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Cucina e dintorni
Intervista allo chef calabrese Francesco Mazzei, di ritorno
da Londra per il lancio del suo libro sulla cucina del Mezzogiorno

1Ra PASSIONE
e IDENTITA

di ANTONIO CAVALLARD

‘ultima volta che ho re-
censito la cucina di
Francesco Mazzei, ho
(( pensato di vendere la

mia casa e trasferirmi
nelsuo ristorante “L’Anima” perché i non
potrebbe mai accadermi nulla di spiacevo-
lew,

Con questo lusinghiero giudizio comin-
cia uno dei lunghi ed entusiastici articoli
che Jay Rayner, critico gastronomico del
«Guardian», ha dedicato a Francesco Maz-
zei. 'acclamato star chef della cucina ita-
liana—anzi sarebbe meglio dire calabrese e
meridionale-aLondra.

B dire che Francesco Mazzei, il destina-
tario di lodi sperticate da parte dei pill im-
portanti media internazionali (di Tui han-
no pariato il «Times», il «Guardian», «la
Repubblicay, «a Stampay, «Bloomberg» e
molti altri), da bambino sognava di fare il
calciatore.

A raccontarlo & lo stesso Mazzel nel suo
libro «Mezzogiorno. La cucina del Sud Ita-
lian, un superbo volume edito in Inghilter-
ra da Penguin e da poco disponibile in ita-
liano graziea Rubbettino che neha pubbli-
catol'edizioneitaliana.

Fulapassione perijeanslevi'sele snea-
kers a spingere fatalmente Mazzei verso la
cucina.

«Ho cinquefighi da sfamare, Se vuoi uno
di questi indumenti costesi lavora e com-
prateli dasolo», gli rispose un giornoil pa-
dre replicando all'ennesima richiesta del
giovane Francesco, sperando cosi di sti-
molare nel ragazzo il senso di responsabi-
lita, [l papa di Francesco non avrebbe mai
immaginato che quel suo “consiglio”
avrebbe spinto il figlio & muovere i primi
passi nel settore della ristorazione comin-
ciando con il fare Taiutante in un bar dello
zio, appassionandosi sempre di piu al
mondo affascinante del gusto e diveritan-
do via via tra gli chef pili quotati della soe-
na internazionale.

Ha fatto tanta strada Mazzet, da quei cal-
di pomeriggi d'estate nella gelateria dello
7zio nei pressi di Cerchiara di Calabria (il
suo paese d'origine). Ha raggiunto molti
obisttivi e bruciato tutte le tappe. Quel co-
gnome che finisce con due voeali (chissi
ocome lo pronunceranno gli inglesi abitua-
ti ai cognomi che ferminano solo con con-
sonanti?) oggi risuona persinotra gli uffi-
i della City di Londra dove ha apertoil ri-
storante italiano «L'animas, cui ha fafto
seguito «Sartorias nello storico quartiere
di Savile Row, «Radici» a Islington e, infi-
ne, «Fiumes a Ballersea Power Slation,
sulla riva Sud del Tamigi, un veechio
quartiere industriale riqualificato.

A fare da trait d'union tra le numerose
esperienze lavorative di Chef Mazzei & il
Sud con i suoi sapori forti e genuini, 1 suoi
odori a tratti violenti, che raccontano di
una terra che sa essere aspra e generosa
allo stesso tempo, la cui cucina & fatta so-
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Linguine con gamberoﬂ I_

one e prezzemolo

Ricetta per 4 persone
320 g. dilinguine
1 spicchio d’aglio tagliato sottilmente

1 peparoneino rosse tagliato sottilmente

3 cuechiai di olio extra vergine d'oliva

500 g. di gamberoni, sgusciati e tagliati grossolanamente

lascorza graftugiata di mezzo limone

50 g. di prezzemolo, tagliato grossolanamente

Porta una pentola di scqua salata ad ebollizione, aggiun-
gete le linguine e cuocete per 3 minuti in meno del tempo

indicato sulla confezione.

Mettete I'aglio ed il peperoncino in una casseruola con
due cucchiai di olio d'oliva e friggete fino a quando I'aglio

saraimbiondito.

