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Le'interviste di Dotto

ammorbidito il carattere>. «ll mio
piatto forte? uovo marinato».
Ecco la ricetta e i suoi commenti
sui divi-colleghi Cannavaccitiolo,

La sua famiglia XXL

miLano, febbraio
1 riso abbonda nella bocca del cuo-
co. La notizia & che lo stellatissimo
chef ride, eccome. Condannato dal
copione televisivo a spendere l'in-
scalfibile cliché del seduttore om-
broso, Carlo Cracco & in realta un
uomo semplice, giocoso, che se lari-
de di gusto appena ¢ libero di farlo.
La sua risata mi arriva bella sonora dal-
le rotaie silenziate e ultraveloci che fan-
no di Roma e Milano due citta quasi con-
tigue. In tivii con la quinta edizione Sky
di MasterChef e alle prese con altre die-
cimila cose, tutte piti 0 meno indotte dal
suo strepitoso talento ai fornelli, il cuo-
co divo che fa rima con fuoco vivo si rac-
conta piacevolmente, senza tanti voli
pindarici, che il suo Pindaro lui lo tiene
in cucina e dintorni per deliziare olfatti
e palati. Mani di fata, e non solo. Il sen-
so degli affari non gli manca. «I1 mio pre-
sente? Un momento di totale positivita,
di tante attivitd e di grandi sogni. Stia-
mo cercando di prepararci al domani».
Come sara il fascinoso domani del
fascinoso Cracco?
«Abbiamo in progetto un paio di nuovi
locali. Uno con Lapo Elkann, Garage
Italia, il garage del gusto. Molto italia-
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Barbieri e Bastianich

no, innovativo e identitario, combinato
al mondo dei motori. Laltro, lanno pros-
simo, uno spazio in Galleria a Milano».
Dimmi di Lapo.

«Eccezionale. Non solo un creativo, ma
una persona sensibile e molto buonas.
Uno che vive generosamente.
«Come il sottoscritto. Anche se in ma-
niera diversa. E una cosa che hai dentro.
Poi ne paghi le conseguenzes.

Le conseguenze nel tuo caso?
«Entri in un vortice. Sei pili esposto.
Sempre in prima lineas.

La prima linea di Cracco, figlio di
una terra di eroismi e di trincee?
«A noi veneti insegnano che il lavoro pa-
ga sempre. Sono cresciuto cosi»,

Il veneto facoltoso di oggi si & inari-
dito rispetto a quello povero da oste-
rie che emigrava nel dopoguerra.
«Bisognerebbe far si che i soldi siano un
mezzo e non il fines,

Tu ci rieseci?

«51, perché sposto sempre l'asticella pili
in alto. Realizzo un sogno e ne progeito
subito uno pit grande. Ho sempre un
sacco di debiti. Mi piace costruire, la-
sciare qualcosa. Non m'interessa accu-
mulare denaros.

La colazione di questa mattina? »»

RE DEL CIBD Carlo
Cracco, 50 anni, chef,
ristoratore ¢ giudice &
“MasterChel™ (Sky
Una), in una foto arti-
stica tratta dal calen-
dario Lavazza del 2014,
A sin., in alto, Graceo
con la moglie Rosa
Fanti, 34, che ha in
braccio il figho Pietro,
3 (i due hanno un se-
conda figho, Cesare, di
1.anno e mezzo), le fi-
e Sveva, 12, e Irene,
nate da un prece-
dente matrimaonio.
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Testimenialaidornell
P:rirm e RalMasdla Carrh, inell-

miepitbcabile, pod Lorella Cucens
rind, difficile da sostiinine. O
“la cucina phil amada dagli italksnl™
(i el bo st | 4 il rind
di up s i femoso chel Carlo
Craceo @ stald seello come nvoe
testimoniad df SEREIEY boand che
i fuadehe armo non G phi solo ou-
cline ma anche Bving o armedil per il
bagno. - =Slamo entusiasti & avere
&l nosirs Manco un ambasciators del
food & ded made in Raly come Garle
Craotke, b dichinmin Fabinrns S
amministiraiare delegso del-

Lo chef

Ia Spa. «F un interprete

eoeellente disd nosir valosi=

nel suo regno

«Mio padre continua a dirmi: “Preferisco sempre
la cucina di tua madre”

ma mi segue sempre...»

a4 all n B Eristissdmea in allsergo. La
colazione preferiscn Cerls nocesa mida.
I ey sencet, il v estrsito. Mangso
im meaniers sxna ¢ bcna. Quando s &
im girn bisogna adsitards.

