
L'intervista
ANTONELLA RICCI

«Averne un barattolo
è come possedere
un tesoro prezioso»
La chef pugliese: «Ti danno una mano in molte preparazioni
E per me il loro albero è sacro, un patrimonio per l'umanità»

Antonella Ricci è una bril-
lante chef della Puglia, terra
leggendaria per i suoi ulivi.
Nel 1996 suo padre e sua ma-
dre aprono a Ceglie Messapica
(Brindisi) Il Fornello da Ricci,
che poi diviene il primo risto-
rante stellato della Puglia. An-
tonella si laurea in Scienze
economiche e bancarie, ma
poi segue la sua grande passio-
ne culinaria, studia da Paul
Bocuse a Lione, diventa do-
cente all'Alma e poi prende in
mano Il Fornello da Ricci con
suo marito Vinod Sookar, an-
che lui chef, e lo trasformano
in Antonella Ricci & Vinod
Sookar. Potete seguirli in tv
nel delizioso cooking show
Mangia, Puglia, Ama, daAnto-
nella Clerici aEsempre mezzo-
giorno, e potete anche legger-
ne le ricette (e la storia) nel
libro, da poco pubblicato per i
tipi di Cairo Editore, Dalla Pu-
glia con amore. Le gustose e
originali ricette di Antonella e
Vinod. E potete anche mangia-
re i loro piatti nel ristorante
omonimo a Ceglie Messapica
oppure a Milano nel loro risto-
rante Ricci Osteria, che il New
York Times ha stralodato giu-
sto poche settimane fa per le
Orecchiette con broccoli e po-
modori. Abbiamo intervistato
chef Antonella.

Il New York Times ha inseri-

to le Orecchiette con broccoli
e pomodori di Ricci Osteria a
Milano nella classifica de «I25
piatti di pasta essenziali da
mangiare in Italia». Cosa ha
provato?
«Ho provato tantissima

emozione, perché quello è un
piatto veramente del cuore: è
dal 1966 che le orecchiette si
fanno a mano nella mia cuci-
na, quindi sono stata vera-
mente molto molto contenta.
Anche perché vuol dire che
con questo team di giovani che
lavora così bene abbiamo
creato veramente una bellissi-
ma realtà nel centro di Milano.
Anche a Milano si possono
mangiare le orecchiette fatte
al coltello. Sono contenta spe-
cialmente per la clientela in-
ternazionale che forse ap-
prezza ancora di più, rispetto
a quella nazionale, le tradizio-
ni e che vuole conoscerle
quando arriva in Italia. E che
magari ha la possibilità solo di
stare a Milano».

Nella prefazione al suo li-
bro, Antonella Clerici ha
scritto: «In lei ho ritrovato
quel senso della famiglia tipi-
camente italiano, la strenua
difesa di una cucina di tradi-
zione». E: «Madre, moglie, fi-
glia, Antonella è tutte queste
cose, una di quelle figure d'al-
tri tempi, ma al contempo una
donna assolutamente con-
temporanea, capace di guida-
re le sorti di un'intera dina-

stia». Per le sue esperienze, la
ristorazione è un ambiente
maschilista, femminista o pa-
ritario?

«Direi che la ristorazione si
sta avviando piano piano ver-
so una situazione di parità fra
gli chef uomini e le chef don-
ne. Una parità molto sofferta
perché comunque non si sono
fatti tantissimi passi avanti in
questi ultimi 25-30 anni, an-
che perché le donne sono
sempre penalizzate se voglio-
no avere una famiglia, sono
sempre penalizzate da questo
lavoro. Se non si regolarizzerà
questo lavoro, nel tempo, sicu-
ramente molte donne si sco-
raggeranno e quindi non an-
dranno più avanti con la pro-
pria passione della cucina. In
altri Paesi è molto più sempli-
ce, perché la ristorazione è
molto molto regolarizzata, le
persone possono fare otto ore
di lavoro e avere una turnazio-
ne molto importante, per cui
si vedono molte più figure
femminili. Sapete tutti quanti
che se la donna vuole avere
una famiglia, vuole avere an-
che una vita privata, con que-
sto lavoro è un po' difficile per-
ché ti prende tantissimo».