Versale 100 ml di acquadalla pentola dellelinguine nel-
la padellaconl'aglio. Scolatele linguine, quindi aggiunge-
tele alla padella con P'aglio e cuocete le linguine per i re-

stanti 3 minutidel tempo di cottura,

Quando sono rimasti solo 30 secondi del tempo di cottu-
ra, aggiungete i gamberoni e mescolate rapidamente, poi
togliete 12 padella dal fucco e aggiunge
mong, il prezzemolo e il rimanente cucchiaio di olio d'oliva
fino a quando non ofterrete una salsa cremosa. 1l calore
della padella servira a cuocerei gamberoni in pochi secon-
di. Trasferite su un piatto da portata e servite immediata-

mente.

pratiutto di metodi diconservazione deici-
bi per preservare 'sbbondanza dei frutti
della terra per sopravvivere al lungo in-
verno.

Pey questa ragione «Mezzogiornon, il li-
brodi Mazzei, non € un semplice ricettario,
ma un vero @ proprio viaggio dei sensi al-
I'interno dei piatti e dei prodotti tipici del
sud Ttalia,

La cucina di Mazzei & una cucina genui-
namente tipica. Il Sud non & un pretesto
per esperimenti d'alta cucina ma & sia il
puntodi partenza che l'orizzonte della sua
ricerca gastronomica, I piaiti della fradi-
zione sono proposti nella loro purezza,
senza fronzoli in maniera, potremmo dire,
filologicamente corretta.

Lo inconfriamo in occasione del suo
viaggio in Italia per il lancio del volume.

11 colore dei capelli, degli occhi. 1 tratti
somatici ci raceontano della sua calabresi-
t4, maleidee chiare sulla strada da percor-
rere, il saper guardare lontano, la slraor-
dinaria concretezza ci dicono del suoesse-
re oramai un cittadino del mondo, con i
piedi nella punta dello stivale e la testa ol-
trele Alpi,

Maestro siamo in un periodo di gran-
de per la ina e per i sapo-
ri calabresi. A ri ta (ma sa-
rebbe meglio dire snoperta) )hanno certa~
mente contribuito i grandi chef come lei
che hanno fatto diventare “alla moda”
una cucina in larga misura fatta di piat-
tipoveri. Ma da quanto mi pare di capire
dal suolibroquella dellacucina calabre-
se & stata una riscoperta anche per lei,
compiuta nel momento in cui si é allon-
tanato dalla nostra terra...

«Senz'altro. A livello globale non sen'e
mai parlato tanto come in questo momen-
to. Ioviaggio tanto e mi confronto con mol-
te idee di cucina di tanti paesi del Mondo.
Ma quella per cui vado veramente fiero &
proprio la cucina calabrese. Inoltre, aiuta-
re a farla riscoprire mi ha permesso di ri-
manere in gualche modo vicino alla mia
terra, anche da lontanos.

Quali sono i piatti calabresi che sono
maggiormente apprezzati oltremanica?

«Sono moltissimi! Con il tempo ho affi-
nato molto 1utilizzo delle materie prime e
delle spezie, usandole in modo equilibrato
e inlelligente.. perché, a volte, questi aro-
mi possono essere savrastanti e percepite
al palato come troppo forti. Per quanto ri-
guardaipiatti, invece, devodireche la“Pa-
sta chjina” ha riscontrato molto successo,
cosicomeil guazzetto di frutti di mare con
‘nduja e basilico e, non meno degli altri. il
tartufo di Pizzo. Inaltre, insieme ai piatti,
c'e stata una grande riscoperta dellemate-
rie prime dellanostra terran.

Noné insolitoper le cucine tradiziona-
I ad.eguam ai gusti dei luoghi in eui
vengono riproy Penso per i

te la scorza del li-

Calamari
ripieni

Ricetta per 4 persone
120 g. di pisellini surgelati

20 calamari medi puliti e senza interiora ma con i tentacali

3albumi duovamedie
200 g. di peperoni

10 g. di erba cipollina tritata

1 spicchio d'aglio con la buccia, diviso a meta

1 cucchinio di dlio extra vergine d'oliva

100 mldi vinobianco

400 ml di salsa di pamodoro
250ml di hrodo di pesce

Preriscaldate il forno a 200 °C. Sbollentate 1 piselli in acqua bollente per pochi secondi., quindi
seolateli bene.

