola inglese
Jancis Robinson, quando lo incontro per la prima volta. Tuttavia, dopo aver gustato la
sua eclettica cucina al Bo Innovation di Hong Kong, lo elevo subito a chef di enorme

talento.

Il suo & un talento fondato soprattutto sulla straordinaria apertura con cui Alvin Leung

si approccia all’arte culinaria, un’apertura (internazionale) che non sorprende, vista la

biografia: nato a Londra, cresciuto a Toronto e giramondo fin dalla piu tenera eta, egli ha sviluppato sin da ragazzo una
spiccata sensibilita per le varie culture e le loro abitudini alimentari. Le sue tappe presso Ferran Adria, chef dell’El Bulli
e co-fondatore della cucina molecolare, Joél Robuchon, uno dei quattro cuochi del secolo e presso The Fat Duck di Heston
Blumenthal, incoronato nel 2005 come Miglior ristorante del mondo, hanno dato forma all’essenza della sua filosofia: “Coloro
che oggi scelgono un ristorante gourmet moderno e contemporaneo, desiderano fare un’esperienza che vada oltre il mero

assaggio di una prelibatezza, vogliono vivere tutti e cinque i sensi, spingendoli fin dove possibile.”

La conseguenza logica di questo percorso ha dato vita alla sua X-treme Chinese cuisine. Grazie alla combinazione fra
antichissime ricette tradizionali e materie prime e tecniche contemporanee, egli serve ai propri ospiti piatti leggeri e freschi
che si inseriscono nella cucina moderna senza soluzione di continuita. Il mix fra un’arte culinaria squisita e I'approccio
scientifico verso gli ingredienti entusiasma ogni volta gli avventori del Bo Innovation. L'incredibile piacere multisensoriale

trasmesso dai suoi piatti ne accresce il desiderio, assaggio dopo assaggio.

Come il suo modello Heston Blumenthal, nemmeno Alvin Leung ha mai frequentato una scuola di cucina, & un autodidatta.
E forse & proprio questo il motivo per cui, con la sua “cucina cinese estrema”, & riuscito a sviluppare un’arte culinaria unica
nel suo genere, stimolata soltanto dal suo profondo bisogno di viziare i clienti del proprio ristorante. “Desidero sfidare le
aspettative dei miei ospiti, sorprenderli e successivamente stimolare i loro sensi. Il mio obiettivo & sentirli dire: ‘E stato il
miglior pasto che abbia mai assaggiato!’”; cosi Alvin Leung definisce la propria motivazione a reinventare ogni giorno se

stesso e la propria cucina, con l'intento di regalare ogni volta un’esperienza indimenticabile.

Un ment al Bo Innovation puo vantare dunque fino a 18 portate: creazioni personali come il Century Egg con aceto addolcito,
zenzero e pompelmo oppure del foie gras con mandarini e litchi si alternano ai piatti tradizionali come il Mapo Tofu
della provincia del Sichuan o gli Xiao Long Bao, i rinomati ravioli al vapore della Cina orientale, appartenenti alla cucina
molecolare. I profani potranno irritarsi per la comparsa sul menti anche di un sandwich con maialino da latte o di un classico

Sex on the Beach, ma i conoscitori della cucina di Alvin Leung non potranno che esserne compiaciuti.

Grazie alla sua arte culinaria, Alvin Leung e il Bo Innovation sono stati insigniti nel 2009 di due stelle Michelin, hanno
ottenuto il 97° posto nell’elenco dei 100 ristoranti migliori del mondo (selezionati dalla rivista Restaurant) e il 65° fra i World’s
100 Best Restaurants secondo la classifica S. Pellegrino. I critici gastronomici della Guida Miele hanno promosso Leung e
il suo staff al 6° posto fra i Top 10 Restaurants of Hong Kong. Il Bo Innovation si & guadagnato invece il 19° posto fra i Best
20 Restaurants of Asia. L’aspetto dello chef, associato ad un’apparente irriverenza con cui egli da forma alla propria arte
culinaria, ha valso ad Alvin Leung invece il titolo di Demon Chef e un’immagine da perfetta rockstar. Osservando da vicino
siriconoscera invece nella sua apertura culinaria e nel suo eclettico stile internazionale soprattutto un genere, quello di puro

jazz in cucina.
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OTTOBRE 2011
XAVIER PELLICER PER SANTI SANTAMARIA
CAN FABES + RELAIS & CHATEAUX, BARCELLONA, SPAGNA

