La cucina a Km 0 non deve essere così tassativa come i detrattori si affannano a contestare: il caffè?, le nostre abitudini alimentari? Deve essere un metodo. La mia cucina si basa essenzialmente su rivisitazioni in chiave moderna di ricette tradizionali. Sulla ricerca metodica di quei produttori che amano il proprio lavoro e dedicano attenzione e vita ai prodotti che propongono. C’è chi dice che in cucina non si inventa più nulla, e forse ha ragione, ma è altrettanto vero che non tutti dispongono del tempo necessario, delle capacità tecniche e manuali per cucinare un  perfetto e tradizionalissimo piatto di lasagne verdi alla bolognese. Ricercando prodotti  ottimi, studiando nuove tecniche di cottura e nuove presentazioni già si propone una cucina personalizzata e di carattere. Oltre a ciò occorre la passione, perchè essendo nuovi, sono piatti che vanno provati e riprovati fino ad ottenere l’equilibrio voluto e ciò comporta tempo e fatica. Molti vivono ancora il retaggio della cultura della fame atavica, cresciuti con residui lasciati dalla grande povertà del dopo guerra e quindi apprezzano più la quantità che la qualità del cibo. C’è, però, un altro valore che sta cambiando e trasformando il cucinare: non è più un dovere, ma spesso un piacere. Lo stile di vita moderno spesso obbliga a dedicare poco tempo al rito del pasto, a corse al supermercato, all’uso di prodotti semilavorati e così via. Non dobbiamo demonizzare tutto questo ma dobbiamo solo ridistribuire meglio il nostro tempo, dedicando maggiore attenzione a noi stessi, superare le scuse che accampiamo quando compriamo i sofficini ai nostri bambini: abbiamo una vaga idea di cosa stiamo facendo? Un cucchiaio di ricotta dell’amico Andrea di Montefiore , un filo d’olio dei Colli riminesi, un pomodoro bruttino ma profumato e, soprattutto raccolto nei tempi giusti non fanno certo rimpiangere la migliore zuppa di pesce congelata! Dobbiamo cucinare prima con la testa e poi con le mani, possibilmente sempre e comunque con il cuore,  che significa con il dovuto rispetto per le materie prime e per il rito indispensabile che ci accingiamo a compiere. Nella mia cucina sono fondamentali i criteri, non le ricette che non sono altro che importanti promemoria , utili a risparmiare tempo e concentrazione. Mi  piace fare quella che io chiamo in realtà la cucina dei 100 km: si prende un compasso su una cartina geografica, si traccia un cerchio che abbia un diametro di 100 km, e si cucinano solo i prodotti che vi si trovano all’interno. Il gioco è bello proprio quando si riesce a compiere il minor numero possibile di chilometri. Costruire i propri piatti con i prodotti che abitualmente ci circondano senza voli  o forzature. Spesso non è possibile fare arrivare questo messaggio, abituati come siamo a mangiare le fragole a Natale, a farci sorprendere dai prodotti sconosciuti. Dobbiamo tenere presente che in cucina esistono solo due sapori: buono e cattivo. Acido, salato,dolce, amaro presi singolarmente non hanno alcun significato per un piatto, ma ne hanno moltissimo nell’insieme, nella composizione tra di loro: il buono e il cattivo. La cucina è una continua ricerca di armonia e questa, naturalmente, non la si ottiene sempre, anzi. Riuscire a farsi sorprendere dagli aromi di una sardina piuttosto che di un branzino d’allevamento, di una pesca calda perché ancora non ha toccato il frigo: verità semplici da ricercare costantemente. Quando riesco a soddisfare queste mie aspettative soddisfo il mio gusto che non sempre combacia con quello di tutti gli altri, ma di qualcuno sì, visto che siamo qui a parlare di cucina. Ci sono innumerevoli difficoltà da superare: la distribuzione, l’assortimento e la stagionalità. L’idea dell’orto è quella che soddisfa maggiormente il ristoratore, c’è la possibilità infatti di essere riforniti con maggiore varietà. Per chi fa colture più impegnative la cooperazione e o la collaborazione è fondamentale, proprio per diversificare l’offerta di prodotti seguendo, in ogni caso, il flusso delle stagioni. Non ho certamente la pretesa di essere uno dei profeti della cucina moderna a km0, ma solo uno dei sinceri appassionati che cercano in qualche modo di condividere questa passione con altri altrettanto appassionati. Per spiegare la mia cucina mi piace fare un parallelo con la musica che più mi piace: il jazz. in questo genere musicale più di altri, esistono gli standard ovvero l’esecuzione di chi l’ha pensato, di chi l’ha creato, ma esistono le divagazioni, le contaminazioni, le interpretazioni che valorizzano, a volte stravolgono, ma che, in ogni caso, rispettano il valore del creatore, del volere del maestro. Riproporre grandi piatti con prodotti stagionali, veramente stagionali, è la vera sfida: esistono cataloghi che fanno arrivare il brodo di tartaruga in tutto il mondo. Per il momento studio, cerco, parlo e a volte….suono a modo mio. Adesso cerchiamo di suonare insieme la nostra jam session gastronomica.
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