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Questioni di gusto

IL PERSONAGGIO

«C
he terradi sognoedidi-
sgrazia, di cultura e di
materia... la mia Cala-
bria è davvero un luogo
che ti convocaacercare
latuaidentità...»,scandi-

sce con unmezzo toscano spento in
bocca Giuseppe Gallo. Sole e nuvole
disegnano giochi d’ombre tra i pas-
santi che attraversano piazza Bilotti,
cuoredellaCosenzamoderna,unacit-
tàcheoggi si racconta, conunagran-
de installazione inaugurata amarzo,
attraverso la straordinaria fantasia
matericadiquestoartistacosmopoli-
tacolcuorevoltoalleradici.Giuseppe
Gallo, che nel sangue porta la nativa
Roglianoelasensibilitàdelpadre,raf-
finato restauratore, havolutodedica-
reallasuaterraunraccontonelquale
istinto utopia ragione dominano lo
spazio della piazza con le figure im-
mense dei “dodici filosofi guerrieri”
quasi dei grandiosi totem scolpiti nel
corten,unacciaiopatinabilecheassu-
mesfumaturedigrandeintensità.

LA FORZA ANTICA
«Insieme ai filosofi, però, ci sono
anche il toro dei Sibariti e il lupo
dei Bruzi, due spinte diverse, ep-
pure inseparabili nell’anima cala-
brese... Siamo la terra di Telesio,
di Campanella, ma anche di una
forza antica che può convertirsi
in violenza oscura», l’artista fa
una pausa e poi riprende «insom-
ma bisogna osservare la natura
per riappropriarsi della propria
energia vitale. E, facendo un salto
di genere, questo vale anche in cu-

cina», ghigna provocatorio. «Ba-
sta pensare al barocco sensuale
della ‘nduja confrontato con l’au-
sterità contadina del Caciocaval-
lo».
Giuseppe Gallo, una delle anime
del Gruppo di San Lorenzo, con
opere nei principali musei del
mondo, da New York a Pechino,
adora infatti la cucina, «la buona
cucina», sottolinea. «Il rapporto
tra arte e cibo è d’altronde una
storia lunga. Senza scomodare le
naturemorte, o le geniali provoca-
zioni del futurismo - penso al Car-
neplastico di Fillìa o al Polo Nord
+ Equatore di Prampolini - basta
guardare a tutta la pop art, per ca-
pirequanto il cibo siamateriale di
cultura. I percorsi, è chiaro, sono
diversi. Non ditelo a me, che ho
messo in piedi una mostra che si
intitolava Quinto Quarto. Capito?
Dalle interiora alla dimensione in-
teriore», gioca, provocando,men-
tre si accarezza labarba.

L’EXTRAVERGINE
Inevitabile la domanda su un’al-
tra provocazione, gli ormai cele-
bri “pollai d’autore”, invenzione
spiazzante che trasfigura in luogo
di bellezza quanto di più tristo
possa esprimere una fattoria. «I
pollai fanno schifo da vedere nel-
la maggioranza dei casi. E anche
le galline, poverette, intristisco-
no. Così è nata l’idea del pollaio
modello, nella campagna bellissi-
ma che abbiamo in Umbria con
mia moglie, Maria Cristina Leo-
nardi, che è una garden designer
colta e appassionata. Abbiamoan-

che un orto, che è la mia tavoloz-
za, diciamocosì, quando cucino, e
facciamoun extravergine di quali-
tà. L’etichetta la ho disegnata io»,
rivendica Gallo con quel mix di
energia e di ironia che è la sua ci-
fra distintiva. «Uno che fa lo scul-
tore, basta che si lasci andare e di-
venta cuoco. La cucina è mate-
ria».

BRIVIDO PICCANTE
Così, dalle mani di questo artista,
escono piatti intensi, sempre ca-
ratterizzati da una forte nota ver-
de, percorsi da un brivido di pic-
cante calabrese, magnifico prete-

sto di una convivialità colta e av-
volgente, come è nelle corde di un
uomo del Sud. Immediato l’ou-
ting dell’artista, chef per gioco.
«Amo il rame, amo il coccio, mi
piacciono i coltelli, adoro le forme
di una bella casseruola. Cucinare
è anche rapporto fisico coi propri
strumenti... D’altra parte sono
molti gli artisti che amano la cuci-
na... Non sapete che amatriciane
da sballo faceva nella sua breve vi-
ta Gino De Dominicis! Per non

