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The ethical chefs days. Giancarlo Morelli, chef originario di Verdello,
titolare dell'Osteria del Pomiroeu di Seregno, ha radunato colleghi
da tutto il mondo per parlare della responsabilita nella professione
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Natura e salute in cucina

ELIO GHISALBERTI
asempreavutounavi-
sionelungimirantedel
mestiere di cuoco e di
ristoratore, Giancarlo
Morelli. Originario di
Verdello, classe’59,do-

poessersidiplomatoallAlberghie-

radiSan Pellegrinos’¢fattole ossa
oltre che nei grandi alberghi dalle
brigaterigorosamente organizzate
anche dai sommi di Francia, da

Troigros, Vergé, Loiseau.

Esperienze che si riveleranno
utilissime, fondamentalinel prose-
guodiunacarrierache hainiziato

a materializzarsi in proprio sotto

Pinsegnadell’Osteriadel Pomiroeu

di Seregno. Li, nel centro storico

dellatittadinabrianzola, hapotuto

dimostrareinoltreunventenniodi
attivith - Paperturarisale al1993 -
tuttele sue qualith, dibergamasco
tenaceegranlavoratore,arricchite

e conpletate dauna visione a 360

gradidelmondodellaristorazione.

Uncuococurioso, capaceed anche

accorto imprenditore, teorico e

concretoaltempostesso, caratteri-

stiche che raramente si ritrovano
nellacategoria. Dueanimetestimo-
niate anche dai principali ricono-
scimentiottenuti:lastellaMichelin

e lonorificenza di Cavaliere della
Repubblica. Ognivoltasedersialla
sua tavola € una esperienza oltre
chebuonaanchesorprendenteper-
chémaibanale, sempre nuova, co-
stantementecentratasullaricerca
di nuovi orizzonti gastronomici.
Lultimoéispirato allesperienzadi
Care’s, la manifestazione che si &
svolta nello scorso fine settimana
tralemontagnedell’Alta Val Badia
edellaquale Giancarlo Morelline
¢ il principale artefice accanto al
padronedicasaNorbertNiederko-
fler,’'amico chefdel Sant' Hubertus
diSanCassiano. Nelsottotitolodel-

Feventocheharadunatoattornoai
tavoli, di servizio ma anche di di-

scussione, chefdatuttoilmondo, e
contenuto il significato di questa
nuovaavventurachesegueall'espe-
rienza gia di per sé straordinaria
dellaChef’s Cup: «Theethicalchefs
days». Gia, etica e non piti estetica
omeglio,questultimanonfineasé
stessamaal serviziodiunpensiero
disostanza che sitraduce in piatti
altrettanto sostanziosi per lo sto-
macomaancheesoprattuttoperla
mente, pergliideali, perilbenesse-
repsicofisico.
Un'altracucinad’autorenonsolo
épossibilemaauspicabile,&dovere
delcuocoperché «chicucinapergli

altri,enaturalmenteicuochisono
inprimafila, é responsabilediche
cosaacquistaedelabora,devepren-
derecuradelluomoedinsensopilt
allargatodellaterra, deve staremol-
toattentonell'utilizzodelle materie
prime edellaloro ottimizzazione,
eperfarlononnecessariamentede-
verincorrerelatecnicamaseguire
piuttostolarazionalithconcentran-
dosisullanaturaesullasalutetro-
vando isistemi di cottura che me-
gliofannoal caso».Comeadesem-
pio quello nel «Big Green Egg» di
originesudamericana, unasortadi
fornoalegnacheriproduceil siste-
maanticodicuocerelentamentele
pietanzeal caloredellabracedile-
gna.Sonoalcunideiconcettidicui
siédiscusso durante Care’sdavanti
aitantigiovani, studentidellescuo-
le Alberghiere perlopili, che sono
statiinvitatiaseguireilavori, «per-
chésolopassandodaigiovaniedalle
scuole - altro concetto suicui Mo-
relli insiste da molti anni - da
un'educazioneeduninsegnamento
finalmente centrati su valori uni-
versaliedimprescindibili, sipotra
formareunagenerazionedicuochi
cheamadavvero cio chefaepercio
lo fara con coscienza e discerni-
mentox».

I giovani cresciuti

Digiovani,dentrolesuecucine,
Giancarlo Morelli ne ha cresciuti
parecchi. Alcuni sono rimasti con
luinellevarieattivitacheneglianni
haintrapreso:dalleattivitadicate-
ringediconsulenzacomequellaa
Marrakech pressol’Hotel Delano
agliestivial Phi BeachinSardegna
ed all’Orsa Maggiore al Forte dei
Marmi. E tra poco, a meta marzo,
alcunidellebrigatasitrasferiranno
nel cuore di Milano per dare vita
allultimaimpresa,l'aperturadella
Trattoria Trombetta, cucinatipica
lombarda. Giaperchéiconcettisu
cuisibasanogliidealidel cuocoeti-
co, cheinfondo sono «valorizzare
ipiccoliproduttori,lapropriaterra
prestandomassimaattenzionealla
salute» possono essere declinati
nellevarieformedellacucinasenza
«mai dimenticare le radici».

Esempio? Nel menu Care’s del
Pomiroeuicasoncellisonodipasta
all'acqua, ripieni di ricotta acida,
fichisecchi, pinoliecarruba, serviti
supassatadibroccolettietartufodi
castagne. Ma nel menu alla carta
sonoinversioneclassica, allaberga-
masca. Difficilescegliere. L'Osteria
del Pomiroeu & a Seregno (Mb) in
viaGaribaldi37;tel. 0362.237.973;
sempre aperto; sito Internet: www.
pomiroeu. com.
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Giancarlo Morelli dell'Osteria del Pomiroeu di Seregno con il Big Green Egg
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