IN MEMORIA DI SANTI SANTAMARIA

Cosa si ottiene sommando un maestro catalano della cucina ad uno dei cuochi di
punta di Barcellona? Una cucina catalana moderna dalla quale i gourmet non potranno
che attendersi il meglio! Una cucina come quella servita al ristorante Can Fabes di
Sant Celoni vicino a Barcellona. Mente maestra del ristorante fu Santi Santamaria,
proprietario e cuoco premiato con tre stelle e ora, da settembre 2010, lo & il suo chef ed

ex allievo Xavier Pellicer, premiato con due stelle.

Nato nel 1957, Santi Santamaria aveva inizialmente tutt’altro in mente che assolvere

un apprendistato da cuoco, anche se amava cucinare e, fin da ragazzo, sperimentava di

frequente in cucina. Il suo percorso lo porto dapprima molto lontano dai fornelli, in una fabbrica, in un’azienda dell'industria
automobilistica e poi in una grande raffineria. All’eta di 24 anni egli riusci comunque a tramutare la passione per la cucina
in una professione. Nel 1981 apri nella casa natia nel centro di Sant Celoni, il suo primo ristorante, il Can Fabes. Poiché non
aveva appreso professionalmente l'arte culinaria, divenne un autodidatta, e con indiscutibile successo! Nel 1988 ottenne la
prima stella Michelin, nel 1990 seguli la seconda e nel 1994 la terza che difende a tutt’oggi con orgoglio. Giunti a questo punto,
altri cuochi si sarebbero adagiati sugli allori ma non Santi Santamaria. Egli ha gestito cinque ristoranti, fra cui 1’'Ossiano
dell’'Hotel e Resort Atlantis di Dubai e il Santi del resort Marina Bay Sands di Singapore: un intraprendente uomo d’affari
che tuttavia, in veste di cuoco, apprezzava la semplicita senza fronzoli: “La semplicita & tutto. Se necessito soltanto di un
ingrediente, non ne utilizzo due.” Ai fornelli era un perfezionista e un paladino difensore della cucina catalana cui regalava

un tocco moderno, condito da influssi francesi.

Anche il virtuoso della cucina Xavier Pellicer € un difensore della cucina catalana cui conferisce una nuova perfezione, grazie
a moderni metodi di preparazione ed idee innovative. Al contrario dell’autodidatta Santamaria, egli ha imparato il mestiere
attraverso una lunga gavetta. Dopo un percorso formativo alla scuola alberghiera e turistica di Sant Pol de Mar a Barcellona,
seguirono alcune tappe nei migliori ristoranti d’Europa, ad esempio all’Arzak di San Sebastian o al Carré des Feuillants di
Parigi. Nel 1993 approdo infine al ristorante Can Fabes, lavorando per sei anni come chef de cuisine, fianco a fianco con
Santi Santamaria. Nel 1999 gli si presentd 'occasione di gestire un proprio ristorante, la colse e apri il ristorante ABaC.
Anch’egli richiamo ben presto I'attenzione dei critici gastronomici: gia nel corso del primo anno dall’apertura dell’AbaC, nel
centro storico di Barcellona, fu assegnata a Pellicer una stella della Guida Michelin. Nel 2008 segui la seconda. A settembre
2010 passo in veste di chef de cuisine e co-direttore al ristorante Can Fabes. La cucina creativa di Pellicer, gia apprezzata
anche dalla famiglia reale spagnola, entusiasma per gli straordinari aromi, colori e texture, riversati anche nel suo classico
“Crabcake®, creato nell’ABaC: cubetti di avocado con polpa di granchio, erba cipollina, chili rosso e sorbetto al basilico color

verde luminoso, accentuati da alcune gocce d’olio al limone.

Nel menu del Can Fabes di Sant Celoni i buongustai troveranno creazioni stimolanti e prelibate. Non c’¢ da stupirsi se
dal connubio fra il maestro Santi Santamaria e il suo nuovo e “vecchio” chef de cuisine Xavier Pellicer, si ottiene un solo
risultato: cucina catalana, la migliore possibile, una formula sempre apprezzata da ogni buongustaio e un tentativo di far

vivere per sempre Santi Santamaria.
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NOVEMBRE 2011
BJORN FRANTZEN & DANIEL LINDEBERG, FRANTZEN/LINDEBERG
STOCCOLMA, SVEZIA

SORPRESE NEL PIATTO

«Lasciati sorprendere, pud accadere all'improvviso ...»