parlare di Nun-
zio e di Dessì,
che ai fornelli
se la cavano
davvero molto
bene. Cy Twom-
bly, invece, non
sapeva prepara-
re neanche un
uovo,ma era ca-
pace di man-
giarsi, felice ed
estatico, anche
due piatti di pa-
sta. Per non par-
lare dei galleri-
sti. Uno per tut-
ti, Nello DiMeo,
origini italiane
e galleria a Pari-
gi, membro del
Club de Cents,
un’associazio-
ne di gourmet
raffinatissimi
che gira tutti i
migliori locali

stellati del mondo. Ma penso an-
che al vecchio Sprovieri, galleri-
sta assoluto e bon vivant, che era
accolto in tutti i grandi ristoranti
comeunCapodi Stato».
Gallo frena l’onda dei ricordi stel-
lati e conclude con abbandono
«ma funghi, quelli della Sila, è ov-
vio, e carciofi sono la mia passio-
ne, nella loro immensità sempli-
ce. Aveva ragione Carrà che, nel
suo manifesto del 1913, aveva
scritto che si pensa, si sogna e si
agisce in base a quello che si beve
e simangia».

GiacomoA.Dente
©RIPRODUZIONERISERVATA

Giuseppe Gallo, anima del Gruppo San Lorenzo, con opere nei principali musei
del mondo e chef per gioco, racconta la sua Calabria e il rapporto con i fornelli

«La cucina
è materia
d’artista»

Unacaramellapuò
trasformarsi inunpranzo,
magarigourmet?Sì, secondo
quelli diLollyphile,un’azienda
delTexascheproduce
trenta tipidi
lecca-lecca tutti da
bereoda
mangiare.Fra
quelli al gustodi
bevandaci sono
infattidellebirre
(una lagerabase
diPilsner,una ipa
chesaveramentedi
luppolo,unastoutmolto
cioccolatosa)esoprattutto tre
lecca-leccaal gustodivitigni:
Chardonnay,Cabernet
SauvignoneMerlot.Passando
alla tavola, conqueste
caramellecherichiamano la
formadeiChupaChupssipuò
farecolazione (cene sonoai

cereali: naturali, alla fruttaoal
cacao, tutti rigorosamente
immersinel latte)omerenda
(succhiando ilpartygirl, cioè la

tortadelle feste, oppure–
sesihavogliadi
qualcosadi salato –
il lecca-leccaal
bluecheeseoal
baconnelle
versionichili,
cioccolatoe
sciroppod’acero),
macolLollyphileche

sadipizzamargherita
sipuòanchecenare.Per i

nostalgicidell’infanziaesiste
infineun lecca-leccaalgustodi
lattematernopensatoanche
per i vegani, essendoprivodel
vero lattematerno.

MarcoLombardi
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Stravaganze

La Tavernetta
Camigliatello Silano (CS)
Contrada Campo S Lorenzo 14
Tel. 0984.579026
Prezzo medio. 40-60 euro

Enoteca Ferrocinto
Rende (Cosenza)
via Alfieri 58
Tel. 329.7475443
Prezzo medio: 25 euro

Lecca-lecca al gusto di vino, birra o pizza

POP

P
iace ai giovani, ma anche ai
gourmet questa moderna
enoteca che, all’ombra di
una grande cantina calabre-

se, propone in ambiente di desi-
gn, piatti e sapori del territorio. Il
merito va a Biagio Lecce (buon
sangue non mente) uno dei figli
del bravissimo Pietro, che ha sa-
puto portare a Cosenza un soffio
dimodernità. I vini della cantina
Ferrocinto si prestano ad accom-
pagnare un gioco di prodotti e di
ricette, tutti all’insegna dello sfi-
zio. Si comincia coi taglieri di sa-
lumi e formaggi o con le irresisti-
bili chips di patate Silano. Gli
sformati di verdure di stagione
sono bella preparazione al risot-
to di Sibarimantecato al formag-
gioMoro e al vinoMagliocco ros-
so, una vera esplosione di sapori
al palato. ConBiagio in sala a rac-

contare i suoi piatti ci si avvicina
così auna cucinadi sapori che sa
giocare con l’agrodolcedi cipolle
e tonno scottato, prima di nau-
fragare nel dolce mare della cre-
ma di ricotta torroncinomiele di
castagnoepolvere di caffè.

