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UN OMAGGIO
ALLA CUCINA ITALIANA
CONTEMPORANEA

Fulvio Siccardi, executive chef del ristorante DA NOI IN presso I'Hotel
Magna Pars Suites di Milano, si racconta nelle prossime pagine e mette
a disposizione dei lettori una delle sue gustose ricette.

envenuti al DA NO! [N: ad accoglierci, con un
grande sorriso, ¢'& Fulvio Siccardi, l'executive
chef del ristorante di via Forcella 6, nel cuore
del quartiere del design milanese, nei pressi
di via Tortona.

Fulvio Siccardi, prima di essere un bravissimo chef, &
unuomo di sani principi sempre disponibile e cordiale. In
questa edizione di Cracco by FOUR ci ha aperto le porte
del suo ristorante e i ha guidato in un viaggio attraverso
la sua carriera ai fornelli, costruita passo dopo passo con
non pochi sacrifici, ora premiati dal riconoscimento di tanti
“food lovers” che considerano la sua cucina un punto forte
del buon gusto meneghino.

Fulvio Siccardi, di origini piemontesi, una prestigiosa
biografia che racconta di successi, entrambi stellati, prima
al Le Clivie di Piobesi d'Alba, successore di Carlo Cracco,
e poi al Conti Roero, fino al 2010, prima di dedicarti a un
meno visibile lavoro di consulenza. Ci puoi raccontare la
tua carriera fin dai suoi albori?

Ho iniziato a muovere i primi passi nel mondo della cucina
quando avevo sedici anni, facendo qualche stagione in
montagna, fino al 1988 quando sono stato assunto al
Cascinale Nuovo di Isola d’Asti dove ho scoperto non
solo la passione per questo mestiere, ma anche cid che
significano le parole sacrificio e privazione, soprattutto
nella vita privata.

In seguito, ho fatto altre esperienze in hotel di pregio
italiani e, dopo il mio matrimonio nel 1997, mi sono avvicinato
alle Langhe e al Roero, terre che amo profondamente, e
proprio li al Le Clivie di Piobesi d'Alba nal 2002 abbiamo
ricevuto la prima stella Michelin, ripetuta tre anni dopo, nel
2005 al ristorante Conti Roero a Monticello d'Alba gestito
dal sottoscritto insieme a mia moglie Lucia. Lesperienza

96

piemontese si e conclusa dopo sei anni e in seguito ho
iniziato a intraprendere consulenze per diverse realta
culinarie, sia italiane sia straniere, prima di approdare a
Milano.

Da quasi due anni sei I'executive chef del ristorante DA NOI
IN presso I'Hotel Magna Pars Suites, ci vuoi presentare il
tuoristorante?
Non userei il termine "mio" ma il “nostro” ristorante perché in
essovoglio comprendere la famiglia proprietaria, i direttori, i
dipendenti ei fornitori: tutti facciamo parte di questo grande
progetto Made in Italy, che raggruppa in modo quasi globale
il meglio dell'eccellenza del nostro Bel Paese. Si tratta di
un progetto che noi tutti abbiamo a cuore e che, dopo due
anni di duro lavoro, ci sta donando grandi soddisfazioni.
Sono passato dall'essere uno chef “piemontese” a uno
chef che vuole valorizzare la cucinaitaliana contemporanea
con qualche omaggio, inevitabile, alla tradizione. Il ristorante
sitrova all'interno di un importante hotel 5 stelle, pertanto
era necessario predisporlo al meglio per una clientela
nazionale einternazionale, con delle proposte che potessero
accontentarne la maggior parte. Oltre all'accurata ricerca
dei miglioriingredienti, offriamo anche una carta dei vini di
tutto rispetto, fatta si di vini pregiati, ma offerti alla nostra
clientela a prezzi onestissimi, per non negare a nessuno il
privilegio di assaporare certe specialita. Sono ancora molte
le cose da fare, ma siamo sulla strada giusta per renderlo
un locale che guarda al futuro.

E facile parlare di un piatto giudicandolo solo dal punto di
vista del gusto, mavisto che ogni suite del Magna Pars ha
come tema una fragranza diversa, quale ruolo hanno gli
altri sensi nella preparazione dei tuoi piatti?

E tutto molto importante, cio che vorrei segnalare sono -
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MELLA PAGINA
PRECEDENTE Ristorante
Da Net In

IN QUESTA PAGINA Fulvic
Sicearn 3
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“Sono passato dallessere uno chef piemontese a uno chef che vuole valorizzare la cucina
italiana contemporanea con qualche omaggio, inevitabile, alla tradizione”.

« cromatismi, la presentazione, le consistenze e i vari
contrasti di sapore dall'acido al dolce. La nostra cucina,
da sempre, & attenta a questi dettagli e grazie all'utilizzo
sapiente di erbe, aromi e spezie @ abbastanza facile
trasmettere le sensazioni da loro prodotte nei piatti che
serviamo: io ho solo cercato nuovi modi di interpretarie.
Oli essenziali puri, succhi di erbe aromatiche e verdure
ottenuti con centrifughe a bassa velocita, tartufo disidratato
sono solo alcuni degli accorgimenti usati per insaporire i
piatti che gia sono ricchi di prodotti di qualita. Inoltre, &
nostra usanza elaborare in modo contemporaneo ricette
del passato, dando loro nuova vita e nuove forme, anche
geometriche.

Che ruolo ha la scienza in cucina?

Senza la scienza la cucina non potrebbe esistere. Quando
ho iniziato la mia carriera si preferiva parlare di nouvelle
cuisine, ma poco o nulla aveva a che vedere con la scienza.
Oggi, gia nelle scuole, i ragazzi vengono preparati pit
adeguatamente, viene loro spiegato l'utilita della scienza
ai fornelli. La collaborazione di grandi chef con professori
universitari ha creato pill consapevolezza in tal senso. Da
parte mia, ho sempre e solo cercato di capire perché e come
avvenissero alcune trasformazioni senza mai approfondire
troppo. ma poi mi sono documentato sulle varie cotture

e tecniche di cucina innovative, utilizzandole ormai da
svariati anni.
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Quali sono i tuoi “cavalli di battaglia” in cucina?

Ho sempre prediletto la pasta fresca e i dessert anche se
riesco bene anche con gli altri piatti. Oggi mi piace molto
provare piatti nuovi, ogni volta provo una strana sensazione,
& come se mi estraniassi dal resto del mondo.

Gli ingredienti a cui non potresti mai rinunciare?
Tartufo, uova e verdure.

Descrivici con tre parole la tua cucina...
Passionale, contemporanea, conviviale.

Se dovessi invitare degli ospiti al tuo ristorante, cosa
diresti loro?

Una cosa che dico spesso &: “Vorrei essere seduto al tavolo
con loro, & il senso di fiducia che voglio trasmettergli”

Obiettivi per il futuro?

Naturalmente EXPO 2015. Un grande evento ormai alle
porte e noi ci stiamo preparando per offrire alla clientela
futura il meglio del nostro Paese, a me & stato chiesto
di realizzare un piatto ed io ho pensato di preparare un
piatto “ecumenico” che metta d'accordo le varie culture,
probabilmente rivisiterd un piatto della tradizione,
pur senza stravolgerlo totalmente. Questo € un mio
obiettivo a breve termine e per il futuro pit lontano..
Chissall!@



