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A colloguio con lo chef Ettore Bocchia,
~ che aprira il 25 gennaio la fiera Ristora a Lugano.




i " —{ rovo clle il homd Ettore Bocchia, co

le sue oppie “tT e doppie “c”, gli ¢

nel 2005 al Gra
Serbelloni di Bellagio, in occasione dell’uscita
del primo libro — scritto insieme al Professor
Davide Cassi — sulla cucina molecolare ita-
liana: “Il gelato estemporaneo” di Sperling &
Kupfer. In due anni Ettore Bocchia ne ha fatte
di cose degne di attenzione, in primis la co-
struzione di una famiglia: ora ha una moglie,
Maraia, e dall’anno scorso anche la gioia di un
figlio, Amedeo. = . :

.Sul piano professionale, nel 2006 Costa Cto-
ciere lo ha scelto per la settimana di festeg-
giamenti ad Honk Kong, in occasione del-
Pinaugurazione di Costa Allegra (ristrutturata
completamente per servite il mercato cinese).
Diventa cosi consulente di Costa Crociere, as-
sumendo l'incarico di supervisore dei menu del
tistorante pitl esclusivo della nuova Costa Con-
cordia, il Ristorante Club Concordia. Nel 2007,
Costa decide di ampliare la consulenza a tutta
la flotta europea e mediterranea, affidandogli il
ruolo di Corporate Chef Ricerca e Sviluppo.
Niente male per Jexecutive chef dei due ristoran-
ti del Grand Hotel Villa Setbelloni di Bellagio
considerato da tutti, per la sua ricerca, valoriz-
zazione della materia prima e affinamento co-

stante di tecniche e metodi, uno dei piu ecletti- -

ci e interessanti protagonisti della ristorazione
italiana. Tanto che il Corriere della Sera, gia nel
2004, aveva pubblicato un’intervista congiunta
Ettore Bocchia/Gualtiero Marchesi, mettendo
a confronto il grande innovatore di ieri con un
importtante innovatore di oggi. Ma attenzione,
chi vuole conoscere il frutto del suo tenace
lavoro — e di cose interessanti da dire Ettore
Bocchia ne ha molte — dovra saperlo ascoltare
e togliersi dalla testa spettacolarizzazioni al-
Pazoto liquido o incomprensibili preparazioni.
Questo ¢ solo quello che sotge in supetficie,
'apparenza vista da di chi lo definisce “il cuoco
molecolate italiano”, quando in realta la cu-
cina molecolare non ¢ altro che “la cono-
scenza e la consapevolezza di quello che
stai facendo”. Ettore ¢ gia oltre. La vera filo-
sofia di un womo, che ha sofferto tanta gavetta
e, come lui stesso afferma, che “sa ancora fare
il lavapentole”, ¢& il continuo perfezionamento
dei suoi piatti, valorizzando al meglio la quali-
ta eccellente della materia prima che utilizza e
che, da oltre sette anni, ricerca con metodo e
grande cura in un’estenuante “caccia al tesoro”
quasi maniacale, collaborando e sensibilizzan-
do produttoti, allevatori e pescatori. Perché
provando un piatto di Bocchia viene da dire

‘che buono”, ptrima | “che b v [ e, se
’opportunita di averly seduto pn te a ta
erché la qualita si percepisce. |a .| t affe
reappieno P'essenza diciascun ploc | toe Jd.
i lla mratetiia prima |ei § 10l p:
fitale clesia lui a “raccontarli”), &
capace di risvegliare la voglia di informarsi e
di cercare — dalla miglior trippa al miglior fas-
sone, dal miglior baccala al miglior granchio
dell’Alaska — e di appassionarsi ad un prodotto
iniziando con l'apprendere la sua origine e la
sua stofia, prima che ti giunga nel piatto. Un
approccio culturale prima che gastronomico,
attuabile a qualsiasi livello di ristorazione.
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Quella di avere un gruppo affiatato che mi
rispetta. Desidero sempre essere il primo ad
essere messo discussione e, soprattutto, vo-
glio che le persone che lavorano per me e che
SOno a stretto contatto con me mi rispettino
come una persona onesta e coerente, con la
vita e con il lavoro. In seguito viene tutta la
patte professionale; quando raggiungi un
ottimo equilibrio con i tuoi collaboratori e
possiedi le capacita, hai tempo e possibilita
di fare altre cose al di 13 del tenere sotto con-
trollo la cucina. Perché una cucina, quando
hai delle persone di cui ti puoi fidare, si tie-
ne sotto controllo da sola. Nella mia cucina,
dove 'si producono 50mila coperti all’anno
artivando 2 70mila, 80mila con il personale,
pet funzionare deve esserci un’organizzazione
e un’impostazione intellettuale di alto livello.