Non c’e frase che descriva il ristorante Frantzén/Lindeberg di Stoccolma in maniera
pit indovinata di questo ritornello, tratto dalla sigla di una trasmissione tedesca degli
anni Ottanta. Agli ospiti del loro localino, sito nel quartiere di Gamla Stan, i titolari
Bjorn Frantzén (capocuoco) e Daniel Lindeberg (pasticciere) offrono una carta ricca di
sorprese. Il tutto ad un livello talmente alto e innovativo che persino loro sono rimasti

sorpresi... nel vedersi attribuire due stelle dalla Guida Michelin.

Ma come & accaduto che da Bjorn Frantzén, I’'appassionato cuoco, e Daniel Lindeberg,

I’entusiastico pasticciere, sia nato Frantzén/Lindeberg? 1l primo incontro tra i due avvenne nel 1998 nel premiato ristorante
Edsbacka krog. Ben presto germino l'idea di aprire un’attivita insieme, ma ci vollero altri 10 anni prima di raggiungere la
meta. In questi 10 anni i due lavorarono insieme presso ristoranti rinomati quali il due stelle Le Manoir aux Quat‘Saisons,

nella contea di Oxford, e il Pied a Terre di Londra, anch’esso insignito di due stelle.

Nel febbraio 2008, nei locali dell’ex ristorante premiato Mistral, Bjérn Frantzén e Daniel Lindeberg inaugurano il Frantzén/
Lindeberg. Ci vogliono circa sei mesi perché il piccolo ristorante, che conta appena 20 posti a sedere, si faccia un nome nelle
cerchie dei buongustai. A questo punto, pero, il successo diviene irrefrenabile. A solo un anno dall’apertura, 'affiatata coppia

riceve 'ambita stella Michelin. Seguono altri premi e riconoscimenti.

Qual & il segreto del successo di Frantzén e Lindeberg? Cos’e che rende la loro carta cosi unica? Semplice: il fatto che non
c’é alcuna carta! L'ospite puo scegliere tra un menu di cinque e uno di sette portate e riceve semplicemente una lista degli
ingredienti impiegati per ciascun piatto. «E la natura a decidere cosa cuciniamo», questa la filosofia che sottende alla carte
blanche. Gli ingredienti sono assolutamente freschi e della migliore qualita. Il modo in cui vengono abbinati, poi, & cosi
sorprendente che i gourmet sono ben lieti di avventurarsi in questo viaggio d’esplorazione. In tavola giungono creazioni
quali il French Toast a la maison con te al tartufo, cipolline, parmigiano e aceto invecchiato 100 anni. Oppure il vitello della
Normandia alla griglia, marinato due giorni in siero di latte e servito con spugnole al timo cedrino e contorno d’insalata di
coltivazione propria. O ancora il Cheeseburger, un dessert (!) composto di macaron francesi tagliati a meta con hamburger
di cioccolata, salsa di lamponi, menta fresca e crema di mango — preparati come un vero burger. E questa la nuova cucina

scandinava? «Now, ribatte Frantzén, «& la cucina del “trova i migliori ingredienti del mondo”!».

Naturalmente l'attribuzione della seconda stella Michelin per Frantzén e Lindeberg e per le loro insolite creazioni era solo una
questione di tempo. E puntualmente eccola sorgere il 16 marzo 2010: il Frantzén/Lindeberg ¢ il secondo ristorante svedese ad

essere stato insignito di tale riconoscimento. Il prossimo obiettivo? «La terza stella!»

Bjorn Frantzén e Daniel Lindeberg amano le sorprese, in particolare quando si tratta dei riconoscimenti della Guide Michelin.
Ma anche i loro ospiti amano farsi deliziare di portata in portata con creazioni innovative ed entusiasmanti. A questo punto,

ci sarebbe davvero da sorprendersi se la terza stella Michelin tardasse ad arrivare.



