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PER SALVARE IL PIANETA

Anche Bergamo
spegne le luci

opolaprimaedizione
del 2007 che coinvol-
se la sola citta di Sid-
ney, 'iniziativa «Ora
della Terra» lanciata
dal Wwfpersensibilizzare citta-
dini edistituzioniversounfuturo
sostenibile pervincerelasfidadel
cambiamento climatico, hacoin-
voltoilmondointero. Unagrande
mobilitazione che coinvolge mi-
lioni dipersone chiamate aspe-
gnere le luci per un’ora, gesto

semplice maaltamente simboli-
co che manifesta come insieme
sipossanorealizzare grandiim-
prese.L’edizione 2016 tornado-
mani, sabato 19 marzo. Coordi-
natidal sito Mynight.it,ancheun
beldrappellodiristoratoriberga-
maschi rispondera all’'appello
lanciato dal Wwf spegnendo le
luciallinternodel propriolocale.
Maniente paura,'atmosferasara
perfino pitisuggestivagrazie alle
candele che andranno ad illumi-

nare ogni singolo tavolo. Tra le
insegne che aderiranno vi sono
anche nominotiquali LaMarian-
nain citta alta; al Carroponte a
Bergamobassa; il Ponte diBriolo
aValbrembo;la Trattoria Falconi
di Ponteranica;'Enotacdel Vino
Buono a Grumello del Monte; il
MarietaRomanodi Lombardia.
Edalcunidiquestihannorealiz-
zato un menu degustazione ap-
positamente studiato. L’elenco
completo su www.mynight.it

Compleanno & libro. || celebre cuoco festeggia i suoi 86 anni con
I'ennesima iniziativa di una carriera infinita: un libro senza ricette,
solo immagini di piatti e materia prima per la «cucina della verita»
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(Gualtiero Marchesi

Gualtiero Marchesi con il libro che presentera domani a Milano in occasione dei suoi 86 anni
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me adesso, anche sedaanninon
cucino piu.. Delrestoil direttore
d’'orchestraoil compositore suo-
nano? No, lo spartito ce ’hanno
intesta. Lo stessovale pericuo-
chi: éil pensiero che componeil
piattoideale,l’esecuzioneviene
dopo, € la traduzione pratica di
una creazione».
Elacucinadiventaarte tanto
pitil compositore hacompeten-
za e sensibilita. «Senza presun-
zione credo di avere inventato
unostile, quellodell’arte in cuci-
na.Essendonato e cresciuto tra
artisti & statoun processo spon-
taneo, certo alimentato da un
atteggiamento indispensabile,

Pessere incessantemente curiosi,
maiappagatidiconoscenza. Pri-
ma la curiosita, poi le radici».

Con queste premesse Gualtie-
ro Marchesi, il «Divin Maestro
dellaGrande Cucinaltaliana» si
apprestaacompiere 86 anni. Li
festeggera domani a Milano, la
suacitta, conl’ennesimainiziati-
vadiunacarrierainfinita,lapre-
sentazione dellibro naturalmen-
teintitolato a se stesso — perché
se la presunzione non ¢ di casa
non lo € nemmeno la modestia,
figuriamociadesso che selopud
oltremodo permettere - «Gual-
tiero Marchesi/opere-works»
(Cinquesensi editore).

Come & successo molte altre
volte durante una vita che lo ha
visto sempre all’avanguardia, an-
chequestolibrorompe glische-
miconsueti: nientericette o tec-
niche di preparazione ma solo
immagini (guai a svilirle a foto)

dipiatti e di materia primaper «la
cucina della verita ovvero della
forma quindi della materia».
Dietro a ciascuna immagine
c’e un pensiero che si ispira di
volta in volta ad un oggetto, ad
un’operad’arte, ad un incontro.
Losiscoprein calce, post-imma-
gini, nel racconto che svelal’ispi-
razione da cui ha tratto origine
ciascuna piatto.
Intalunicasiiriferimentiso-
noimmediati, come nell’'uovo al
Burri, nel rosso e nero omaggio
aLucioFontana,neldrippingdi
pescechesiispiraallatecnicadi
sgocciolamento di Pollock. Inal-
tri si scoprono legami in appa-
renzamisteriosi come nella pira-
midedibarbabietolachericorda
un tavolo-sculturadellafiglia Pa-
ola, in altri ancora rimandi alle
esperienze nelle tavole del mon-
dochepiulohannointrigato,dal
Giappone conil shabu-shabuche

diventaall’italiana, alla Francia
di Paul Bocuse conil potage che
risotto allo zafferano, cozze e
zucchine,ed ancoraallaSpagna
con le minextre (proprio cosi,
con lax perché asciutte) in ver-
sione estivaed invernale. Come
«un bambino che gioca tutta la
vita a fare un mestiere da gran-
de», Marchesiribadisce conque-
sto libro l'obiettivo principale
che ognibravo cuoco deve perse-
guire, la«ricercadellasemplici-
tar.