Mettete una parte dei calamari e gl albumi in un robot da cucina e frullate fino a quando non sa-

ranno {ritali grossolanamente. Aggiungetei peperoni. i piselli sbollentati e l'erba cipolling e con-
tinuate a frullare fino quando non otterrete un impasto grossolano.
Utilizzate questo composto per riempire i restanti calamari. lasciando un po’ di spazio nella par-

te superiore degli stessi. Mettete un pezzettino dei tentacoli alla fine della farcita e chiudeteli con

Servite immediatamente.

gli Stati Uniti o in Germania... lei ha
scelto di adeguare i suoi piatti ai gusti
degli inglesi o ripropone la cucina cala-
brese tal quale?

«Nonmi sonomai permessodi cambiare
le tradizioni, cosi come non mi sono fatto
influenzare dai gustilocali deila Gran Bre-
tagna o di altri luoghi che ho visitato. Ho
fattosempre inmodo che venisse riscoper-
tala tradizione gastronomica per comedo-
vrebhe essere. appunto. una tradizione, ed
& stato un gran successo. Anche se é stato
necessario “alleggerire” alcuni sapori. ma
niente di piti».

11 suo libro,
per la verita,
non silimitaal-
la cucina cala-
brese ma alla
cucina del Sud
Italia. @Quali
sonoasnoavvi-
soi tratti comu-
ni?

«Se parliamo
del Mezzogior-
no parliamo di
cucina povera e
delle Lradizioni
popolari, S0~
prattutto quelle
racchiuse nei ci-
bi poveri, che
fanno parte di
ung serie di ten-
denze che, oltre
3 essere conve-
nienti dal punto
di vista econo-
mico, sono da
preferire per il
loro valore die-
tetico e nutrizio-
nale. Con i piatti
che propongo
ho voluto che si
conoscesse tutto il Sud, dando un'impres-
sione molfo forte, per niente convenziona-
e, emettendo in mostra gli aspetti positivi
di quello che ¢’& di buono dalle nostre par-
ti. Comunque, posso dirvi in anteprima
che ho in mente un progetto tutto calabre-

"

e d ]d h i winili
e quella campana hannoe avuto pit sue-
cesso di altre?

«Semplice: perché hannoavuto gente co-
me Francesco Mazzei molto primal
ahahah,.. Come fatto culturale, invece,
non ci sono stati dei piatti di spicco. come
possono essere stati per queste regioni la
pizza e il cannolo siciliano, Sono convinto
che, continuando su questa strada, presto
arriveremo ailo stesso risultato, magari
con uTarhIfochszzo ola“Pasta chijina’™.

La la nel mon-

alla cucina cinese che in Italia & onmple-
tamente diversa da quella proposta ne-

do.einﬂa.lahrla."eualesaenndoleiilli-
vello medio della ristorazione regiona-

RUBRTTNG

le?

«Preferirei astenermi dal commentare.
Anchesedevo confessaredi essere convin-
toche le tendenze stanno cambiando. Pre-
sto, le nuove generazioni di chef e ristora-
tori faranno della cucina calabrese un bel-
lissimo fiore all'occhiello di questa regio-
ne. Ma prima. dobbiamo limitare idannie
riparare agli errori che sistanno commet-
tendoda qualche annoa questa parte. Uno
dei problemi & sicuramente I'abuso di pre-
parazioni troppo complicate e I'utilizzo di
gusti e ingredienti che non ciappartengo-
no, sia come territorio sia come tradizione
culinaria. C'ébi-
sogno di genui-
nitadei prodotti
e di rigoroso ri-
spefto delle ri-
cette tradizio-
nali,. Jo, ad
esempio, essen-
do a Londra da
quasi venti an-
ni, sulla prepa-
razione dei piat-
ti, molto rara-
mente mi per-
mettodideviare
dalle indicazio-

bria, vi garanti-
sco che propor-
rei il massimo
della purezza
offerta dalla cu-
cina calabrese.
Come fa, ad
esempio, con
professionaliti,
orgoglio e vero
amare verso la
sua terra, lo
chef di Alfo-
monte Enzo Barbieri, tra i primi a insiste-
renella promozione sullatavola e per stra-
da della tipicitd dei nostri piatti, Un ele-
mento chemi rincuora rispettoa quantole
horisposto inizialmernites.,
Quanto dice appare in tutta evid

un rametto di rosmarino o uno stuzzicadenti. Tagliate I'altra estremita dei calamari per evitare
che Ia farcitura possa scoppiare durante la cottura.
Riscaldate una teglia grande a fuoco medio e soffriggete I'aglio in un cucchiaiodi oliod'cliva.
Aggiungete i calamari e fateli soffriggere per un paio di minuti fino a quando non saranno do-
ratli, poi versate il vinoe fatelo evaporarea fuocomedio. Aggiungete la salsa di pomodoroeilbrodo
di pesce, quindi mettete la teglia in forno per 20 minuti. Potete controllare se la farcitura ¢ cotta
allinterno mettendo uno stuzzicadenti al centro della stessa; quando sara cotta.

bili tortellini, il ragn, le tagliatelle...)?

