LULURTASTE

RASSEGNA STAMPA



JIUOIa g









NT. 11,50 €

in L. 27/02/2004 n. 46) art.1, comma 1 DCB LO/MI

t. - D.L. 353/2003 (conv.

www.arbiter.it

biter

PIACERI VIRTU MASCHILI

¥,
CIBO PER
14 Bl X o
I' TUOIOCCHI
SFATIAMO IL MITO DEL
GUSTO. LE NEUROSCIENZE
INSEGNANO PERCHE

IN REALTA UN PIATTO NON E
MAI QUEL CHE SEMBRA

@\ e N,
, 0

(A STOFFA DEL CAVALIERE { [y

RICA HA GRANDI PROGETTI

y %f/ 12 RISTORANTI DA CHAMPIONS NELLA CAVERNA DEL FORMAGGIO
7 LA CURA DELLABITO QUALITA AUDI ALL'OTTAVA

v ‘.V
J 7 / MENSILE | ANNO 18| NUMERO 186/XLIl | SETTEMBRE 2018 | €10,00 u



| Alfonso Catalano & natoa Brugg,
inSvizzera, nel 1967. Inizia a lavorare:
come fotografonel 1991, alla
cronaca de l Giornale diNapoli.
Trasferitosi a Milano, si diploma
infotogratia pressolistituto Riccardo
Bauer. Sioccupa direportage,

diritratti, di moda, difood. Lavoraper
Fagenzia Farabolafoto, poi per

LaPresse, oggié conla SGP- Stefano
Guindani Photo, Nel 2004

vince il Venice Movie Stars Photography
Awardin occasione della 61
Mostra del Cinemadi Venezia.
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RITRATTO D’ARTISTA

DIGIUSEPPE FRANGI

- Larte dell'alta cucina e 3ueﬂa della fotografia si sono incontrate

nellidea creativa

i Alfonso Catalano. Abituato a
«pensare per immagini» e trovare link inediti tra stralci di realta ‘

O CONFESSA COME FOSSE UN VIZIO CHE NON E POL CO-

Sl BELLO MANIFESTARE. EPPURE, £ IL CUORE DEL SUO

Lavoro. «ORMAL DOPO TANTI ANNI dietro all'obiet-

tivo, penso per immagini». Un pensiero, anzi una

chiave di interpretazione della realts, che Alfonso
Catalano, fotografo a 360 gradi (ha iniziato prima con la crona-
ca, a Napoli, poi il reportage sociale, il fashion, il ritratto e il fo-
od, naturalmente...), applica ormai di default. Anche, e nel caso
che qui andiamo a raccontare soprattutto, alla cucina, sua grande
passione (dopo la macchina fotografica). Il progetto che ci ha fatto
incontrare & un lavoro artistico, piii che semplicemente fotografi-
<o, perché in Colortaste di semplice non ¢’ davvero nulla. Prova-
te voi a convincere alcuni tra i pill celebri e stellati chef italiani a
scomporre una propria ricetta negli elementi primi, a spennella-
re di pomodoro, verdure, seppioline fogli traslucidi per fotografa-
re il tutto attraverso la luce asettica di un piano luminoso. Bene,
Alfonso nel 2013 ¢2 riuscito, con 14 cuochi italiani, realizzando
una serie di scatti che sono diventati una mostra, al Palazzo Isim-
bardi di Milano prima, in giro per il mondo poi.

1 cibo torna cosl a essere protagonista di opere d'arte. Il
sapore si trasforma in bellezza e stimola lo spettatore, am-
maliato e incuriosito, a riflettere sull'i del cibo
e sull'incredibile ricchezza di nuance ed espressivita che ci re-

galano la natura e la creativitd umana. Un «catalogo» della ca-

pacitd pittorica dei cuochi che, artisti della cucing, utilizzando
.

come materia prima il cibo ¢ gli ingre-

e linee, cercando di tirare fuori le sfumature interne alla mate-
ria che compone il cibon. <E stato difficile convincere gli chefa
mettere a nudo i loro piatti?, chiediamo consapevoli della ca-
pricciosita di certi cuochi nostrani. «No, in fondo I'arte culina-
ria non & fatta solo di sapore e gli chef ne sono pienamente con-
sapevoli. Inoltre, penso di avere dato corpo a un’immagine che
esisteva in maniera pitt o meno latente gia nella loro fantasia,
per cui il mio, per loro, & stato un invito sempre gradito ¢ han-
no collaborato in maniera decisiva alla riuscita del progetton.

on 2 facile definire e categorizzare un lavoro del genere,

capire se assegnare a Catalano il titolo di artista. «Larte

si esprime sicuramente anche con la fotografia», ribat-
te, «ma capire quando una fotografia diventa arte & molto diffici-
le. Una definizione che mi & sempre piaciuta &: “La fotografia di-
venta arte quando 'artista riesce a dare una lettura delle cose in
un modo che non era mai stato adottato e contemporaneamen-
te a trasmettere delle emozioni a chi guarda le immagini”». Pao-
la Riccardi, curatrice della mostra allestita a Milano, ha osserva- |
to: «E incredibile quanto in questo lavoro siano presenti l'arte e
la pittura del ’900, che sembrano evocate con sicurezza e cogni- |
zione da maestri dell'arte culinaria, anch'essi artisti sublimi. La
prima volta che ho scorso queste immagini mi ha colpito proprio
la magia di un viaggio visivo nella pittura con riferimenti inequi-
vocabili ai grandi capolavori dell'arte astratta e contemporanea».

