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IL RISICOLTORE IL RISO IN CUCINA

LINTERVISTA Giorgio Bartolucci, chef del ristorante “Atelier” di Domodossola, da pochi mesi ha conquistato la Stella Michelin

«Da noi, un buon nsotto e sempre stato la cartina
al tornasole dell’apprezzamento e del ritorno dei clienti»

Paoletta Picco

Tutto comincia nell’alber-
go gestito dalla farmiglia tren-
tacingue annifa. Conl'esem-
pio dei suoi genitori che, alla
guida dell'Hotel Eurossola,
avevano investito con con-
vinzione sapendo che il la-
voro paziente e costante i
avrebbe ripagati dei sacrifici.
«Erano gli anni d'oro dell’'Os-
sola - racconta con entusia-
smo Giorgio Bartolucci - gli
annitrail 1980 e il 1990, anni
di nnascita di un territorio
che stava oftenendo succes-
si e riconoscimenti quasi in-
sperati. Anmi di banchetti, di
ricevimenti, dei primi buffet
all'amernicana che scandiva-
no cresime, comunioni, ma-
trimoni, feste di laurea, mee-

Lironia della sorte ha voluto
che il lavoro del locale di Bar-
tolucci si interrompesse a
pochi mesi dall'ottenimento
della prima stella Michelin e
a prenotazioni gid esaurite
fino alla fine di giugno. Nervi
saldi e abitudine al lavoro
hanno tuttavia imposto al
neo stellato di non perdersi
d'animo. Messi in cassa in-
tegrazione | dipendenti, lo
chef, affiancato dalle insepa-
rabili Elisabetta (la sorella) e
Katia (la moglie), ha cosi af-
fidato alla consegna a do-
micilio il pranzo della dome-
nica sapendo di poter con-
tare su clenti @ amici af-
fezionati.

«Consegniamo a casa dei
clienti tutto freschissimo -
spiega Giorgio Bartolucci-Le

ting di lavoro. proposte so-
Anni di entu- , no corredate
siasmo, 5 = : da istruzioni
quell’entusia- I isotto & stato inserito per completa-
smo e quella gnche fra le proposte  reipiattie ser-
voglia di fare e virli nel modo
che oggi, pro- 8 asporto di “Atelier ;. ..o farem-
vati da oltre a casa tua” mo al ristoran-
due mesi di te. | social ci

emergenza
post Coronavirus, non dob-
biamo perdere, pena il rni-
schio di non rialzarsi pit»,
Chiuso al pubblico, come
tutti i ristoranti, da meta mar-
Z0 scorso, a meta aprile, Bar-
tolucei e il suo staff hanno
lanciato “Atelier a casa tua®
(Atelier & I nome del risto-
rante che da ofto anni vede
alla guida Giorgio e che & a
fianco dell’'Hotel Eurossola).
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Ingredienti per 4 persone

Reggiano grattugiato.
Esecuzione
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Risotto alle cime di rapa e uova

200 g riso Carnaroli, 50 ml vino bianco,
500 ml fondo di verdure, 90 g purea di
cime di rapa, olio extra vergine di oliva, 50
g di burre d'alpeggio, 30 g di Parmigiano

Tostare il riso in padella con un cuc-
chiaino di olic extravergine di oliva. Ba-
gnare con il vino bianco e far evaporare.
Portare a coftura aggiungendo poco per
volta l'infuso di verdure. A 3/4 della cottura
verificare il gusto. Continuare la cottura
con il brodo di verdure; per una corretta
cottura il riso dovra aver assorbito com-
pletamente quasi tutti i liquidi e avere

permettono di
proporre, di settimana in set-
timana, menu diversi che
stanno riscuotendo succes-
s0. Unico accorgimento, la
prenotazione obbligatoria
del pranzo domenicale». La
regia delle prenotazioni e
della consegna & affidata alle
infaticabili Elisabetta e Katia,
insostituibili per Giorgio che,
invece, & sempre presente
In cucina. Sta, infatti, imma-
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Una storia in cucina iniziata
dall'infanzia, guasi un disegno del
destino, osservando il padre Ser-
gio ai fornelli: lui & Giorgio Bar-
tolucci, chef del ristorante “Ate-
lier” di Domodossola, la cui arte
culinaria si contraddistingue per
la precisione di esecuzione e il
grande entusiasmo, ma anche
per un‘attenta e rigorosa disci-
plina appresa nelle rinomate cu-
cine dell'hotellerie francese.

