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La gastronomia.

Una settimana agli ordini del cuoco Luca Giovanni Pappalardo, dove tutto 
è importante. Come il taglio del prezzemolo. Un’esperienza fisicamente provante

La controrivoluzione è stata
rottamata dalla ristorazio-
ne. E la levitazione ha la-

sciato il posto alla lievitazione.
Se nel Sessantotto si meditava,
oggi si cucina. Allora si cercava
la pace interiore negli ashram
indiani, adesso ci si rifugia nel-
le cucine dei ristoranti. E anzi-
ché seguire i comandamenti del
guru, si eseguono le comande
dello chef.

Ne è passata di acqua sotto
i ponti da quando i Beatles han-
no compiuto il loro celeberrimo
viaggio in India per abbeverarsi
alla fonte della conoscenza del
Maharishi Mahesh Yogi. Con
quella fuga dal mondo delle ce-
lebrities, i Fab Four hanno indi-
cato a un’intera generazione il
modo per ritrovare se stessa.
Rallentare, pensare, praticare la
meditazione trascendentale. In-
somma, vestire i panni di un’al-
tra civiltà per mettere radical-
mente in discussione la propria.

Qualcosa di analogo sta suc-
cedendo ora. Infatti, da quando
navighiamo come naufraghi
schizofrenici sulle onde del
web, il desiderio di staccare la
connessione permanente tocca
sempre più persone. Col risul-
tato che molti professionisti,
spremuti come limoni dalla glo-
balizzazione, trovano la loro In-
dia tra i fornelli. Spesso basta-
no quelli di casa. Ma nei casi
più gravi alcuni ricorrono a
quelli professionali, i fuochi sa-
cri che ardono nei templi della
gastronomia.

L’essenziale è riappropriarsi
del tempo e della manualità.
Tagliare, sminuzzare, tritare,
affettare, sbollentare, friggere e
soffriggere, sono attività facili,
ma che richiedono dedizione e
concentrazione. Un antidoto
perfetto contro il multitasking
che costringe tutti a fare dieci
cose insieme. Mentre la disci-
plina necessaria in una brigata
obbliga i suoi membri a fare
una cosa alla volta, in perfetto
ordine di successione, altrimen-
ti finisce a schifìo. Ci si affetta
un dito, si sabota un piatto, si
vanifica il lavoro degli altri. Si
perde la faccia. Come insegna-
no trasmissioni televisive alla
Hell’s Kitchen di Gordon Ram-
sey e Cucine da incubo di Anto-
nino Cannavacciuolo.

Così, mollare tutto per una
full immersion nella ristorazio-
ne, è diventato un modo per
contrastare l’alienazione da su-
perlavoro. Per evitare il crac
nervoso. Per mettere ordine
nella propria esistenza. Ese-
guendo gli ordini del capo. Sì
Chef! Che, come racconta Fede-
rico Bastiani in questa pagina,
giudica e manda secondo ch’av-
vinghia. Proprio come Minosse
nell’Inferno di Dante. In fondo,
che si tratti di un cuoco non-
violento come Luca Pappalardo
del ristorante vegetariano-ve-
gano Pane e Panelle di Bologna.
Oppure di una star sottilmente
sfottente come Carlo Cracco,
per la legge del contrappasso
gastronomico, anche una ra-
manzina diventa musica per le
orecchie di chi ha bisogno di un
direttore. Di un nocchiero in
gran tempesta. Qualcuno che,
proprio come facevano i mae-
stri vedici nel Sessantotto, ar-
monizzi la nostra emotività. Ri-
metta in asse il nostro baricen-
tro di cittadini globali. Sradicati
e smarriti. Ma, in fin dei conti,
non del tutto perduti. Perché ci
basta tornare alle cose sempli-
ci, come la lievitazione del pan
d’arancio, per sentire l’anima
che fa ommmmm.
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N
egli ultimi dieci anni il
cibo è diventato
un’ossessione collet-
tiva. Si moltiplicano i
programmi di cucina,

i social network sono tempestati
di piatti sofisticati, gli chef sono
considerati dei Re. Se Gualtiero
Marchesi fosse morto dieci anni
fa, nessun telegiornale se ne sa-
rebbe occupato. Anch’io non so-
no stato esìme da questo fasci-
no, mi diletto in cucina nel tem-
po libero, nella vita faccio tut-
t’altro, ma ad un certo punto ho
provato il desiderio di immer-
germi nella vita di un ristorante.
Ho trascorso una settimana nel-
la cucina del ristorante bologne-
se, Pane e Panelle gestito dal no-
to chef Luca Giovanni Pappalar-
do che non è solo cuoco, è an-
che un esperto di storia del-
la gastronomia, ha una ru-
brica sul Corriere della Sera
ed è considerato un punto
di riferimento per la cucina
vegana e di pesce.

