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OGGI I CUOCHI HANNO UN BACKGROUND CHE RICHIEDE CUCINE SEMPRE
PIU PERSONALIZZATE E PERFORMANTI COME NELLA CUCINA NUOVA FIAM-

MANTE DELHOTEL EUROSSOLA, A DOMODOSSOLA DI RICCARDO OLDANI
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uali caratteristiche ideali deve avere la cucina di un ristorante? Come va strut-
Qturata? Un tempo a ragionare su questi aspetti erano soprattutto i produttori
rancese di attrezzature e strumenti di cottura e i loro rivenditori. Il committente, general-
mente il manager del ristorante, forniva loro qualche direttiva sull’impostazione

del locale e nasceva un progetto personalizzato si, ma anche molto standardizzato.
Oggi pero inizia ad affermarsi un nuovo modo di concepire la cucina professionale
di un ristorante, in cui lo chef ha un ruolo molto piu attivo. Lo si deve non solo al
fatto che i professionisti hanno un’'impostazione del lavoro che richiede soluzioni
personalizzate, ma anche al fatto che i produttori di attrezzature sono sempre pit

in grado di fornire soluzioni che escono da una proposta standard.

Un esempio recentissimo di come si procede oggi alla progettazione di una cucina
professionale proviene da Domodossola (VB), dove lo chef Giorgio Bartolucci gui-
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Progetto Cierresse
Arredamenti per gli arredi
e Racchelli per le attrezzature

Blocco cottura Ambach

System 900
Forno combinato Naboo +

abbattitore Neo di Lainox
Armadi refrigerati Coldline
da sotto banco

Sistema di aspirazione

a soffitto a compensazione
Dimensione Fiamma

Doppia cella frigorifera
per verdure e latticini Coldline
Cantina vini a vista wine
room Iglu

da il ristorante della struttura di famiglia, ’'Hotel Eurossola.

Lalbergo é stato sottoposto a un restyling completo, cosi come
la cucina del ristorante, utilizzato dagli ospiti, e quindi in fun-
zione anche per le colazioni, ma aperto al pubblico esterno.
La cucina di Bartolucci ha una propria forza attrattiva al di la
dell’'ospitalita dell’albergo e richiama una clientela proveniente
dal circondario, ma anche da citta come Torino e Milano. «Ho

voluto differenziare la proposta - spiega lo chef a Ristoranti - in
un ristorante gourmet, con sala gastronomica da 28 coperti,
aperto la sera, e in un bistrot da 70 coperti, per una cucina
rapida e informale, adatta al pranzo. Inoltre ho la necessita
di svolgere il servizio delle colazioni, per cui avevo bisogno
di una cucina funzionale in tutte queste situazioni diverse e

strettamente connessa con la sala».

Non solo. Bartolucci ha idee molto personali riguardo a prepa-
razioni e ricette. «Ho costruito la mia professionalita girando
tutto il mondo, con esperienze che mi hanno portato in Euro-
pa, ai Caraibi, a Parigi. Al termine di questa lunga esperienza
in ristoranti stellati, mio padre mi ha richiamato qui, nell’al-
bergo di famiglia». Lesperienza internazionale ha consentito
a Bartolucci di impadronirsi di tecniche estranee alla cucina
del territorio. «Come quella della broche - spiega - lo spiedo da
rosticceria alla francese, dietro al quale passa la fiamma. I’ho
fatto arrivare dalla Francia e I’ho voluto inserire in cucinay.
Ed eccoci, allora, al processo creativo che ha consentito a Bar-
tolucci di costruire la sua cucina, «reso possibile - dice lo chef
_ dall’assistenza tecnica che mi ha fornito Racchelli, ’azienda
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specializzata a cui mi sono rivolto per le attrezzature, che lavora in

stretto contatto con Cierresse, che ha ridisegnato il locale». L'allesti-
mento & infatti il risultato di un attento lavoro di progettazione che

ha combinato strumenti di produttori diversi. Il blocco centrale per
la cottura, di Ambach, ¢ affiancato da due forni Naboo di Lainox
da 7 teglie abbinati a un abbattitore Neo Lainox, con cui creano
una linea di produzione ideata per sfruttare tutte le potenzialita
della cucina a bassa temperatura abbinata all’abbattimento rapido.

«Laccoppiata forno-abbattitore - spiega Bartolucci - € indispensa-
bile per consentirmi di realizzare appieno la mia cucina ispirata
alla tradizione, basata spesso su tagli di carne, anche poveri, che
richiedono lunghe cotture per diventare teneri e al tempo stesso
mantenere intatti i sapori». Lo chef utilizza questi strumenti, per
esempio, per alcuni suoi piatti-simbolo, come il ganascino di vitel-
lo alla senape e miele che richiede 8 ore e mezza di cottura a 65°C.
«Ho voluto forno e abbattitore di Lainox - dice Bartolucci - anche
per la loro italianita. Sono prodotti che si prestano molto bene alle
mie preparazioni». Avvenuta la cottura il prodotto puo essere ab-
battuto e poi conservato per i giorni successivi in cella frigorifera
negativa oppure stoccato subito, per l'utilizzo quotidiano, nelle
celle frigorifere positive che Bartolucci ha voluto installare subito
al di sotto dei forni e a fianco dell’abbattitore. A uno dei due forni
combinati si abbina I'abbattitore a 5 teglie Lainox che, dice Barto-
lucci: «Svolge anche funzioni a temperatura positiva come quella
di fermalievitazione, utile nella nostra produzione di pasticceria e
prodotti da colazione». Per questo particolare tipo di servizio, a
buftet e self-service, é stata pensata una soluzione con ante scorre-

| Vqli che si aprono la mattina, rendendo accessibile il banco al pub-
blico. Quando le ante vengono chiuse tutto scompare alla vista la
sala riassume le sembianze tipiche di un ristorante. %
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