La sua ricerca nella fisica della materia é nota;
lei ¢ stato, insieme al Professor Davide Cassi,
Lideatore, nel 2002, del primo menu italiano
di cucina molecolare. Non le dispiace che il suo
nome sia sovente associato solo alla gastrono-
mia molecolare?

In effetti sono stanco di essere considerato “il
cuoco molecolare”, soprattutto perché a volte
mi chiamano cosi tanto per prendermi in giro.
Tuttavia, sono convinto che se non avessi fat-
to, insieme a Davide Cassi, tutte le ricerche che
ho fatto, non si avrebbe I'approccio che si ha
attualmente in cucina in diversi paesi del’Eu-
ropa, come I'Italia, l]a Germania, la Svizzera e
la Francia. Queste ricerche hanno permesso
passi da gigante in cucina: abbiamo scoperto
tecniche di frittura con gli zuccheri che prima
non venivano attuate, tutta la lavorazione della
lecitina di soia e i raffreddamenti con I'azoto
liquido, siamo stati i primi ad inserire I'azoto
liquido in cucina per preparare sotbetti e ge-
lati, a capire i concetti della termoconduzione
e della disposizione: dei cristalli e della fisica
all’interno degli alimenti con i raffreddamenti
con 'azoto. Questi sono solo alcuni dei mol-
ti concetti che attualmente vengono utilizzati
in cucina.senza sapere da chi, come e perché
sono stati ideati. Ma, contratiamente al mon-
do dell’arte, in cucina, come dice anche Ferran
Adria, anche se tutti ci considerano degli artisti
non esiste il “copyright”.
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S7 ritiene quindi un artista? ‘
Un artista no, un grande artigiano si. Continuo
a sostenetlo.

Molti si distanziano dalla cucina molecolare,
perché non la comprendono o fuorviati da gio-
chetti di spettacolarizzazione in tavola o da
prodotti facilmente reperibili sul mercato per
cucina molecolare “fai da te”. Cosa risponde?
In realtd facciamo cucina molecolare in qual-
siasi momento, anche quando cuciniamo un
uovo o quande friggiamo una cotoletta alla
milanese!

La conoscenza scientifica e lo studio, ci por-
tano a prendere delle decisioni che sono com-
pletamente differenti se le dovessimo prendere
senza avete una conoscenza scientifica, tecnica
o culturale. E quindi la conoscenza scientifi-
ca diventa una conoscenza culturale; se devo
cucinare una patatina fritta, la posso friggere
in olio d’oliva, in olio di semi, in olio di vi-
naccioli... 'importante & sapere le proprieta dei
prodotti che vado ad utilizzare per friggere il
tipo-di patata. Mi sono dedicato a studiare fi-
sica della materia, per sapere scientificamente
cosa succede nei processi di cottura, di raffred-
damento e di abbinamento degli ingredienti.
Questo mi ha concesso di avere nuovi stru-
menti per la mia attivita e di migliorare sem-
pre di pid la padronanza nell’elaborazione dei
piatti. La cucina molecolare non ¢ nient’altro
che questo: la conoscenza e la consapevolezza
di quello che stai facendo. Per quanto riguarda
la spettacolarizzazione in tavola, io non voglio
spettacolarizzare niente. Per me il mangiare
¢ un atto che bisogna compiere due volte al
giorno e desidero mettere nel piatto del cliente
il massimo che posso trovare sul mercato, au-
gurandomi che dica “che buono” piuttosto di
“che bravo”. ‘

Per quello che concerne i prodotti immessi
sul mercato, 'operazione che ha fatto Ferran
Adtia commercializzando prodotti come gli
alginati e la lecitina di soia ha permesso di glo-
balizzare quello che sono i suoi concetti e far
si che altri cuochi diventassero gli ambasciatori
della sua cucina.



New ba mil pensato df laneiare gnelie lei prao-
dotti in gquesto ambito?

Mon ambisco a rnto. Fare una spuma con la
leciting i soid puo essere interessanie sorin
il punte di vista della ceomaricitn del pracio
¢ della sua geomerria, perché da un senso di
spumoso. Ma mi intriga di pao Poolizzo della
leciiing per It preparazione, pet esermpio, delln
malonese, non usando quindi al rosso d'uovo
e Polio, a e ViAo per chi ha prasble-
mi i codesterolo e diinolleranze alimentar,
generindo quindi una malonese praticamenie
dietetica. Oppure creando la pasta alla lecinng
di soia, che offre il piacere della pasta fresca
all'uove senzn  conrredndicazioni. Preferisco
contnuare o mia ricerca in questo senso, Ma
sopratcurto quello che mi paace di pid ¢ esaleare
al massimo ln min marera prima. Partendo dal
sapere da dove arriva, la tracciabilica del pro
dotto in e le sue fasi produrtive. Fino ad
attenere, collabomndo con produrtor e alle-
vatorl, Peceellenga che voglio

Cﬂmpf'fn.rﬂuf. (ueatbeosa di APPAEATE 1 A
estreniamenite labortose, Come of rivsee?