dienti hanno saputo creare vere e proprie opere pittoriche. Fon-
te d’ispirazione per queste composizioni & la pittura astratta del
’900, che lo chef reinventa servendosi degli stessi ingredienti
che quotidianamente utilizza per realizzare le proprie ricette. 11
cuoco diventa cosi artista tout-court, trascendendo la sfera ga-
stronomica per appagare il proprio spirito creativo, in un signi-
ficativo gioco di rimandi in cui il processo di manipolazione de-
¢li ingredienti resta focale. E il fotografo 2 silenzioso testimone
di questo processo in fieri. «Il progetto & nato da una prima in-
tuizione che ho avuto osservando gli chef al lavoro. La loro mi-
mica e il loro modo di porsi mi hanno fatto pensare a un colle-
gamento visivo con la gestualita tipica di alcuni artisti, da qui
Pidea: raccontare I'analogia che ¢’& tra la pittura astratta e l'al-
ta cucina. Ho interpretato gli ingredienti sotto forma di colori

Alfonso Catalano |

ha realizzato 'opera per

la copertina di Arbiter |
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COSI LO FOTOGRAFO

DIALFONSO CATALANO

- Il privilegio di entrare nei sancta sanctorum di celebri chef
e vivere in diretta la creazione di un piatto. Quindj,
dargli vita con una tecnica inedita per le fotografie di food

’IDEA ALLA BASE DI COLORTASTE E STATA RACCONTARE L'A-

I NALOGIA CHE C'E TRA LA PITTURA ASTRATTA E L’ALTISSIMA
RICERCA ESTETICA CHE OGGI CARATTERIZZA ['alta cucina. Per

questo, ho seguito un metodo soggettivo e ben distante dalle rigoro-
se regole della fotografia di food. Il punto in cui, infatti, le fotogra-
fie di Colortaste maggiormente si discostano da quelle di food in sen-
so stretto, & 'assenza di tridimensionalita. Tutte le foto dell’opera so-
no riprese dall’alto con lo scopo di ottenere immagini simili a qua-
dri su tela. Ho lavorato inoltre sulla trasparenza degli ingredienti e su
un’illuminazione proveniente dal basso, attraverso un piano trasluci-
do. Le immagini prendono vita nel momento in cui il flash attraver-
sa la lastra. Laspetto pit divertente di questo lavoro & senza dubbio

stato quello di poter entrare nei backstage delle migliori cucine d’I-
talia e avere una visione privilegiata dall'interno. Problemi in parti-
colare non ne ho avuti, unica piccola difficolta, forse, & stata trovare
un «buco» nell’agenda degli chef, che sono personaggi sempre impe-
gnatissimi. Spesso mi chiedono se, dopo questo lavoro, & cambiato il
mio modo di approcciare a un piatto, quando sono al ristorante, per
esempio. Devo dire che ero e resto una buona forchetta e apprezzo
sempre la buona cucina sia tradizionale sia d’avanguardia. Ho nota-
to che oggi viene prestata molta piti attenzione alla presentazione e
questo fa solo piacere (sopra, 1 e 3. Preparazione di Tracce di caponata,
dello chef Riccardo La Perna dell’Otto e Mezzo e Bombana di Shanghai.
2. Lo chef Enrico Cerea del ristorante Da Vittorio; http://colortaste.com) .
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[ GASTROFISICA

MANGIARE

con gli

OCCHI

La cultura gastronomica alla prova delle neuroscienze. Ovvero, come
e perché un cibo ci piace e uno no. Dalla Tac all'eye tracking,
ecco i nuovi «ingredienti» che possono esaltare la cucina degli chef

DI MATTIA SCHIEPPATI

FOTO DI ALFONSO CATALANO

ISICURO, NON & UNA PAROLA CHE ALLETTA, CHE SA'