—

-

HANGAR-Z

DICEMBRE 2011
DANIEL REDONDO & HELENA RIZZ0O, MANI, SAN PAOLO DEL BRASILE

LAMORE Sl PRENDE PER LA CUCINA

“L’amore si prende per la gola”, come sappiamo tutti, ma da Helena Rizzo e Daniel Redondo
I’amore lo si prende attraverso tutta la cucina. Quando s’incontrarono alcuni anni fa a
Girona in Spagna, i due non trovarono soltanto la rispettiva anima gemella, ma anche il
partner ideale con cui vivere esperienze uniche nel mondo culinario. 1l risultato? Il loro

ristorante Mani di San Paolo del Brasile, inaugurato nel 2006.

In realta Helena Rizzo, a 14 anni, desiderava fare la modella. Tuttavia, cucinando per gli

amici, scopri ben presto la sua vera passione e decise di appendere al muro la sua carriera

di indossatrice appena iniziata. Ammettiamolo: I'aspetto e il fascino li avrebbe avuti, ma
chi ha assaggiato un’opera della sua arte culinaria, sa che & stata imboccata la strada giusta! Dopo la sua formazione ai fornelli
dello chef francese Emmanuel Bassoleil al ristorante Roanne (San Paolo), passo al Gero e al Fasano, lavorando successivamente
per il piti rinomato organizzatore di catering del Brasile, Neka Menna Barreto. Successivamente divenne chef de cuisine al Na

Mata Café (San Paolo). Ma tutto cid sembro non bastarle.

Nel 2000 Helena Rizzo decise di emigrare in Europa. Il suo obiettivo era quello di vivere nuove esperienze, per dar forma alla
propria arte culinaria in maniera ancor piu variegata. Per quattro anni lavoro in ristoranti rinomati come La Torre o il Sadler
di Milano (insignito di due stelle Michelin), finché giunse infine all’El Celler de Can Roca di Girona, che vanta attualmente tre
stelle Michelin. All’epoca Joan Roca divenne uno dei suoi principali mentori e il suo cuoco catalano Daniel Redondo ... beh,

rieccoci all’inizio della storia...

Di ritorno a San Paolo, Rizzo e Redondo inaugurarono insieme il Mani. La loro idea era quella di perfezionare la tradizionale
cucina brasiliana, esaltandola con ingredienti squisiti provenienti da tutto il mondo, ma soprattutto dalla propria regione. Gli
influssi ispanico-mediterranei di Redondo spiccano inconfondibilmente: gnocchi peruviani al pesto di romice acetosa, risotto
di rape e pesci delicatamente scottati eccellono con consapevolezza nel menti, accanto a piatti brasiliani quali il Bacalhau
(baccala) e alcune pietanze sperimentali, come ad esempio '’hamburger alla soia e sesamo con purea di patate e wasabi e
I'insalata mista con salsa alla senape e miele oppure il roastbeef in crosta esotica al té Lapsang-Souchong. Con sapienza la
coppia gioca un lieve tiro mancino ai principi inviolabili della haute cuisine e serve il foie gras, apparentemente obbligatorio,

in una forma del tutto insolita: come un cioccolatino con guava fresca e un delicato cappuccio di vino Porto.

In quattro e quattr’otto il Mani'si & tramutato in uno dei ristoranti pitt apprezzati di San Paolo, e, badate bene, soltanto attraverso
il passaparola. Helena Rizzo ha ottenuto numerosi premi da riviste gourmet brasiliane; la rivista Food & Drink I'ha celebrata
nel 2009 quale Cuoca dell’anno mentre nello stesso anno il Mani & stato incoronato quale Best Contemporary Restaurant. La
critica gastronomica Alexandra Forbes, che tiene un blog fra gli altri anche per The World’s 50 Best Restaurants, lo considera

schiettamente “il suo ristorante preferito in tutta San Paolo”.

Inni di lode che non stupiscono affatto: 'eccellente e straordinaria cucina del Mani, abbinata al fascino radioso e cordiale,
quasi timido, della cuoca in maniche di camicia Helena Rizzo e all’'ambiente del ristorante, semplice e poco convenzionale,
trasmette cid che & forse I'ingrediente principale nell’arte del gusto: una profonda passione. E coloro che avranno assaggiato le
creazioni di Helena Rizzo e Daniel Redondo, ne saranno certi per il resto della loro vita: 'amore si prende per la gola, o meglio,

per la cucina!



