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Pensavo veramente che
non ci fosse più nulla da
scoprire o inventare in cu-
cina, ferma restando la
creatività artistica dei nostri
chef, il connubio di sapo-
ri nuovi o vere alchimie
del gusto. Ma devo am-
mettere che mi sbagliavo,
perché siamo arrivati al-
la cucina “molecolare”. 
Parliamo d’una scienza in cuci-
na tutta da scoprire oppure d’u-
na nuova tendenza che può ap-
parire al momento solo una mo-
da riservata a pochi, ma con
grandi risultati sul piano pro-
fessionale.
Nicolas Kurti affermava 30 anni
fa che: “tutto sappiamo della
temperatura dell’atmosfera, ma
sappiamo così poco della tem-
peratura d’un soufflé”. La cuci-
na molecolare è di fatto uno stu-
dio scientifico di tutti i passag-
gi di lavorazione, delle cotture e
analisi approfondite della meta-
morfosi molecolare di alimenti
sottoposti a diverse cotture.
Ad Erice in Sicilia lavorano in-
sieme scienziati e cuochi che
studiano gli ingredienti e tecni-
che d’elaborazione e di cottura
e altre nazioni come Spagna, In-
ghilterra, Francia hanno esperti
di questa nuova disciplina mol-
to interessante, perché dallo stu-
dio scientifico e dalla creatività
dei cuochi possono nascere
nuove ricette o metodi di cottu-
ra che vanno a sconvolgere le
nostre basi di cucina classica.

Allora ci domandiamo, ma que-
sta nuova cucina “molecolare”,
rischierà di far scomparire dai
ristoranti le nostre migliori ri-
cette tradizionali? Che fine fa-
ranno le nostre magiche ricette,
dal fritto misto all’italiana alla
caponata, alle tagliatelle alla bo-
lognese, i nostri straordinari ri-
sotti, le paste ripiene, le lasagne,
il cacciucco, le triglie alla livor-
nese e, perché no, anche una
buona trippa alla Parmigiana e,
potrei allungarmi e riempire tut-
ta questa rivista di ricette tradi-
zionali.
Ben venga comunque la cucina
“molecolare”, vorrà dire che sco-
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priremo nuove alchimie e pro-
cedimenti di cottura con l’azoto
liquido e la frittura con lo zuc-
chero, ma cerchiamo di non di-
menticare la nostra cucina se-
colare.

CUCINA
Secolare 
o molecolare?
di Gian Paolo Cangi, segretario generale Fic

ACQUISTO DELLA SEDE F.I.C.

Quota versata dalla F.I.C.
35.821,99 euro

Quota versata dalle Associazioni
351.262,42 euro

TOTALE AL 25 LUGLIO 2005
387,084,41 euro

A Silvia, felicitazioni

La nostra segretaria Silvia Vitali (nella foto con il
marito e il direttivo della Fic), amichevolmente
chiamata la "fidanzatina dei cuochi italiani", è
convolata a nozze felicemente, scegliendo per
marito un bravo ragazzo… al di fuori della ca-
tegoria! La Federazione Italiana Cuochi ringra-
zia Silvia per gli anni trascorsi insieme e le au-
gura una vita piena di sorrisi e di gioia.
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Mi chiamo Paolo Fresilli,
ho 55 anni ed esercito la
professione di cuoco da
ben 30 anni. Non mi ri-
tengo uno stellato, un exe-
cutive chef o un maestro,
ma semplicemente uno
chef di cucina che fa del
suo meglio sempre nel ri-
spetto delle nostre mille-
narie tradizioni culinarie.
Ho trascorso ben 29 anni in Ger-
mania, dove ho lavorato in Ho-
tel e ristoranti famosi e meno,
sono stato titolare di ben tre fa-
mosi ristoranti in Baviera. Ho fre-
quentato a mie spese corsi di ag-
giornamento, stage e altro; sono
iscritto alla Fic anche se non ho
mai voluto, in quanto ritengo
che fa poco o niente per noi che
operiamo fuori dall’Italia.
Ho manifestato molte volte il
mio sdegno via mail alla Fic ri-
guardo il grave problema che in-
combe sulla cucina italiana in Ir-
landa (dove mi trovo attualmente
per lavoro), ma senza esito. Poi,
mi è capitata per le mani la rivi-
sta Il Cuoco n. 257 del giugno
2004, dove ho letto la lettera
aperta del collega Nino Russo,
presidente della Delegazione Fic
Tedesca, dove poneva in risalto
come negli anni ’80 alcuni co-
siddetti ristoratori italiani crea-
rono senza scrupoli, pur di rag-
giungere profitti commerciali al-
ti, una cucina italiana adatta al
popolo tedesco; ricordo bene
quel periodo, ero lì, e ricordo
bene che se noi cuochi voleva-
mo lavorare dovevamo saper fa-
re la “carbonara” con la panna,
a un rifiuto si rischiava il lavoro
e a un secco “no” non trovavi la-
voro da nessuna parte.
Ora vivo in Irlanda, ho lavorato
in uno dei più famosi ristoranti