Ho intziaeon ad applicare questn filosoha seree
anni fa, cominciando con un allevarore di pie-
cionl, Aglesso losto fcendo con mn i prodot-
i, dhialle Farine al cioccolare, dalla carne al pesce,
i prodotd orticoll. Sto cercando di uolseane
solo ed esclusivamente prodort dralian e, in
effend, si fa una farica incredibile. Allevatori ¢
produttor sona ben contenti di G, stando
a mvnla ¢ continuando @ maglonare con loro
siaror areivat ad addentrarci finn all'essenes
dell’eccellenza, parrendo di come viene alleva

to "animale, da come si nutre, da come viene
concimara ba tered. Lo stercoodi cavallo & com-
pleramente differente dallo srerce di vaces ¢
particella di rerra messa la e differente da quella
messa qua, Come ¢ differente per @ crus fran-
cest del vino, cosi lo & per le carate e la Jattuga,

L) quesnets praduttoni stivmo pavlanda?

Parecchi, Per citarne alcuni: due macellal, un
allevatore di animali da cortle {cnmpreso qual-
¢he agnello ¢ mullone ¢ qualche cervo che ha
in glarding, rutti capi da me @ma pagan). Un col-
tvatere di pumodorn e di e le verdure sici-
liane, o prnc'hlrli selvaner (o'e solo da stare
attenti che il sole non B bruci..), Un pescarore
di laga che ¢ sotto casa, un'azienda per il pesce
i mare che mi fornisce quatimn persone su
mercad di Mazara del Vallo, Venezia ¢ Sanm
Margherita, Parig ¢ Ia Gran Bretagna, Anuals
mente ho anche gualecuno che mi dene soro
conrrollo il mercato ittico dell’Alaska, in par-
deolare per guanto mgmarda i pranchio vive
e 1l merluzzo, meruzen che al momento an-
cora non uttlizoeo perché contnuo @ preferice
auctlo spagnalo; ma chie mi consighano di rias-

l\.:llli',:"lﬁtl: J[‘J L]Llil:'ltll :_rll_ﬂl-l':_lL'
prococo,. Per le farine, chic
provengeno dal mic pacse,
eratres con giovani produtto-
tidella Piinura padana che
ublizzano ancora un muling
a pletra.

'f.r;.rfr}r.f'ff:f'.ff'e,'fr::rfufffﬂppﬂ:w-
bile alla medin vistorazione?
Brsogna che le persone che
SO0 10 CUCITE Non Ficcine
piu un bevoro banale, che ¢
quello di sealdaze delle pata-
Hoe fricre o Fure una hiswce
alla griglia, Alimenrtarsi oger ¢ una cosi molto
pii importante del passarn, € necessario sapo-
re da dove viene In marerin prima, possedere
le conescenze tecniche. Non & derto ehe ung
personi che fa la pizza non debba conoscers
queste cose. Perchié non le dewve 5:1F|L~1'L'E-' Se el
evolviama, allarghiamoe guel bapaplio di cono-
scenze anche fra coloro che Tanao ln media
ristoracione, arnveremn a del o erandi msulan
per turtl. Faccin un esempio, in Hotel facoe la
trippa ¢ In mangiano anche a Villa Serbelloni,
Perd, s¢ mangt la oippa di un vitelling che si
nurre solo i e attiend un gusto, se mang L
reipget i v vitello che da guinton mest mangia
wia Verba ne ormerl un alira, Anche nelld medin
ristorazione sifala cippa s doveehbe SAPCre
da dowe areiva ¢ da quali vitelli. Mel FISPHELTCH del
chienre, i fvore della gualich ¢ metrendo an-
che in condizone gliallevator dinon lutfare,

Etrorve, quali sona § suod progetei fiituri?
Ciontinuare iostudiare, o Fare ricerche, a teovare
e o bvorare con prodor sempre miglion, Ho
speciicn opt di laveraszioni che voulio artoare ¢
closono determinat macchinan che mi servo-
no in cucing che sto cercando di progetiare,
Sirratt i macehinar da cucing pid per uso
casalinge, essendomi sposarn le problematiche
che hoorain casa per Pallestmenion defla cucina
mi hanno farco capire che miservivebbero del
mmechinarl che ancor non esistono, proget
tarli & une dei miet voll pindanc pid recent..,
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Il Grand Hate!
Villa Serbelioni

a Bellagio

can il Ristorante
Mistral {foto sotto)