DI CONVIVIALE, CHE INVITA A SEDERE A TAVOLA E

GODERSI IL PIACERE DI UNA TAVOLA ben apparec-

chiata. Eppure, & solo andando a scavare in quella

parola, e svelandone alcuni det pi: reconditi per-
corsi tra scienza ed esperienza, che diventa possibile capire appieno
che cosa significhi davvero il piacere della tavola. La parola in que-
stione & gastrofisica: non & un esame ambulatoriale per chi soffre di
bruciori di stomaco, ma & piuttosto 'etichetta di una nuova frontie-
ra scientifica che apre prospettive inedite al mondo del food, del vi-
o, e pill in generale a tutto cid che ha a che fare con la nutrizione
umana. Si tratta infacti della scienza che, basandosi su strumenti di
rilevamento neuronale come la Tac, la risonanza magnetica, ma an-
che di tecnologie pi evolute come leye tracking, studia il rapporto
tra sapori e aspetti esterni al gusto. Ovvero, gli effetti che il «sedersi
a tavola» con tutte le sue sfaccettature (la vista, il tatto, I'udito, l'ol-
fatto e quindi, ma solo alla fine, il gusto) genera su neuroni e sinapsi,
sui punti di attivazione della corteccia cerebrale e della sottocortec-
cia. In pratica, tutto quello che il cervello «sente», spesso in maniera
anoi inconscia, nell'approcciare la creazione di un grande chef, o un
calice di vino, oppure anche, molto pilt semplicemente, un pacchet-

to di patatine o uno yogurt. Fino a oggi, infatti, la cucina ha oscilla-
to tra i due poli opposti: da una parte, l'esperienza totalmente senso-
riale e goduriosa del bon vivant che nel piatto cerca un piacere a tut-
to tondo (in stile la Grande abbuffata); dall'altra, il rito etereo e iper
razionale rappresentato dalle idearioni degli chef pitt o meno stella-
ti, architetture mistiche di ingredienti deprivati della loro corporeita
& combinati secondo complesse alchimie che richiedono una cultu-
ra superiore per essere interpretate (da Pellegrino Artusi a Pellegrino
Astrusi, verrebbe spesso da dire di fronte a certi improbabili mend).
Nel mezzo, a riequilibrare un po’ il senso della tavola come elemen-
to profondamente umano, che chiama in causa un’esperienza al con-
tempo sensoriale e razionale, ecco appunto la gastrofisica. Che prova
2 spiegarci che cosa un piatto «raccontar ai nostri neuroni. E quin-
di, un milionesimo di secondo dopo che la scossetta eletrica & par-
tita, «I'impressione» che il nostro cervello ci restituisce. Perché se ci
si avventura in questa giungla, frutto di almeno cinque secoli di stu-
di sul funzionamento del cervello uniti ai ritrovati di una disciplina
disti trala
sensazione e la percezione», spiega Vincenzo Russo, professore di Psi-
cologia dei consumi e neuromarketing e coordinatore del Centro di
ricerca di neuromarketing behavior and brain lab dello Iulm di Mi-

di frontiera come le ience, il primo passo &

Golfi (Na), i I talano peril C

o di Alfonso laccarinodel Don Alfonso 1890 di Sant
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GASTROFISICA

Connelo di gamber baslico,deterno it  plveredi capperi secando l hef Luis Velazzo del istorante Al Soriso i Sriso
(No). i !l i chef gli ingredienti su una lastra bianca traslucida e retroilluminata.
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GASTROFISICA

- La vista, nel processo di assunzione
el cibo, conta per il 50%,

mentre i sensi del gusto e dell'olfatto
pesano solo per il 10%

lano, «I'elemento che noi “leggiamo” e su cui basiamo i nostri giudi-
zi & la percezione, ovvero una ricostruzione fatta dal nostro cervello
di cid che abbiamo “sentito” con i nostri sensi. Il cervello infatti cer-
ca di individuare e mettere a sistema delle “coerenze” tra i sensi. Di
dare un senso ai sensi, insommax. Quelle che tradizionalmente con-
sideriamo «sensazioni», insomma, sono in realta gia il frutto di una

razionalizzazione, non sono emozioni pure. Mai. E, soprattutto, non
<,

les Spence, ha dimostrato per esempio come il sapore di uno stesso
prodotto venga percepito dwersameme in base alla musica di sot-

fondo durante la depustazi «L li: da Spen-
ce coinvolse un gruppo di consumatori che aveva il compito di va-
lutare il grado di amarezza di uno stesso vino in due diverse condi-
zioni, nella prima ascoltando una musica ad alta frequenza, € nella

seconda con una musica a bassa frequenza. Nella prima fase, i sog-

sono mai il frutro di un solo senso, ma pre una
ne multisensoriale. «Altro elemento chiave: nello sviluppare in una
frazione di millisecondo questo processo, il cervello non & mai “indi-
pendente”, ma la percezione & orientata dalle aspettative che il cer-
vello stesso ha costruiton, spiega Russo.

Se insomma inforchettare un bello spaghetto fumante al pomodoro
e goderselo in santa pace vi sembra la cosa piti semplice del mondo,
in realta per tradurre il concetto di «bello spaghetto fumante» nella
vostra testa si scatena un lavorio di neuroni enorme. «La domanda
da cui i nostri studi sono partiti & le aspettative provocae dalla co-
municazione, dal packaging o da fattori esterni, come la musica di
sottofondo, la forma di un prodotto o le luci di un ristorante, posso-
no modificare la percezione sensoriale e gustativa di un prodotto? La
risposta & si», afferma Russo, supportato da una nutrita quantiea di
studi ed esperimenti che scendono nel pratico. La galleria delle cu-
riositd, qui, & infinita. Uno dei pidt noti esperti di gastrofisica, Char-

getti il vino piir dolce», spiega Russo, «e benché il vi-
no fosse lo stesso, la musica ad alta frequenza, in genere un po’ pi
“dolce”, lo ha fatto percepire pitt dolce rispetto alla situazione con
quellaa bassa frequenza. Per lo stesso meccanismo di influenzamen-
to, Spence ha dimostrato come un pacchetto di patatine particolar-
mente rumoroso possa fare percepire il suo contenuto pidi croccan-
te delle stesse patatine poste all'interno di un packaging meno ru-
moroso. Ecco perché le patatine oggi tendono ad avere un packa-
ging cosi rumoroso da risultare quasi fastidioso.