È stato lui a confessarmi
che in questo periodo sono
sempre di più le persone
che, lavorando negli ambiti
più disparati (impiegati,
professionisti), gli chiedono
di svolgere degli stages.
Quando entriamo in un ri-
storante vediamo la porta
della cucina come una sorta
di “stargate”, oltrepassan-
do quella porta si lascia il
mondo rilassato e tranquil-
lo con suoni ovattati della
sala, per essere catapultati
in un mondo parallelo fatto
di stress, organizzazione,
precisione, meticolosità
dove lo chef è come il co-
mandante di una nave.
Non si discutono i suoi
ordini, si eseguono. Per
un principiante come
me è stata un’esperien-
za bella, utile ma anche
stressante e fisicamente
provante. 

La mattina, per la
preparazione del pran-
zo, è il momento in cui
si riesce a lavorare con
un po’ più di tranquilli-
tà. Ognuno in cucina ha
il suo compito ed ha cu-

Pane e Panelle. Viviamo in un
mondo standardizzato dai cen-
tri commerciali che scelgono
per noi le varietà vegetali/itti-
che che dobbiamo acquistare,
ma esiste un mondo “nascosto”
che Luca Pappalardo vuole va-
lorizzare nella sua cucina.

Ad esempio ho sempre ab-
binato le patate con il pollo al
forno, non avevo mai sperimen-
tato l’uso del topinambur, che
ha un sapore a metà fra la pata-
ta ed il carciofo ma molto più
raffinato. Da Pane e Panelle tut-
to è fatto a mano, non c’è niente
di pre confenzionato, l’ho sco-
perto quando Pappalardo mi ha
messo a fare il pane con le ver-
dure. 

Oggi si pensa alla cucina
elaborata ma questa esperienza
è stata utile per farmi ricordare
da dove veniamo, per riscoprire
i sapori originali dei cibi come il
pane. Per chi non è abituato alla
vita da cucina è un bel salto, de-
vi gestire molti fattori contem-
poraneamente, non puoi scor-
darti la pentola sul gas mentre
pulisci le verdure. Ricevi input
costantemente.

Mia nonna diceva sempre
“veloce e bene non stanno in-
sieme”, regola che non vale in
cucina. Ne ho fatto le spese
mentre preparavo il pan di
arancio, confondendo il lievito
dei dolci con quello del pane e
bam… tutto da rifare. Lo Chef
mi guarda, butta tutto nella
pattumiera e mi dice “hai 15
minuti per rifare tutto”. Luca
non è Gordon Ramsey, nemme-
no Bastianich, non è autoritario
ma autorevole, è questo il se-
greto per una cucina che fun-
zioni in armonia. 

Ok, non era Masterchef però
ho sentito la stessa tensione,
non era possibile sbagliare di
nuovo. Alla fine il pan di aran-
cio è venuto bene. Una settima-
na in una cucina è un’esperien-
za che consiglierei a tutti. “Im-
para a cucinare, prova nuove ri-
cette, impara dai tuoi errori,
non avere paura, ma soprattut-
to divertiti”, diceva la cuoca Ju-
lia Child. Ed è quello che mi ha
guidato durante questa setti-
mana. 

ra del suo spazio, ti devi dimen-
ticare delle tue certezze costrui-
te in casa, in un ristorante tutto
ha un criterio, dal taglio del
prezzemolo, alla pelatura di una
carota a come tenere un coltello.

Si iniziano a preparare tutte
le materie prime perché Pane e
Panelle è un ristorante un po’
particolare. Lo chef Pappalardo
ha voluto valorizzare tutta la
varietà ittica. Entrare è stato
come scoprire un modo di cui
ignoravo l’esistenza, il centro-
folo, le frattaglie di pesce, fega-
to di rana pescatrice, la lingua
di baccalà sono solo alcuni di
quei “pesci diversi” slogan di
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Chi è

Vi racconto
com’è lavorare
nella cucina
di un noto chef

La brigata di cucina che tutti i giorni lavora sotto la guida dello chef Luca Pappalardo, secondo da destra, accanto a Federico Bastiani 