italiani di Dublino, il “Boccac-
cio” - dico famoso perché è sul-
la bocca di tutti - e sinceramen-
te debbo dire che i titolari ci in-
citavano a far sì che si cucinas-
se in modo giusto e ci lasciava-
no usare l’olio di oliva (in altri
ristoranti è un “optional”, pre-
metto che il 40-50% dei ristoranti
italiani qua hanno solo il nome
di personaggi italiani famosi, ma
i gestori sono prevalentemente
iracheni, egiziani, arabi, algeri-
ni, rumeni, la restante gestione è
in mano a proprietari di “Fish &
Chips” i quali di famoso hanno
solo una barca di soldi guada-
gnati lavorando sodo negli anni
d’oro 1980-99 ma di un'ignoran-
za più unica che rara (intendo
ignoranza nel gestire ristoranti);
io li chiamo “assassini della cu-
cina italiana”, che pur di rispar-
miare soldi per pagare uno chef,
nominano fra il personale di cu-
cina “chef” colui il quale fa e cu-
cina quello che dicono loro.
A distanza di un anno leggo
sempre su Il Cuoco l’articolo di
un collega. Al caro collega Ca-
ramella dico solo che qua si tro-
vano tutti i “no” da lui elencati e
in qualche sporadico caso qual-
che “sì”. Qui si trova di tutto, dal-
le fettuccine Alfredo ai fiaschi
vuoti di Chianti e aglio appesi ai
muri, dagli spaghetti bolognesi
al garlic bread (burro e aglio
spalmato sul pane e infornato)
dalle porzioni small medium o
large e, per finire, come un pu-
gno nell’occhio: tavoli apparec-
chiati con tovaglie rosse più co-
primacchia bianchi con tovaglioli
di carta scadente piegati a ven-
taglio, infilati naturalmente nei
bicchieri.
Chiesi tempo fa alla Fic se po-
tevano consigliarmi un menu

adatto all’Irlanda sempre nel ri-
spetto della nostra cucina, non
ho mai avuto risposta. Per con-
cludere desidero solo fare pre-
sente che nell’ultimo ristorante
dove ho lavorato, “La Giostra”
di Ardee, venni incaricato di pre-
parare un menu e quando scris-
si “fettuccine al ragù” venne su-
bito bocciato e sostituito con
spaghetti Bolognese, motivan-
domi che gli Irlandesi non capi-
scono un tubo della nostra cu-
cina e che quindi bisogna dargli
quelle cose che capiscono e co-
noscono e prepararle al loro gu-
sto, altrimenti non si fanno sol-
di, come fanno gli altri.
Io sono di tutt’altro avviso; non
è vero che questo popolo non
capisce niente, bisogna solo
spiegargli da professionisti la
composizione delle pietanza;
viaggiano molto e molti amano
il nostro Bel Paese: perché dire
cose insensate? A me chiedono
la carbonara all’italiana o sem-
plicemente uno spaghetto al
dente con pomodoro e basilico!
Ora domando: come può lavo-
rare un cuoco dotato di un po’
di coscienza con questi gestori?
Un gestore che riesce a fare le
cose nel modo giusto (ne esiste
qualcuno), può lavorare e fare
capire ai clienti che il modo giu-
sto è quello? Oppure per via di
questo crescente proliferare
d’immondizia farà la “fame”? E
magari, dopo avere investito una
fortuna, dovrà anche sentirsi di-
re da “gente ignorante” di con-
tinuare a fare il “Salvo D’Acqui-
sto della cucina”? Intanto noi la-
voriamo e tu fai la fame.
Spero di non avervi annoiati, ma
è tanta la mia rabbia ed è un pec-
cato stare a vedere questi scem-
pi e non poter fare niente. q