La percezione del prodotto non & solo influenzata dai suoni di sotto-
fondo, ma anche dalle aspettative determinate dai colori di un’eti-
chetta, di un contenitore o del prodotto stesso. «Una mousse al cioc-
colato presentata su un piatto bianco viene percepita piti dolce del-
la stessa mousse presentata su un piatto nero», spiega Russo. Addi-
rittura, la stessa forma di un prodotto pud contribuire a farlo perce-
pire pidt dolce. «Nel 2013 'azienda Cadbury decise di “bombare” le

IL PERCORSO DI ATTIVAZIONE DELLE EMOZIONI SECONDO IL NEUROSCIENZIATO JOSEPH LEDOUX

Le informazioni (olfattive, vi-
sive, acustiche, ecc) arrivano
velocissime nella via talamica (via
inferiore) pronta ad attivare la
risposta di allontanamento dal
pericolo;qualche istante dopolfin-
formazioneviaggeraperilpercorso
corticale(viasuperiore)perpermet-
tercidicapireche cosagaccaduto.

B VIATALAMICA

AMIGDALA p
B CORTECCIA - Stncleuiitiv
.l - " ‘Stimlo tatsile
cieo

VIASUPERIORE CORTECCIA
SENSORIALE
VIAINFERIORE
TaLAMO, AMIGDALA
STIMOLO RISPOSTA EMOTIVA

A fianco, Legno, ricetta di Claudio Sadler, chef dell'omonimo ristorante. milanese. «La mimica degli chefs, racconta Catalano, «mi

ha fatto pensare alla gestuali
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ipica di alcuni artisti, da qui I'idea di raccontare I'analogia tra la pittura astratta e |'alta cucinan.
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GASTROFISICA

- Benché il'vino scelto fosse
lo stesso, la musica ad alta frequenza,
in genere pilt «dolce»,
lo ha fatto percepire pitt zuccherino

sue tavolette di cioccolato, smussandone gli angoli. Ebbene, i consu-
matori pit fidelizzati si lamentarono del cambiamento di sapore, poi-
ché percepirono il cioceolato piir dolce. In realta non fu modifica-
ta la ricetta, ma solo la sua forma. Il cioccolato meno spigoloso e pid
tondeggiante ha contribuito a fare percepire piti dolce il prodottos.

Come scrissero tre noti neurobiologi, Morrot, Brochet e Dubourdieu,
ragionando su cibo, percezione e processi neuronali, «il gusto di una
molecola o di una miscela di pitt molecole si costruisce nel cervello di
un assaggiatores. E il cervello insomma che compone, secondo i dati
che ha a disposizione e che dipendono dalla cultura, dalle esperien-
2e pregresse, dalle condizioni ambientali eccetera, quello che siamo
abituati poi a definire «il gusto». Ma in realta la sensibilita pit o me-
10 sviluppata delle papille gustative, in questo percorso, c'entra dav-
vero poco. «In realta noi mangiamo prevalentemente con gli occhis,
svela Russo. «La vista infatti nel processo di assunzione del cibo con-
ta per il 50%, un 20% lo possiamo assegnare all'udito, un 10% al tat-
to, mentre i due sensi che a rigor di logica dovrebbero farla da padro-
ni in questo campo, gusto e olfatto, contano pilt 0 meno il 10% cia-
scuno. Questo dipende dal millenario percorso di evoluzione dell'uo-
mo, che ha via via marginalizzato importanza di avere un gusto ¢ un
olfatto sviluppati in funzione della sopravvivenza. I sensi-sentinella,
quelli da cui dipendeva la vita o la morte rispetto all’attacco di una
belva, o di una tribii nemica, sono diventati vista e udito, mentre gli

aleri sensi & come se si fossero via via atrofizzati. Il 50% delle aree per-
cettive del cervello, oggi, sono dedicate alla visione».

