Fulvio Pierangelini, tra i cuochi pit .m@@mﬁmmm del globo, illustra

i suoi segreti: «Avevo menti popolari ma anche da 250 euro»

Il mondo nel piatto

TIPICITAY

ulvio Pierangelini, il solista

della cucina internazionale,

ha incantato la platea di

Tipicita nella giornata di

chiusura del festival Made in

Marche (1.800 presenti ieri,
oltre 10.500 in tre giorni). Un'ora a
raccontarsi nel dialogo con Raffa-
ele Vitali. «Il mio segreto? Acca-
rezzo i prodotti, dal riso al pomo-
doro. Ci deve essere feeling con le
materie prime, altrimenti il piatto
non rende». Strappa applausi, la
gente lo ascolta con devozione. E'
il cuoco pii1 conosciuto in Francia
e chef di fiducia dei potenti del
mondo; oggi collabora con sette
tra i piti grandi alberghi del mon-
do. Il suo successo? Senza dubbio
il Gambero Rosso, il ristorante da
24 coperti che per trent'anni ha ge-
stito a San Vincenzo di Livorno.
«Per tenere in vita il Gambero Ros-
so ho fatto di tutto: il lunedi e il
martedi facevo consulenze. Quan-
do lavori con rigore e qualitd, non
sifanno soldi. Il Gambero Rosso &
un'esperienza irripetibile, non esi-
stera mai piit. La mia cantina?
1.500 etichette. Avevo menu popo-
lari, ma anche da 250 euro. Perché
questa differenza? Chi voleva la
mia vita, doveva pagare. Propon-
g0 piatti unici, mai studiati a tavo-
lino: entro: in cucina con un'idea,
esco col piatto finito». Genitori e
nonni di Pierangelini sono di Ser-
vigliano; lui alla soglia dei 60anni
ha riscoperto la terra natia. «Tor-

FERMO Enzo Rossi insieme a Fulvio Pierangelini Foto pirro

no volentieri da queste parti per ri-

. trovare le origini. Qui sono a casa.

Le Marche sono armonia, ma devi
girarti dal lato giusto per apprez-
zarne gli aspetti migliori. Ora sto
realizzando un progetto finalizza-
toariscoprire il territorio, i profu-
mi della campagna, I'arte del con-
tadino. Sono cresciuto con certi sa-
pori e odori, vorrei ricoprirli».
Gia, le Marche. ‘Grazie all'intuito
del maestro pastaio Enzo Rossi
stanno nascendo progetti che ve-
dranno protagonista Pierangelini.

Piovono domande dal pubblico. Si
fa serio, Fulvio, quando si accen-
nano ai prodotti trattati: «L'olio al
tartufo? E' una truffa alimentare,
una delle pitt grandi nefandezze
della cucina. Non ci si inventa
niente, in cucina bisogna essere in-
tegralisti. Tolleranza zero: esiste
solo un modo di fare le cose. Per
me, ovviamente, il mio modo. Or-
maivedouna persona camminare
e sodirti qualisono i suoi gusti».
Fabio Paci
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APPIGNANO Sopra Juan Pablo
Zaramella, a destra

Marco Napoli e sotto

Julia Gromskaya. Nel cerchio

Frammenti
tre corti perfetti
e il talento argentin

IL CONCORSO

Daverio riceve il Vino del Papa

APPIGNANDO Marco Napoli ed il
suo Joey's face, Julia. Gromska-
ya con Fiumana e Corrado Ra-
vazzini, profetico, con il corto
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memoria dei cani c'era ancl
mone Massi, altro emergen
segnare sul taccuino, vinc
del David di Donatello ed a
della sigla animata della M
del Cinema di Venezia 20
trio vincente, si diceva. Le