La sua strada nel mondo della
ristorazione inizia nel 1989. Gior-
gio ha 10 anni e i suoi genitori,
papd Sergio & mamma Luigia,
decidono di acquistare un albergo
a Domodossola proprio davanti
alla stazione internazionale, Ma-

sce I'Hotel Eurossola.

Il suo futuro professionale si
delinea con qli studi presso I'lsti-
tuto Alberghiero “E. Maggio” di
Stresa, per poi svilupparsi in
esperienze stagionali tra celebri
locali di Courmayeur e Val di Fiem-
me. Dopo il diploma e il servizio
militare, ecco aprirsi le porte di
Cala di Volpe in Costa Smeralda,
durante il periodo estivo e Saint
Moritz in quello invernale, dove-
conoscera Katia, sua moglie.

Poi riesce ad arrivare in Francia,
nel due stelle Michelin dello Cha-
teaux Saint-Martin, in Provenza.
Sara poi a Parigi, al Crillon di Place
della Concorde. «Vivevo solo per
la cucina - ricorda - E” stata un'e-

sperienza incredibile. In Francia la
cucina & una scienza, niente é
lasciato all'improvvisazione». Poi
e di nuovo in Provenza, quindi ai
Caraibi, e ancora la Sardegna e
Fortofino

C'é il lutto per la mamma che
perun momento lo allontana dalla
cucina. Ritorna e lavora al Piccolo
Lago di Mergozzo, poi al Regina
Palace di Stresa. Infine la svolta
con la proposta di papa Sergio di
rilevare |'attivita insieme alla so-
rella Elisabetta. | due fratelli han-
no un obiettivo: proseguire nella
tradizione di famiglia. E oggi que-
sta storia continua, coronata dalla
stella Michelin, la prima a brillare
in Val D'Ossola.

ginando e programmando la
vera e propria riapertura del
locale. E alle proposte da
asporto non & estraneo nep-
pure il risotto che, di norma,
e un piatto che si cucina
espresso e si mangia appe-
na portato in tavola.

«lo al nso e al risotto non
nnuncio - assicura - All'Eu-
rossola |a preparazione di un
buon risofto & sempre stata
la cartina al tornasole dell’ap-
prezzamento e del ritorno
dei clienti. Mio padre Sergio
spesso mi ricordava che in
Piermonte un vero cuoco non
si pud permettere di sbaglia-
re il risotto. Il successo di un
buffet, di un pranzo o di una
cena dipende, se il risotto &
nella rosa delle proposte,
proprio dalla riuscita di que-
st'ultimo. Certo, occorre la-
vorare con un riso di eccel-
lenza, un Carnaroli d'autore
che tenga la cottura e che si
mantechi bene, ma occorre
anche saperne trattare |a cot-
Turans.

Chi & stato per lei un
“maestro di risotto”7?

«Sicuramente Marco e
Carlo Sacco, i titolari del Pic-
colo lago di Mergozzo, risto-
rante due stelle Michelin, do-
ve ho lavorato. Ho imparato
molto dai Sacco, soprattutto
nell’allestimento di grandi
banchetti dove il risotto era
uno dei must, sempre atteso
e apprezzatom,

Il segreto per cucinare

comungue un aspetto cremoso. Mante-

care il risotto con la purea di cime di rapa il

burro fresco e il parmigiano grattuggiato
Crema all’uovo

3 tuorli d'uovo precedentemente ab-
battuti, olio d'oliva 30 g, aceto di mele 5 g,
sale e pepe q.b. Montare tutti gli in-

gredienti come una maionese con un
frullatore a immersione. PER LA CREMA
DI Cime di rapa

50 g di riso Carnaroli, ¥ | di brodo
verdure, 5 g di burro Normandia, 5 g di
pecorino grattugiato, olio extravergine
d'oliva g.b., sale, 1 foglia d'alloro, 1 spic-
chio d'aglio, 400 g di cime di rapa. Pro-
cedere come per il risotto: in una pentola

un buon risotto da aspor-
to?