G.A.D.
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TOP

C
i si arrampica sulla Sila e l’aria
cambia e si riempie di bosco e
di montagna. È qui il regno di
Pietro Lecce che, con la moglie

Denise, ha saputo trasformare l’an-
tica locanda di famiglia in un relais
moderno dove la cultura del cibo e
delle radici trova parola persuasiva
di divulgazione. Aperitivo nella can-
tina ricca di etichette importanti
dall’Italia, dalla Calabria e dal mon-
do. Poi, parla lamano dello chef che
si esibisce in un repertorio colto e
pop al tempo stesso lungo le strade
della tradizione in duetto col figlio
Emanuele, grande sensibilità e re-
cente stage giapponese. I funghi so-
no raccontati con poesia, ma biso-
gna provare il quinto quarto di ca-
pretto (poi riproposto in tegame
con la patata silana) per avvertire il
soffio ruvido epoeticodel territorio.

E ancora, magistrale, la pasta “spi-
tazzata” che accompagna la mine-
stradi talli (sarmenti) di zucchine, o
i maccheroni al ferretto con ragù di
podolica, ricotta e cipolla diTropea.

G.A.D.
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PROVOCAZIONI Gallo con uno dei suoi “pollai d’autore”

Passito di Saracena per meditare a fine pasto

Lecelebri
Campbell’s
Soup
Cans
diAndy
Warhol

Il vino

Sfizi in agrodolce
tra chips e risotti

«FUNGHI DELLA SILA
E CARCIOFI SONO
LA MIA PASSIONE»
TRA I SUOI PROGETTI
POLLAI MODELLO
PER GALLINE SERENE

Forsenonsonopiùsottovalutati comeun
tempo:masidà il casocheanche ipiù
scetticidovrebberoormaidedicare
maggioreattenzioneaivini rosati,
deliziosi soprattutto inestate.
L’occasionemigliore, in tal senso,
potrebbeesserecostituitagiovedì
prossimodall’edizioneannualedi
Bererosa, comesempreorganizzata
presso il romanoPalazzoBrancaccioda
Cucina&Vini,bella rivistadi settore:
quandosipotrannoassaggiareoltre
duecentoetichettediunacategoria
enologica inverocapacedi fornire spesso

soddisfazione,dataanche laversatilità
negli abbinamenti.Diverseproposte
gastronomichea fardacorollario, tutte
di livello,maovviamenteprotagonisti i
vini: fra cuiquelli diLibrandi, cantinaai
verticinazionalidaanni.Due leproposte
aziendali indegustazione: ilTerre
Lontane (8,50euro), delicato, florealee
ammandorlato, eunclassicocomeil loro
CiròRosato (6,50euro): fresco, sapido,
equilibrato,morbido, ciliegioso.Perfetto
sui salumi, comeconunazuppadipesce.

FabioTurchetti
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Il Cirò di Librandi, un inno al “bere rosa”
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CIRÒ ROSATO
Librandi

MOSCATO PASSITO
Cantine Viola

Unviaggioall’indietro, finquasi alle
originidelnettarediBacco: verso
tecnicheenologicheantiche, purse
ovviamenteriferiteaconoscenzeed
esperienzeattualissime.Siamoalla fine
deglianniNovantaquandoLuigiViola,
maestroelementare inpensione,decide
didedicarsi al recuperodelMoscato
PassitodiSaracena,vinod’altri tempinel
sensopiùnobiledell’espressione, che
oltreall’uvaomonimavedeanche la
presenzadimalvasiaeguarnaccia: con
unacotturaparzialedeimosti e l’assenza
disolfiti aggiunti, undatoeccezionale

perunpassito.Manmano il titolareha
coinvolto tutta la famigliaanchenella
realizzazionedialtreetichette,ma il suo
campionerimanequesto (39europer la
bottigliadamezzo litro): conspezie,
datteri, agrumicanditi,mieleaalbicocca
seccaalnaso, epalatodolceeavvolgente
masapido, fresco, equilibrato,
decisamentenonstucchevole.Da
degustarea finepasto, centellinandolo
comeognigrandevinodameditazione,
perunveroritornoal futuro.

Fab.Tur.
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Poesia del capretto
con patate silane

IL VOTO
66666

IL VOTO
66666

IL VOTO
66666