Tanto del resto lo fanno le esperienze acquisite, e tomiamo alla per-
cezione e alle aspettative. Che sono spesso elementi culturali. Un
piatto gustato usando pesanti posate d’argento viene percepito come
«pill buono» rispetto allo stesso piatto affrontato con normali posa-
te d'acciaio. In un esperimento di neuroscienze venne fatta valurare
la gradevolezza di due bicchieri di vino 2 un gruppo di consumatori,
chiedendo di indicarne la preferenza e la qualita percepita. Ai consu-
matori fu comunicato che uno dei due vini aveva un costo di 5 dol-
lari e Paltro di 45. In realt, il vino era lo stesso. Il vino presentato a
un prezzo dichiarato di 45 dollari venne percepito come «piii buono»

rispetto a quello come ico. Lesper venne

condotto misurando con la risonanza magnetica cosa accade nel cer-
vello di una persona che sa di assaggiare un vino da 5 dollari o un vi-
10 da 45. «Benché la stimolazione sensoriale fosse la stessa, Pattiva-
zione cerebrale durante la fase di assaggio ha messo in evidenza una
diversa reazione dell’area del cervello deputata alla gradevolezza e al
piacere sensoriale del gusto, ovvero la corteccia orbitofrontale e la
corteccia prefrontale ventromediale», spiega Russo. «Quando i con-
sumatori erano convinti di assaggiare un vino poco costoso si & regi-
strata una mediocre attivazione di queste aree, strettamente legate al
piacere sensoriale dei sapori e dei profumi. Sapendo di assaggiare un

‘ L'ATTIVAZIONE CEREBRALE IN RISPOSTA A STIMOLI OLFATTIVI E ASPETTATIVE

Attraverso un blind test, a una personasono.
stati dati due piatti dello stesso cibo, con lo
stessoprofumo.llprimoé statopresentatoco-
me «erdure bollite». llsecondo come aricetta
dalprofumoriccoedelizioson. Nelprimocaso,
sisono attivate solo le aree del ventrale stria-
to (8), dimostrazione di una bassa attivazione
cerebrale. Nel secondo caso, si  attivata la
Corteccia Orbito Frontale (B), segno di u-
na pit alta aspettativa positiva del soggetto.

A fianco, 'opera-ricetta della chef Igles Corelli dellAtman di Pescia (Pt): anguilla in movimento nel parco del Delta del Po. «Ho
i iingredienti lori e i tirarefuori le sh i Il ia che il cibos, dice Catalano.
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GASTROFISICA

- Non siamo quindi noi
dei babbei, ma & il nostro cervello
che «davvero» ci restituisce una
percezione che non & mai oggettiva

vino piil costoso, I'attivazione di queste due aree fu nettamente pilt
alta. La comunicazione del prezzo e 'emorione a essa correlata han-
no creato delle aspettative in grado di fare percepire in maniera di-

che sforna gli chef, ma anche i sommelier e il personale di sala di do-
mani, «ma ['ltalia & ancora un po’ indietro rispetto a questi temi. Pit
che alla scienza, i nostri chef s affidano alla propria cultura enoga-

versa lo stesso stimolo gustativo. E probabil hanno
percepito diverso quel vino». Non siamo quindi noi dei babbei, ma
& il nostro cervello che «davvero ci restituisce una percezione che
non. é ‘mai oggemva Ma gli chef, tutto questo, lo sanno? Le loro sce-
i, il culto dell'impi il loro stesso
porsi come santoni del sapere culinario sono tutti trucchi per portare
il nostro cervello a pagare con grande soddisfazione conti sproposi-
tati senza pitt saper distinguere la qualita? «Alcuni chef cominciano
ai i alla ica e alle , dice Russo, redu-
ce da un seminario con gli studenti di Alma, la Scuola di alta cucina

In Gran Bretagna ' il Centro di gastrofisica di Oxford,
danoi prevale un approccio pitt... latino. Perd, per esempio, nei risto-
ranti di livello ¢’ attenzione ad alcuni elementi che guidano la per-
cezione: la musica di sottofondo, 'uso delle fragranze per ingentilire
i tovaglioli, la presentazione sia tattile sia grafica dei mend. Banaliz-
zando, se scrivo “patate al forno al modo della nonna” anziché solo
“patate al forno”, pit: clienti ordineranno le patate e testimonieran-
no che, s}, in effetti hanno un sapore pit autenticor. Pensateci bene,
la prossima volta che vi siederete a tavola. Oppure, non pensateci af-
fatto. Lasciate che il cervello faccia il suo mestiere.

ALAJMO: «GLI STRUMENTI DEL SERVIZIO DIALOGANO»

‘ OLDANI: «LA SALA E UNA TATTICA PSICOLOGICA»