La cucina italiana in Irlanda
di Paolo Fresilli, delegato Fic in Irlanda la Fic nel mondo





Ingredienti per 4 persone
1 carota, 
1 gambo di sedano, 
1 cipolla, 
1 zucchino, 
1 patata, 
1 pezzetto di cavolo, 
1 mazzetto guarnito con prezzemolo,
3/4 lt d’acqua,
200 g di polenta gialla pronta, 
2 foglie di salvia, 
5 cucchiai di olio extravergine 
di oliva, sale

Procedimento
Tagliare a pezzi tutti gli ortaggi a cru-
do e metterli a bollire nell’acqua fred-
da. Quando le carote saranno cotte,
frullare e aggiungere un pizzico di
sale e 4 cucchiai di olio; si otterrà co-
sì una crema che verrà versata nei
piatti. Nel frattempo, tagliare a pez-
zetti la polenta e farli saltare in un
cucchiaio di olio con la salvia, finché
saranno ben dorati, ma morbidi; ag-
giungere sul passato una cucchiaia-
ta di dadolata di verdure e servire.

PASSATO DI ORTAGGI CON CROSTINI DI POLENTA
AL PROFUMO DI SALVIA

Ateneo della

ALTA GASTRONOMIA 
senza glutine
di Germano Pontoni, maestro di cucina

Il celiaco è un cliente come tanti
altri. Il suo problema, che qual-
che anno fa era completamente
ignorato, oggi si presenta vistoso
e in alcuni casi costringe gli uten-
ti della ristorazione, vuoi di nic-
chia e in particolare di collettività,
a proibirsi diverse preparazioni
culinarie della nostra bell'Italia.
È solo da pochi anni che è nata
l’associazione che raggruppa le
persone intolleranti al glutine e
ai suoi derivati, che si sono uni-
ti e che strada facendo hanno
fondato una realtà di cultura ali-
mentare dal Nord al Sud della
penisola agganciandosi agli Sta-
ti confinari.

La figura del cuoco tradizionale
con il supporto di tecnici del set-
tore sanitario e di volontari ha
interpretato il fabbisogno di crea-
re, oltre ai piatti che conoscono
cromaticità nella presentazione,
gusti nuovi e in alcuni casi anche
l’allinearsi con la cucina inno-
vativa e creativa, in particolar
modo per la ristorazione al di
fuori della collettività e convi-
venza.
Alcuni cuochi creativi qualche
volta nel loro lavoro eccedono,
ma spesso mettono a disposi-
zione il loro sapere se non altro
con l’impostazione e abbina-
mento di prodotti diversificati,

che i fortunati clienti attualmen-
te possono apprezzare nelle ri-
storazioni di nicchia.
Le diete dal colore di "ospeda-
le" sembra che siano superate.
Ora questo saper interpretare un
alimento adatto a un celiaco, di
concerto con i gruppi di lavoro,
porterà a valutare di volta in vol-
ta i contenuti dei piatti senza
presunzione di sostituirsi a chi
ne è delegato.
Il menu, dall’antipasto al dessert,
così come da me interpretato,
vuole essere un semplice aiuto
usando ortaggi, cereali, frutta,
carni bianche e pesce di acqua
dolce.