«Seiole chiedessiun ristorante tipicoca-
labrese. saprebbe indicarmene uno? A
ognimodo, un ristorante fattobeneo fatlo
male, lo decidera sempre e solo chi pagail
conto. L'impressione che ho & che ¢i si ver-
gogni a fare della vera cucina calabrese di
alto livello. Forse per un ecoesso di ambi-
zione? Per fortuna, e questo mi fa sperare
di poter vedere le cose cambiate in questo
ambhito, confido molto nell'amore e nella
professionalita di giovani talenti come
Gennaro Di Pace, Michele Rizzo, Nino Ros-
si e tanti altri giovani cuochi della nostra
terra, che apprezzo tantissimo e che pro-
muovono orgoglicsamente la cucina cala-
brese. Per questo, tengo a sottolineare
quantosiaoppertunoche ghi Istituti alber-
ghieri della Calabria avviino da subito i
propristudentia una maggiore conoscen-
za del valore tradizionale, nutrizionale, di
gusto e, da non sottovalutare. al valore
economico che si riscontra nell'offerta di
prodotti e piatti tipici della nostraregiane.
Un piacere del palato, ricercato e apprezza-
to in tutto il mondo. che potrebbe rappre-
sentare il valore aggiunto di ogni cuoco o
rigtoratore nel proprio meniis.

La cucina calabrese viene identificata
fuori regione con il piccante. Eppure,
chiungne conosca le nostre tradzioni, sa
che, sebb sin P pr te, il pe-
peroneinonon & poi cosi onnipresente co-
me un certo modo di autorappresentarei
ha finora fatto eredere. Non pensa che

“moda’ del peperoncino rischi al-
la Innga di diventare una sorta di trap-
pola?

«Personalmente la credo una grande
virtl, la vera trappola sta nel non avers un
peperoncino autoctono! Bisognerebbe ri-
scopririo, codificarioe magari uscirne con
un prodotto tipico. Allora si che sarebbe
perfetto. Inoltre, la promozione e 1'uso di
un peperoncino calabrese, gia conosciuto
e apprezzato nellimmaginario collettivo,
aiuterebbe a far incontrareipiatti deliacu-
cina calabrese con i gusti di molte popola-
zioni sparse nel mondo, che fanno largo
uso di elementi piccanti nella propria cuci-
nan.

Quale consiglio darebbe ai giovani

che voght % a i go

se si decide di fare un tour periri
ti della Calabria: da un lato ci sono trat-
torie che non sempre riescono a offrire
un livello qualitativo elevato, dall'altro
eisonocnmhidxeput pn.rtendodnpro-
dotti del i dai
piatti tradizionali per proporre nuove
invenzioni areative. Probabilmente que-
sto avviene per aumentare I'appeal del
ristorante. Lei pensa che vi sia spazioin
Calabria per i piatti tipici cucinati se-
condo alti standard (come propone lei
nel suo libro) ma rispe&.om della tradi-
zione come sucecede in altre regioni ita-
liane (penso per esempio all'Emilia, do~
veirist ey glii

PORE

di cuoco?

«Primo Comandamento: NON GUAR-
DATE LA TELEVISIONE!!! Per diventare
un vero e bravo cuoco, molti credono che
sia la giacca a renderci grandi maestri.
Per arrivare aottenere grandi risultati, ¢é
bisognodi tanlo lavoro esi richiede un im-
pegno triplo, oltre a una conoscenza. diba-
se alla pari di un plurilaureato. L'inizio di
una carriera da cuoco é fatta di giornate
interminabili, di paghe inesistenti, disug-
cessi einsuccessi da cni ricominciare. Ser-
ve innanzitutto una grande passione. eco-
mesi dice a Londra... “Carry on!”.
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