«lUsare una varieta di ec-
cellenza che tenga la cottura;
fermare quest'ultima al mas-
simo dopo i primi 14-15 mi-
nuti; tenere il riso molto ba-
gnato. A casa ci si limitera a
far riprendere la cottura per
qualche minuto terminando
con una buona mantecatura.
Ma sulle tecniche per cu-
cinare un buon risotto non
espresso e per grandi nu-
meri potrei continuare. An-
che |'uso del microonde con
particolari accorgimenti pud
essere d'aiuto e consegnare
risultati eccellenti. Unico ac-
corgimento su cui non si pud
derogare & questo: chi inizia
a cucinare il riso deve dire
I'ultima parola. Anche all’/Ate-
lier, qguando capitava che uno
dei ragazzi dello staff di cu-
cina portasse avantila cucina
di un risotto, I'ultima parola
sul punto di cottura doveva
essere la mia. Saper fare be-
ne il risotto & un rito al quale
non rinuncerei per nulla al
mondor,

Un rito quasi “religioso”
cui nen sono estranee le tan-
te preparazioni che negli anni
d'oro dell'Ossola, ma anche
in occasione di buffet stellati,
hanno visto Bartolucci chino
sul pentclone di ghisa della
Krafon, per valutarne il grado
di calore, per distribuire bene
il brodo, per lavorare bene il
riso. Quando ricorda quei
momenti, quasi si commuo-

Come state program-
mando la riapertura?

«Dal 4 maggio, alla for-
mula "Atelier a casa tua’ ab-
biamo affiancato la ristora-
zione da asporto con il "pa-
sto al sacco gourmet” Ab-
biamo pensato di preparare
un pranzo take away aspor-
tabile dal lunedi al sabato al
costo di 16 euro: un primo e
un secondo da scegliere tra
tre piatti attinti dalla carta del

obbedendo alle regole strin-
genti del solo distanziamen-
to. Proprio in questi giorni
stiamo verificando cosa e co-
me fare perché abbiamo abi-
tuato i nostri clienti all'atten-
zione, alla condivisione di
sentimenti ed emozioni at-
traverso i piatti. Dobbiamo a
tutti i costi cercare di ricreare
e ristabilire I'atmosfera e la
qualita per la quale ci & stata
riconosciuta la stella Miche-

nostro bistrot lira»,

e undolce. Ma v Entusia-
non e tutto: SmMo a parte,
sto lavorando  «QOgcorre lavorare con  Giorgio non ha
splla Prepara- . n riso di eccellenza, un dubbi: la ria-
zione di un ; pertura nel
hﬂmhurgﬁr dﬂ Gﬁm&m.".f d’ﬂ'ﬂfﬂu"ﬂ GhE setlore risn}.
Pfﬂﬂﬂﬂ'ed con - fenga la cottura e che razione sara
@ verdure : . molto lenta e
dell'arto di S mantechi bene, ma il
Pallanzeno do- 0ccorTe anche sapeme  vitabile scre-
ve coltiviamo trattare la cottura» matura tra i lo-
solo prodotti cali; ma l'otti-

scelti (come
patate da cuocere con la
buccia, cipolle rosse, ...)».

Volete ripartire al piu
presto, quindi?

«Diciamo che non ci sia-
ma quasi mai fermati, quan-
to a creativita, si intende. A
breve, tuttavia, vorremmo
davvero riaprire il locale: non
abbiano problemi di spazio
sia in sala (dove comungue
dimezzeremo il numero dei
posti) sia nel dehors che &
molto grande. Faremo di tut-
to per riprendere a fare ri-
storazione di alto livello,
quella che non si pud fare

gia calda versare un filo d'olio, la foglia
d'alloro e l'aglio in camicia, ma senza
sfumare con il vino bianco. Togliere I'alloro

Vene Cress

e "aglio, aggiungere il riso e far cuocere
con il brodo di pollo e acqua, in modo che
la crema non acquisti un sapore troppo
forte. Continuare la cottura a fuoco basso
fino a che il riso non sara stracotto. Ag-
giungere le cime di rapa, continuare con
una leggera cottura. Mantecare con il
burro, Parmigiano e pecorino; passare al
cutter, regolare densita e sapidita.

Guarnizione del piatto

Liova di trota, caviale di Storione, cime
di rapa, cavolfiori tricolore, cerfoglio e

Preparazione del piatto

Disporre il risotto al centro del piatto con
I'aiuto di un coppa pasta, guarnire con le
uowva di trota, il caviale di Storione, le cime
di rapa, i cavolfiori tricolori e decorare con
cerfoglio e Vene Cress.

mismo che ha
sostenuto i suoi genitori nei
primi passi dell'Eurossola &
un ingrediente fondamenta-
le per la ripresa. E cosi Gior-
gio, Elisabetta (che si occupa
del ricevimento ed & anche
sommelier] e Katia (in sala),
riapriranno la sera IAtelier (jl
locale neo-stellato) e a pran-
zo il bistrot (anche la dome-
nica).

Attrezzerete il locale con
divisori 0 quant'altro, chie-
diamo? «Solo nella zona a
pagamento - dice Giorgio
che aggiunge - | commensali
non possono entrare in una
sala operatoria».