Qunmdo hal capito che (l too sareh-
be stalo um cielo “sellata™T

al ' sogni che b inseguilo da ghova
pe=, MNion mal SO mal Enmainato il
o dla qoedbor e BOT=
Precedent] in famiglin?

aMessang che o sappian. Caando o
dhetio @ mio papd Bertilloc =Yadao a B
rie | cuise”, il non ol credeva, “Co
w1l cuoca™. & oyl condini a
o capiria quesin mis soeitns,
Nonostamte questo Aglio diveT
sl apgprezzs, ma resia frondon, O
quesia saa famosa Badtua che gira:
“Preferiscs sempne |a cocing dl as
IFLRITLETLA =,

Una peeste papa Bertilla...

aE {1 s oo i sdrammostizmne 1

v e gl impsedisee A segairmnl e di
idirmni sempme wna mancs,

La grands novith di “MasterChef™:
lo chel Antonino Cannavaceisods,
A OE R cRETLAmRTILE Cresl oo
b v, Popodare, Cerca sempre di
sdrmmmmrizare. Lo fn molio hese
Moo recita. Punsiona perché & diver-
w0 i cggrvano o nol tres,

TUlmn definizione per ognuno di vai.
«{amnavacciuoks ruspante, Bastia-
niich & il beestian conlmurio. Mo essin-
i 1o, um pueto di vista diver
a0, veds dettagl o & ol sluggomn
Bartserd, U pii veocdo, & oostode in-
irresgerte dilla forma, diell Bas ded-
L6 A=

Bastianich mi ha detto che tao.
Cranto, sei “il prete”, ma nos ha
vt splegnre perché.

s Fosrse peeredh s i moodo dellolTician-
iz, el b e v splegare be provee al
corrreril. Forse aurchee peir il mo bo-

o i voee, i predicas,

LAmtoning tebrvisivo & 1 pli simi-
ke al s slessa reale?

=E il piia fncile da leggenes,

Nel caso tae?

aTantd md diievrso che ssom ciltive, ned
ka pealih pon ko sono per niegite, E pid
1n af beggiaminiio. Sono rigoernso, pire
ciso, ceren i fare caploe quello che
sy i paoi Bassacio naolia libertis
Cinsn £ fa perdere la pazbenza?
«Mi sccanisco conlre Ngnoranza.
Chinnddo ana |Feste a dife cose che
recn harno seneao facendole passare
i b, O vtk usnilch i oncinas,
Ti fai comdizicnare dallempatia
VPR T foiearTenie T

aliempatia %, ma b devi sempne far
FETirane=

Swocoede, sl contrario, di un talen-
ox el 1 wta suille seatole?

Mo esiste, Por me sono tulth bravis-
sin & armmnireeoli per il solo B &
wver soehioadi vendre a MasterU Rt Un
abto di fede cnormies,

Inqaesta edigione prevabe il taben-
tor delle donne.

wl o AT . =, (nadr rid)

I gramdi chel sono in prevalenza
uominl

aBaoen & oo, Adlestero faian sl me
in fenlia o ne sond tante, Nadia San
tini Anmie Feolde, Cristing Bower-
man & Boma, Bosamna Marziale in
Campania, lane alires

Il pli talentooso delle dngoe =»



v
Alld Corte

di Carlo
d’Inghilterra

<4 edizioni di “MasterChef™.
«Direi Nicold Prati, quello delle pole-
miche di Striscia della scorsa edizio-
e,

Il palato e l'olfatto, doni naturali?
«ll palato & un dono, mentre l'olfatto
lo puoi allenares,

Cosa ti fa imbestialire nei tuoi ri-
storanti?

«La perdita del controllo in cucina. Per
il resto, l'errore ci sta e si recuperas.
Mai licenziato in tronco nessuno?
aMai»,

Quando entri in un ristorante nuo-
vo cosa ti conguista?

«Mi conquista l'essere sorpreso, tro-
vare qualcosa che non conoscos,

La prima cosa che noti?
«Laccoglienza. Un cattivo ricevimen-
to mal dispone. Ma gia quando rispon-
dono al telefono, se sono veloei e pre-
cisi, capisci che hai a che fare con
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[}un. Gualtiero
Marchesi
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gente professionales.
Imperdonabile in un
piatto.

«Che sia immangiabile.
Perché bruciato o sempli-
cemente cattivos,
Imperdonabile in una
donna.