VALORI NUTRIZIONALI
Kcal 750
Proteine 15
Grassi 62
Carboidrati 120

ccuucciinnaa iittaalliiaannaa
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DADOLATA DI PETTO 
DI GALLETTO 
SU SPINACINI 
E MELOGRANO

Ingredienti per 4 persone
200 g di petto di galletto 
(o pollo ruspante), 
100 g di foglie tenere di spinaci, 
1 melograno, 
2 cucchiai di olio extravegine di oliva,
1 cucchiaio di aceto di mele, sale

Procedimento
Preparare in una bacinella con co-
perchio gli spinaci ben sgocciolati e
levare i semi al melograno. Taglia-
re a dadolini il petto di galletto con
la sua pelle. Mettere un cucchiaio
d’olio in una padella antiaderente,
scaldarla, versarvi la dadolata, far-
la saltare velocemente facendola ro-
solare; salare. Togliere 4 cucchiaia-
te di dadolata di galletto e tenere da
parte, bagnare il resto con l’aceto
di mele e quando è ancora tutto bol-
lente versare nella bacinella, me-
scolare velocemente e coprire la-
sciando così per qualche minuto. Di-

sporre nei piatti e guarnire con un
cucchiaio di dadolata di pollo me-
scolato con il melograno, condire
con un filo d’olio.

Ingredienti per 4 persone
400 g di filetto di trota rosa 
o salmonata, 
100 g di pane per celiaci raffermo,
1 mazzetto guarnito 
con prezzemolo, timo, 

1 spicchio d’aglio, sale, 
250 g di radicchio di Treviso tardivo,
1/2 bicchiere di olio extravergine
di oliva, 
1 cucchiaio di pinoli, 
1 limone

Procedimento
Grattugiare il pane raffermo (senza
crosta). Togliere le eventuali lische
al filetto di trota, tagliare in lungo il
filetto di trota ottenendo 2 lingotti-
ni che verranno insaporiti con le er-

FILETTO DI TROTA ROSA SALTATO SU RADICCHIO DI TREVISO

VALORI NUTRIZIONALI
Kcal 536
Proteine 55
Grassi 23
Carboidrati 35

VALORI NUTRIZIONALI
Kcal 1300
Proteine 105
Grassi 68
Carboidrati 65

Ateneo della
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be aromatiche e pane grattugiato
arrotondato con le mani per far
aderire bene. Lasciare riposare per
10' in frigorifero o, meglio, in sot-
tovuoto. Sgocciolare bene il radic-
chio, tagliarlo in 2 o 3 pezzi con
un pezzetto di radice. In due cuc-
chiai d’olio rosolare i filetti di tro-
ta a calore dolce, salarli; nel frat-
tempo in una padella antiaderente
far scottare il radicchio e salarlo al-
la fine. Preparare una salsa al li-
mone emulsionando il succo del li-
mone con l’olio rimasto. Tagliare i
lingottini di trota a fette, appog-
giare sul piatto il radicchio stufato,
accanto disporre le fette di trota e
versarvi sopra l’emulsione di limo-
ne, guarnire con i pinoli saltati e
spezzettati. 

PERE KAISER 
AL CUORE DI RISO

Ingredienti per 4 persone
3 pere Kaiser di media grandezza,
40 g di riso, 
2 bicchieri di latte, 
1 cucchiaio di mandorle sfilettate,
1 pezzetto di cannella, 
profumo di vaniglia, 
scorza d'arancia senza la parte
bianca, 
1/2 cucchiaio di zucchero, 
zucchero al velo, 
1 pizzico di sale, 
4 foglie di erba luisa 
o citronella

Procedimento
Mettere a lessare il riso nel latte con
la scorza d’arancia e un pizzico di
sale e cucinarlo finché diventerà
una crema; farlo raffreddare. Pe-
lare e cuocere a vapore le pere (o
lessarle in poca acqua e succo di
limone, perché non anneriscano) e
lasciare raffreddare. Tagliare a
metà le pere, togliere il torsolo con
uno scavino, togliere la metà della
polpa e tagliarla a dadolini; me-

scolarli con il riso, lo zucchero e
riempire l’incavo delle pere, co-
spargere la superficie con le man-
dorle sfilettate, spolverizzarle di
zucchero al velo. Infornare a 190°
per pochi minuti, finché prende-
ranno il colore dorato. Privare del
torsolo la pera rimasta e tagliarla
a fettine fini; adagiarle sul piatto e
sopra appoggiare la mezza pera
calda; guarnire con una foglia di
erba luisa e servire.
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VALORI NUTRIZIONALI
Kcal 700
Proteine 15
Grassi 25
Carboidrati 120