«lad ione di una portata, o la fr ione di un piatto in
genere, & un'opportunits per capire e conoscere se stessi. E, per
certi aspetti, per comprendere il monda La materia porta con sé
il séikp intimo e segreto del suro, anche in corm|azmr\= allam-

io ritengo sia necessario svolgere un servizio che porti la tavola
alla convivialita, un elemento che accomuna gli italiani per identita
‘ territoriale, Una tatica pscologica che, mettendo i cliente 2 proprio

fvieneservie . Quind agi, s  imprimere. nllsmete  rcordo d uespericaa di
b L talo. L | a e riate. Tentani fa e sae dei
e e o N o e e fritrart i
Fitand sl potata steses cavi pa oo nel i ucve ol [ dei h
Questo & socondo me 1 modk por arviers

carbonara, un uovo cotto poché abbinato a una salsa al parmigiano
ial te. Il rimando i |“piatto” in

cuiil prodotto era servito, ossia un guscio d'vovo aperto |
sulla sommita, inserito in un contenitore per uova di
cartone, con un cucchiaino a lato. La scelta di un
materiale di servizio rispetto a un altro & fonda-
mentale: l prodotto servito ha unfintim e stretta

| al cliente ['esperienza “mentale” del ristorante. Chiaramente attorno
2 questo baricentro deve ruotare una cucina tecnicamente perfetta
e di qualit’; in caso contrario tutto decade. Credo che I'evoluzione di
questo spirito di convivialita abbia portato noi del
D'O a sviluppare un'accoglienza sorridente,
d.g influenza in modo positvo [ospite, accolto

allargata, composta da tutte

vifosse tra loro un dialogo silenzioso. Una sortadi
pulsazione, di respiro e di luminosita che l clien-
te percepisce. Come il risotto all'acqua di pesce
al fumo, pepe di Sichuan, bergamotto e crudo di
gamberi e scampi al carbone servito in una roccia
‘massiccia che ricorda uno scoglio scavato dal mare.
E non sono queste le uniche suggestion di cui
uno chef tiene conto. Rispetto alla musica
iffusa in sala, tra le varie sinfonie ce n'e
una che preferisco perché dona gran-
de serenita agli invitati: mi riferisco
all'armonia e alla bellezza che I'ospite
deve avere la possibilits di gustare in
ogni dettaglio, per poter assaporare al
meglio il senso pid profondo della tavola
e Pl s

o persons <he: aul lavorano:efrasmettbno 1o,

stesso messaggio. |l cliente si sente a proprio

agio, senza_rendersi conto razionalmente

del “perché”. Nella sala, dove viene diffusa

musica low and slow, & stata sviluppata un'opera

di “customizzazione” totale degli arredi, delle p |

stoviglie e de cristall. | tavoli e le sedie sono stati

disegnati it alti della norma, piti amp, per andare a

valorizzare ['aspetto della comodita durante i pasto, v Iy
<

aggiustare la postura dei commensali e aiutarne la

digestione. Anche questohhachefare con'obiettivo

di creare convivialits, per predisporre lospite a  +

vivere un'esperienza che lo possa far ‘godere

di un momento di condivisione e di apertura

sociale con i suoi commensali. Questa & perme - ~

Pd) e Davide Oldani del D'O (San Pi 1I'Olmo, Mi).

d:
Aﬁanw, tracce ds caponata secondo lo chef Riccardo La Perna del Otto & M Bombana di Shanghai, ‘ itali | mondo.
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SEBASTIANOROSS!

DE GUSTIBUS j

La percezione del cibo
alla prova delle neuroscienze nel latino
di Tito Petronio Nigro -

RO CERTO, QUOD IN EUM COEANT EST

SERMO, QUEM NOVIT CONVIVIUM,

QUI SEDENT AD MENSAM invitat ad

bene posuit et mensam de volupta-

te frui. Adhuc, suus tantum iens ut
foderent in eo verbo, quod est maxime revelandis
aliqua scientia et inter vias? Experientia, vos can
plene intelligere, quid sit voluntas Dei est vere ta-
bula. Gastrofisica est verbum in quaestio: est an ni-
to pro-patiens patiatur de his, qui pectus aestuat,
sed novum scientia limites novi prospectus in mun-
do est ¢ibus, vinum, et fere ad omnia quod habet
facere cum humana nutritionem. Illa secundum
scientiam est quidem deprehendatur in huiusmo-
di instrumenta, sed etiam multo provectus tenolo-
gicum talis ut oculus viam, studeatur ad necessitu-
dinem inter externum et facies ad gustum sapores.

cilicet effectu «simul discumbentibus» tot

oculorum (visus, tactus, auditus, odoratus et

nisi post gustus) generat neurons synapses
et super capita de activation cerebri cortex et sub-
corticali. In usu omnia quae cerebri audit, saepe
ad nos in potentia sensitivis, quod creatio in ap-
propinquare magni chef, aut vitrum vinum, aut
etiam, magis simpliciter, et unum fasciculum crisps.
Usque nunc quidem in culina est inter duos polos
severitatem: in manus enim prorsus inter sensuale
et vultus splendidis bon vivant in catino felix per
omnes stile: illinc in aetherias hyper rationem ri-

te per ideations plus minusve stellam obsonato-
res mystica architectura rebus adempto coniun-
gi in complexu alchimia requirunt superioris hu-
manitatis interpretari (per Pellegrino Artusi, Pel-
legrino Astrusi, ut saepe dicere pro certus veri ex
menu). In medio, sensus est penitus in mensa ele-
mentum humanum, quod secum infert tum expe-
rientia sensuali et rationali, quod pressius ad ga-
strofisica. Quod reddere conatur Ambrosius No-
lanus catino nobis quid inquit nostri neurons.

einde profectus unam myriadis myria-
D dum concutio potestatis secundae post

«species» quod nos ad cerebrum. Quia
si hoc daret in saltu, in saecula quinque effectus
in cerebrum investigationis in quam operatur in
una inventus est terminus disciplinae eversionem,
neuroscience, est primus gradus per «distingue-
re inter sensationem, ita perceptionem» explicat
Vincentii Russo, «elementum ut “legere”, et quae
ad fructum nostrum refere in iudicio sensus, in-
staurationem, qui factus est a nostris, cerebrum
est quod “audire” in sensu. Et factum est in cere-
brum usque ad quaerit ut systema “cohaerentia”
inter sensum. Ut faceret de via sensus, in eo».