*J{:it)' '

Tuorlo marinato
con fonduta e cialda
Ingredienti per 6 persone

@ 10 uova @ 125 g di sale grosso @ 30 g di
fagioli ® 45 ¢ di zucchero ® 25 ml di acqua.
# olio extravergine, sale. Per la fonduta®
500 g di Parmigiano ® 7 g di gelatina ® 11
dacqua. Per la cialda ® 100 g di pangrat-
tato ® 100 g di burro. Esecuzione Se usa-
te i fagioli secchi metteteli a bagno la sera
prima e poi cuoceteli per 30 minuti. Mesco-
late sale, zucchero, un po’ d'acqua di cottu- £
ra e la purea di fagioli per la marinatura. In
un biechierino, mettete un po’ di marinatu-
ra, poi un tuorlo, poi un altro strato. Fate
marinare per 7 ore. Dopo lavate le uova e |
fatele riposare in frigo, coperte. ® Perla fon-
duta bollite il formaggio grattugiato in ac-
qua. Separate la parte grassa, unite a quel-
la acquosa la gelatina e cuocete per 3 minu-
ti. Frullate questa crema di formaggio e po-
netela in frigo. ® Per la cialda, tostate il pan- §
grattato con il burro, poi stendete I'impasto
ottenuto con il mattarello tra due fogli di
carta da forno, fate indurire in frigo per due
ore. Servite il tuorlo marinato su un disco
di pane e completate con la fonduta.

| = | L5
® desecuzione 50 *{ ore dimarinatura

«Nonavereunsorriso. Ma- —os MR MG~ Sln AW 228

gari sono belle, ma se sono

come dei pali di legno chi se ne fregas.
Tu passi per uno che sorride poco.
«F una finzione televisiva, nella real-
ta rido e sorrido moltos.

Il tuo peccato di gola?

«Non esistono i peccati di golas.

Il piatto di Cracco da tramandare
ai posteri.

«Sicuramente gli spaghetti all'uovo
miarinatos,

Un uomo e un brand. Qualcuno ti
ha criticato per la tua pubblicita

delle patatine.

«Fanno parte anche loro del mio
mondo. Non sono né il primo né l'ul-
timoes,

Ora fai la pubblicita delle cucine.
Sei la nuova Cucearini.

«Non sono lanuova Cucearini. Non so-
no una donna né una ballerinas.

Sei il pilt amato dalle italiane,

«B il segno dei tempi. Una volta ci s'i-
dentificava con l'atirice o la soubret-
te, oggi con il cuocos, >
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<« Cracco oltre la cucina.

«Mi piace un sacco il tennis. Roger Fe-
derer tutta la vita. Seguo la Formula
Uno da ferrarista assoluto. Mi piace
anche correre, in moto e in macchina.
Da quando ho conosciuto Rosa, la mia
seconda moglie, fine dei giochi. Fedel-
ta assolutas.,

Ti ha stregato?

«Mi ha cambiato anche il look. Mi ha
reso pit bello. Mi ha fatto crescere la
barba. Mi ha reso pitt morbidos.

Una rivale in cucina?

«Lavora con me, ma non in cucina. Si
oceupa di comunicazione e di marke-
tings.

La sua virtu?

«La pazienza. Ce ne vuole con mes»,

Il difetto?

«I2 molto veloce. Troppo. E una roma-
gnola sveglia. Sempre sorridentes.
Cracco ha mai perso la testa per
amore?

«No. Se ti succede questo, vuol dire
che hai dei problemi. Forse sono le al-
tre che perdono la testa per me o vor-
rebbero. (ndr: ride)

Una.chef anche da...stogliare

TRUCCHI DEL MESTIE-
RE [t sin, i libri i Grac-
; co: “Be vuol fare i figo usa
g2 %ﬁ" (Rizzol, &
CARLO W Cracos” (o, 6 0
gracco/ll CRACEO “Dre o, trasae” -
. Direfare. | IN PRINCIPIO = zofi, € 15,80); I'ultimo
\/Wbrasare o4 ERA LANGURIA  pybblicatn & “In principi
- - .. salata” (Fiz-

¢ ;

«La virtu pitt grande che ha mia moglie e la pa-
zienza. Con me ce ne vuole. E poi é sorridente»

Non ce n'e pii per nessuna?
«Proprio cosi. Dopo cinque minuti
al mio fianco vorrebbero darmi fuo-
com,

Sei sadico o cosa?

«Macché... Intanto, mettiamoci che
sono padre di quattro figli. E poi che
lavoro mediamente 17 ore al giornos.
Le cose che ti fanno stare bene.
«Stare a casa con la famiglia e lavora-
re nelle condizioni giustes.,

Fare televisione?

«Mi diverte, anche perché & molto con-
nessa al mio lavoros.

I1 tuo banchetto ideale. Tu sei il
padrone di casa.

«Ci metto sicuramente i grandi cuo-

chi del passato come Marie-Antoine

Careme. Tra i contemporanei, Gualtie-

ro Marchesi, uno dei miei maestris.

Tra i non cuochi?

«[1 principe Carlo. Gli ho preparato a

Roma un agnello alliitaliana con una

materia prima inglese. Mi ha anche

chiesto la ricettas,

Manca una donna.

«Ci metto Vandana Shiva, l'indiana

che diffonde lo slow food nel mondo:

un esempios.

Cosa cucini per questa cena?

«Pasta cacio e pepe per tuttis.
Giancarlo Dotto