Naturalmente intendendo che
ilvalore non ¢ lasemplificazione
in sé ma il suo preambolo, la ri-
cerca. «Io non ho mai sposato
nessunacorrentedipensierose
nonitre principi fondamentali
su cui ritengo debbono nascere
ipiatti: il bello, il buono, il sem-
plice. Tuttie tre viaggiano paral-
leli e sono necessari 'un I’altro.
Fondamentale € la semplicita
estremadovel'alimento, spoglia-
todell’inutile, esprimelasue ve-
re qualita. Fondamentale il buo-
no, dato dalla qualitadel prodot-
to e dalla capacita del cuoco di
contestualizzarlorispetto aglial-
trielementievalorizzarlo attra-
verso l'elaborazione. Fondamen-
tale il bello come massima rap-
presentazionevisivadituttiiva-
lori, del rispetto dell'uomo, della
terra, dellalegge dei contrasti».

Perarrivarci? «Bisogna essere
padroni della tecnica e non di-
menticare nulla per fare tutto
all’insegnadellaqualita, liberidi
interpretarla con l'obiettivo di
esaltarelamateriaelasuapurez-
za. Come nella musica anche in
cucinamancanoibraviesecutori
perché tuttisisentono interpreti
mentre i veri compositori sono
soloalcuni». Uno ¢ davantiame.
Ementresfoglioinanteprimail
suolibromiraccontalagenesidi
ciascun piatto ricordando ogni
dettaglio,anchenonscritto. Tra
una descrizione e l’altra scatta
anchelasuavispolemica, irrefre-
nabile come la curiosita. Ma le
querelle che anche nei giorni
scorsi hanno intasatoimediale
lascioad altri: per me & tempo di
ringraziamentied auguri, Gual-
tiero Marchesiselié guadagnati
aifornelli, pardon, alla partitura.
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Attenzione...
arriva un treno
di cioccolato

mssm=m  Forse non entreranel
guinness dei primati a livello
mondiale, mail treno di cioc-
colato che Andrea Bonati sta
ultimando in questi giorni nel
laboratorio della pasticceriadi
Paladina, sara indubbiamente
un evento spettacolare dare-
cord: 50 metridilunghezzain
totale per oltre 250 chili di
cioccolato nelle tre tipologie,
fondente, al latte, bianco (e che
cioccolato, lo svizzero Fel-
chlin).

Accadra domenica prossi-
ma, 20 marzo, naturalmente
presso lapasticceriain via Bo-
lis15. Lalunga teoria deivago-
ni trainati dalla locomotiva
d’epoca, cingera tuttoillocale
e sara posto in vendita a pezzi
pill 0 meno grandi a seconda
della richiesta.

Grazie ad alcune aziende
sponsor - oltre alla Felchlin
attraverso la Maison Dolce
vanno citate la Lavazza ed il
mobilificio Togni - tutto I'in-
cassoverradevoluto in benefi-

cienza all’Associazione Geni-

Andrea Bonati con la locomotiva del suo treno di cioccolato

tori Costruire Integrazione,
onlus di Bergamo che realizza
progetti in favore di persone
disabili con mobilitalimitata.
Saralapresidente MariaRe
a tagliare il nastro, a mezzo-
giorno,dandoil viaalle opera-
zionidi smontaggio e vendita.
«L’idea di fare qualcosa in fa-
vore dei genitori che si prodi-
gano nell’associazione — affer-
ma Andrea Bonati - & stata di
mia moglie. Io ho lanciato li
per li la prima idea che mi &
venuta in mente, quella del
treno. Inizialmente doveva es-
sere di dimensioni piu piccole
ma poi, grazie all’intervento
della aziende che mi hanno
sostenuto ed all’aiuto fonda-
mentale dell’'amico Omar Qua-
dri della pasticceria Sofia di
Bolgare, & via via cresciuto fino
araggiungerei60 vagoni, cia-
scuno riempito di altridolci. Si
potranno acquistare a pezzi
oppure interi, comprensivi an-
chedituttoilloro carico golo-
SO».
El. Gh.
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