Traduzione a cura di Mauro Simoni
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La collezione d’ARTE CONTI \I’RA\NEA\ illO copertine

VIVERE E SOGNARE A COLORI

LE CROMIE Cl BICONO DA DOVE VENIAMO DOVE SIAMO E DOYE,LIL\NDIAMO




NA COLLEZIONE D’ECCEZIONE

MENTE, MANOECLORJ:Z
questa e

LARTE

DISTEFANORICCI

Ho sempre considerato un privilegio essere nato in
una cittd come Firenze. Camminare nelle sue strade
e soffermarsi nelle sue piazze & come entrare in un
museo a cielo aperto, fatto di equilibri, tra dimen-
sioni architettoniche, prospettive e riferimenti ar-

tistici, inclusa un’opulenta presenza statuaria. E un

lascito prezioso che i grandi artisti del Rinascimen-
to, ma prim'ancora del Medioevo, hanno realizzato
per le future generazioni, cioé per noi. Alzando gli
occhi al cielo, all'inizio della mia attivita, rimasi col-
pito dalla bellezza dei soffitti a cassettone e dai dise-
gni geometrici che essi custodivano. Non posso ne-
gare che quella sia stata la mia fonte di ispirazione,
al pari dei colori della mia Africa e al rispetto delle
tradizioni degli artigiani. C’¢ una frase in particola-
re che mi ha colpito: «Chi lavora con le sue mani
& un lavoratore, chi lavora con le sue mani e la sua
testa & un artigiano. Chi lavora con le sue mani, la
sua testa e il suo cuore & un artista». Ho riletto que-
sta frase, attribuita a San Francesco, sulla vetrina di
una bottega del quartiere popolare di San Frediano,
ed & questo messaggio che desidero rivolgere, come
tributo, all’amico Franz Botré, agli artisti che han-
no dato vira alle 100 copertine di Arbiter. Lo scrivo
con la consapevolezza, in questi miei 50 anni di la-
voro, di aver sempre cercato di esprimere un’e

zione. Lho fatto cercando di rispettare i luoghi del-
la mia citt, dalla Galleria dell’Accademia al Salo-
ne dei Cinquecento, dalla Galleria degli Uffizi al
Ponte Vecchio, fino alla riapertura delle sfilate nel-
la Sala Bianca. La moda deve molto all’arte. Qual-
cuno sostiene che sia arte stessa. lo pit semplice-
mente credo che la vera arte, nel mio mondo, risie-
da nelle mani, nella testa e nel cuore degli artigiani.
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EVENTINEWS24
21 maggio 2013

archivio storico — diventandone uno dei fotografi di punta, inizia a
collaborare con l'editoria

periodica e si avvicina al mondo della moda. Nel 2004 vince il Venice Movie
Stars Photography

Award in occasione della 61sima Mostra del Cinema di Venezia. Nel 2006,
dopo un periodo di

collaborazione con La Presse, entra a fare parte del team dell'agenzia SGP
di Stefano Guindani di cui

tutt'oggi fa parte. Qui mette a frutto le competenze eclettiche, sviluppando
una forte inclinazione per

il reportage, il ritratto e la fotografia di moda e realizzando servizi fotografici
per i maggiori periodici

italiani e internazionali e per i brand pil prestigiosi del made in Italy.

A Cortina: i ristoranti ospitanti

Rifugio Piezza da Aurelio - Rifugio Averau - Rifugio Scoiattoli - Rifugio
Lagazuoi - Rifugio Col Druscié -

Ristorante Birdie - Ristorante Tivoli - Ristorante Pié Tofana - Ristorante Il
Meloncino al Camineto

Ristorante Al Camin - Ristorante Baita Fraina - Hotel Ancora - Hotel
Rosapetra












| LOVE CORTINA.IT
13 settembre 2013

La trasferta ampezzana di Colortaste, patrocinata da Expo Milano 2015, & statacoordinata da
Cortina Turismo, Consorzio Turistico di Cortina d’Ampezzo. Dopo il lancio del progetto in
occasione di Arte Fiera Bologna lo scorso gennaio all’interno della pasticceria gourmet Regina di
Quadri e I'allestimento milanese di marzo a Palazzo Isimbardi, I'originale mostra fotografica si &
trasformata per Alfonso Catalano in «un percorso fatto di interazione e collaborazione tra persone,
oltre che il mio personale omaggio alla variegata cultura gastronomica italiana. L'esigenza di
raccontare e testimoniare 'arte racchiusa nelle opere dei nostri migliori chefs ha aggiunto il
fotografo «é stato 1l punto di partenza di Colortaste. Una grande sfida nata dal desiderio di dare una
chiave di lettura diversa al cibo e alla fotografia, resa possibile grazie al contributo di personalita e
istituzioni che tengo di cuore a ringraziare per il supporto ricevutos.

