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PaolaDelVecchio

MADRID. Da mano destra di Ferran Adriá
nellacucinadeElBulli achef
imprenditorediDisfrutar, chetrionfa
nell’EixamplediBarcellonae inunanno
divitahagiàconquistatounastella
MichelineduesolidellaGuidaRepsol.
OriolCastrosarà il19aprileaPaestum,
perraccontareaLSDM-inunincontro
moderatodaAngelaBarusi - lasua
reinterpretazionedellamozzarella. In
societàconEduardXatrucheMateu
Casañas,a lorovoltacresciutiall’ombra
dellaElBulliFoundationallaCaladi
Montjoi,Castrohaapertonelmaggio
2012«Compartir»aCadaqués, sullaCosta
Brava,alqualeèseguitounannofa il
ristorantealnumero163dicalle
Villarroel, il «secondogenito»del trisdi
chef, fra imiglioridellacittàdiGaudì.
«ÈilMediterraneo ildenominatore
comunee laradicedellanostra
gastronomia.Comecatalani, siamostati
allevati sullesuespondee,nellanostra
cucinavogliamotrasmettere ivaloridella
condivisione,delpiaceredi ritrovarsi
intornoaunpiatto intavola, inun
ambientedisteso», spiegaCastro inun
colloquio,allavigiliadellamissione
campana.
Amiciziaecalore,unacontemporaneità
ispirataallacuradellamateriaprimadel
mareedelcampo,apartiredalla
tradizione.«L’interoconcettodiDisfrutar
è legatoalMareNostrum,cheè ilnostro
segnod’identitàancheneldesign
d’interni,conla terrazzabiancaispirataa
quelledi IbizaeCadaquese laceramica
mediterraneacomefiloconduttore»,
annotail cuococatalano.
Unmaredicontaminazionididiverse
tradizioniculinarie,cheèancheil tema
conduttoredell’appuntamento
campano:qualè, secondoOriolCastro,
l’elementocomune?
«L’oliod’oliva,masoprattutto lospirito, la
formadivitachevogliamotrasmettere».
Chesignificatohaoggi laparola
contaminazioneinunmondo

globalizzato,chemescolaecombina
continuamenteprodottidaipiù
tradizionaliaipiùesotici?
«Nehamolti,dipendedallascelta.
Possiamoesseremoltopuristi e fareuna
cucinacosìdettadel“chilometroO”,
regionaleo locale,cheanchenoi
pratichiamo,utilizzandoprodottidelle
montagnaedell’ortomediterraneo.Ma
possiamoaprircianchea iconedialtri
territori,comeadesempioènelnostro

casoconlamozzarellaoconderratedi
paesipiù lontani,comeilGiappone:dalle
contaminazioninasconolenuove
esperienzeculinarie».
Datempoleisperimentaconla
mozzarelladibufalacampana,con
qualirisultati?
«Abbiamosempreutilizzato la
mozzarella, inzuppeospume,ancheaEl
Bulli.Maèstataquellacampana,prodotti
comeil lattedibufala,dolceecon

sfumaturecosìcomplessee interessanti,
adaverci impressionatoeapertoun
mondo.Laprimacreazioneèstataun
gelatodi lattedibufala.E,poi,abbiamo
realizzatounpiattoconl’acquadella
mozzarellae liofilizzato il latticino,per
ottenerneun’altra tessitura».
Conilsierodellebuste,chepietanza
avetecreato?
«Unagelatinadiacquadimozzarellacon
oliodinocciole,caviale, fioridiborragine
elattedibufala, inmododaenfatizzare il
saporedel latticino. Il tutto,
accompagnatoconun’acquadibasilico,
in infusioneafreddoconle foglie fresche,
completamentetrasparente».
Perchéliofilizzare lamozzarella?
«Offriremoaipartecipantiall’incontrodi
Paestumunadimostrazionedelcambio
di tessitura,conunassaggiodell’acquadi
mozzarellaediundadodiquella
liofilizzata,prodottadal lattedibufala.
L’abbiamogiàpropostaaDisfrutareai
clientièpiaciutamolto.Accompagniamo
il lattedibufala, in formadisorbetto,
congelatoconidrogenoliquido,condue
fragolinediboscoesuccodiYusu,un
agrumedioriginicinesipoi introdotto in
Giappone».
OriolCastrocredechela ‘sovranità
nazionale’diprodotticomela
mozzarelladibufalavadadifesanon
soloconstretticontrolli sulla filiera,ma
acominciaredallastessaproduzione
del latte?
«Èimportantechecisia rigorenei
controlli sulla filiera,altrimentichiunque
puòmillantare laproduzionediun
latticinodigrandequalità.Vanno
valorizzatieffettivamente iprocessi
seguitidachidasempresidedicaaqueste
produzioni.Noichefviviamograziea
questepersonechesvolgonoungrande
lavoroneicaseifici.Perquesto,quando
saremoinCampania,vogliamocreare
vincolidiretti coniproduttori locali,
perchécimandinoil lattedibufalae le
mozzarelle,chesonosemplicemente
incredibili».
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«La mozzarella
è Mediterraneo»

OriolCastroOriolCastro

SalaBlu
Ore 11.00 Alexandre Gauthier,

LaGrenouillère–Francia,modera-
todaMariaCanabal;

Ore12.00KarleRudiObauer,Re-
staurant Obauer, Werfen, Austria,
moderatidaPaoloMarchi;

Ore 13.00 Magnus Ek, Oaxen
Krog,Djurgården,Stockholm–Sve-
zia,moderatodaMariaCanabal;

Ore 14.00 LeonardoPereira, Re-
staurante Areias do Seixo, Praceta
doAtlântico, Portogallo,moderato
daEleonoraCozzella;

Ore 15.00 Oriol Castro, Disfru-
tar,Barcellona–Spagna,moderato
daAngelaBarusi;

Ore 16.00 Daniel Berlin, Daniel
BerlinKrog, SkåneTranås–Svezia,
moderatodaMattiasKroon;

Ore18.00JacquesGenin,Genin,
Parigi – Francia, moderato daMa-
riaCanabal;

Ore 19.00 Davide Scabinmode-
ratodaEleonoraCozzella;

SalaRossa
Ore 11.00 Mark Moriarty, San

Pellegrino World Young Chef mo-
deratodaPaoloMarchi;

Ore12.00SilvioSalmoiraghi,mo-
deratodaAlbertoCauzzi;

Ore 13.00 Andrea Berton, Risto-
ranteBerton,Milano,moderatoda
FiammettaFadda;

Ore 14.00AnaRoš,Hiša Franko,
Kobarid – Slovenia, moderata da
EnzoVizzari;

Ore 16.00 Ernesto Iaccarino,
Don Alfonso 1890, moderato da
GuidoBarendson;

Ore 17.00 Sala e Cucina: Chri-
stian eManuel Costardi, Christian
e Manuel Vercelli, Giuseppe Pal-
mieri, Osteria Francescana Mode-
na,moderatidaEleonoraCozzella;

Ore 18.00 Franco Pepemodera-
todaLucianoPignataro;

Il congresso,martedi

Lunedì18aprile
12.00AntoninoMaresca,consulting;
14.00DanieleBonzi,FourSeasons
Milano;
16.00MarioPeqini,consulting;

Martedì19aprile
12.00GalileoReposo,Asolacucina
sartoriale,Milano:
14.00BeppeAllegretta,Unico,Milano;
16.00AntoninoMaresca,consulting

Contaminazioni

Il braccio destro di Ferran e «l’oro bianco»
«A Paestum vi stupiremo con effetti speciali»

Dolci
Ecco i magnifici sei
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