«Un evento di grande richiamo che ha saputo stimolare la creativita dei nostri ristoratori, che gia si
distinguono per eccellenza e varieta dell'offerta gastronomican, gli fa eco Cinzia Confortola,
direttrice del consorzio Cortina Turismo. «Si & trattato soprattutto di un gioco dove colori, sapori,
spettacolo e profumi sono stati plasmati dall’esperienza condivisa e congiunta di chef ampezzani e
chef stellati. Un ringraziamento particolare va al fotografo Alfonso Catalano e anche a tutti i
ristoranti di Cortina, che con entusiasmo hanno aderito a questo progetto, contribuendo alla notorieta
della nostra tradizione gastronomicay.

La tappa ampezzana ha anche arricchito la galleria di opere Colortasteconuna nuova
creazione, Carpaccio di carnevale, firmata dallo chef stellato Graziano Prest del Ristorante Tivoli
di Cortina e direttore artistico degli eventi di Colortaste. «Poter collaborare con chef autorevoli e
talentuosi provenienti dai pib celebrati ristoranti d'Italia» ha dichiarato «ha fatto crescere una sana
ambizione a presentarsi al meglio impegnandosi a fondo. La grande semplicita e disponibilita con
cui gli chef hanno accettato di venire a Cortina & stata la chiave del successo di pubblico della
manifestazioney.

In trasferta a Cortina...

Gli chef stellati Stefano Baiocco, Igles Corelli, Antonio Guida. Valentino Marcattilii, Aurora
Mazzucchelli, Norbert Niederkofler, Giancarlo Perbellini e Claudic Sadler. Il pasticciere
dell’ Accademia Maestri Pasticcieri Italiani Francesco Elmi.

Location degli eventi

Ristorante Al Camin, Ristorante Il Meloncino Al Camineto, Ristorante Il Campanile, Ristorante
Baita Fraina, Ristorante Baita Pié Tofana, Ristorante Tivoli, Ristorante Da Aurelio Rifugio Piezza,
Rifogio Col Druscie, Rifugio Lagazuoi, Rifugio Scoiattoli, Cristallo Hotel Spa & Golf***#¥L,
Grand Hotel Savoia***** Hotel Ancora****, Rosapetra Spa Resort**#*,

Il progetto Colortaste. La cucina si fa Arte.

Il percorso espositivo si &€ composto di immagini di grande formato dedicate ai lavori “pittorici”
realizzati dagli chef a cut si aggiungono gli scatti di backstage che raccontano le fasi del lavoro, oltre
ad alcuni ritratti det celebri cuochi. Quello di Alfonso Catalano & stato un viaggio fotografico in
Italia da Roma alla Costiera Amalfitana da Pistoia a Bolzano, da Senigallia a Milano: il risultato &
un catalogo della capacitd pittorica dei cuochi quali artisti tout-court che trascendono la sfera
gastronomica. La tecnica fotografica utilizzata & determinante per trasformare il piatto in
un’installazione artistica, rendendo impercettibile la dimensione propriamente culinaria.

La “tela” & costituita da una lastra bianca traslucida retro-illuminata capace di creare suggestivi
effetti di trasparenza, in contrasto con 1 colori accesi degli ingredienti e delle salse.

I1 fotografo Alfonso Catalano

Nato in Svizzera a Brugg, nel 1991 muove i primi passi come fotografo nella redazione del
quotidiano /I Giernale di Napeli occupandosi principalmente di cronaca sociale: realizza reportage
fotografici legati alla complessa realta urbana della Campania e del sud Italia. Il desiderio di
approfondire le tecniche fotografiche lo porta a Milano, dove completa gli studi diplomandosi in
fotografia presso l'istituto Riccardo Bauer. A Milano entra a fare parte dello staff dell’agenzia
Farabolafoto — oggi archivio storico — diventandone uno dei fotografi di punta, inizia a collaborare
con !'editoria periodica e si avvicina al mondo della moda. Nel 2004 vince il Venice Movie Stars
Photography Award in occasione della 61esima Mostra del Cinema di Venezia. Nel 2006, dopo un
periodo di collaborazione con La Presse, entra nel team dell’agenzia SGP di Stefano Guindani di cui
tutt’oggi fa parte. Qui mette a frutto le competenze eclettiche, sviluppando una forte inclinazione per
il reportage, il ritratto e la fotografia di moda e realizzando servizi fotografici per 1 maggiori
periodici italiani e internazionali e per i brand pi0 prestigiosi del made in Italy.
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