Nella prefazione sua e di Vi-
nod al libro, voi concludete di-
cendo: «Amate i vostri com-
mensali, amate gli ingredien-
ti genuini del territorio e so-
prattutto amate la tradizione,
che custodisce come uno scri-

gno la magia dei sapori auten-
tici». Allora è vero che l'ingre-
diente segreto è l'amore?
«Secondo me l'ingrediente

segreto è sicuramente l'amo-
re, la passione che uno mette
nel fare questo lavoro e nel
realizzare dei piatti. Gli ingre-
dienti e le tecniche sono molto
importanti, ma contempora-
neamente se tu non metti la
passione, se non hai il rispetto
per le persone che si siedono
alla tua tavola si sminuisce un
po' tutto e diventa molto bana-
le. L'altra cosa importante è la

ricerca del gusto».
L'oliva intera nera o verde è

un ingrediente un po' sottova-
lutato, sebbene in area medi-
terranea ci siano stupendi
piatti come la pasta alla put-
tanesca o l'insalata greca. Da
tecnica, cioè da chef, ma an-
che da originaria di una terra
ricchissima di olive, ci dà
qualche consiglio o trucchet-
to per mangiarle al meglio
possibile?

«Le olive sono il patrimonio
dell'umanità insieme agli oli-
vi. Da noi, in Puglia, gli ulivi
sono sacri. Per mangiare le
olive a casa ci sono tantissime
possibilità: la cosa importante
è scegliere le varietà giuste e
utilizzarle al meglio, per
esempio quando è il periodo
dell'oliva fresca, quando si
raccolgono le olive. Nella no-
stra terra ci sono le olive che si

1 / 2
Pagina

Foglio

12-08-2024
17

www.ecostampa.it

1
9
0
8
4
9

Quotidiano

Tiratura: 56.786

Diffusione: 28.977



chiamano olive mele e che so-
no buonissime da fare soffrit-
te. Cominciare da quelle per
poi finire al buon olio extra-
vergine d'oliva, alle olive da
mensa che sono tantissime
varietà e quindi puoi scegliere
dall'oliva Bella di Cerignola al-
la Leccina, alla Cellina. La co-
sa bella è utilizzarle non solo
nelle insalate, nei piatti, ma
anche come aperitivo; le olive
buone, belle fresche, prese dal
barattolo appena aperto sono
ottime per un aperitivo sfizio-
so. Avere un barattolo di olive
in casa è sempre un tesoro,
perché ti aiutano tantissimo
in tante preparazioni. Oltre
alle olive mangiate così come
sono, noi facciamo il nero di
oliva: per noi è fondamentale
in cucina per utilizzare un co-

lore nero. Siamo sempre alla
ricerca di colori e di sapori
nella cucina e facciamo il nero
d'oliva con l'oliva Leccina, che
è un'oliva piccolissima che si
chiama anche oliva da tinta, e
con quella oltre a fare una cre-
ma di olive per colorare le fo-
cacce, la pasta, i pani eccetera,
quando sono in eccesso la es-
sicchiamo e facciamo una pol-
vere di olive. Con l'oliva si può
fare veramente di tutto, per
me è preziosa».

Nelle sue Orecchiette al ne-
ro di olive celline, lei sostitui-
sce l'acqua dell'impasto con
una purea di queste olive. Ci
racconta come nasce questa
bellissima ricetta?
«Come dicevo prima, le oli-

ve diventano una bellissima
crema. Nel periodo giusto del-

PASSIONE La chef Antonella Ricci da Ceglie Messapica (Brindisi)

la stagione, più o meno verso
la metà, fine ottobre si raccol-
gono le olive celline che sono
olive piccolissime da tinta. Si
prendono, si lavano molto be-
ne e si tengono in acqua fredda
per una quarantina di giorni;
ogni tanto si va a cambiare
l'acqua. Una volta trascorsi
questi 4o giorni, si prepara
una bella salamoia profumata
alle erbe aromatiche mediter-
ranee, si mettono in questa sa-
lamoia e si conservano. Il ri-
storante era ed è attualmente
nell'entroterra e quindi non
utilizzavamo il pesce per scel-
ta. Tanti anni fa abbiamo co-
minciato a giocare con le olive
nere celline, le abbiamo snoc-
ciolate e abbiamo cominciato
a fare delle creme. Le prime le
abbiamo utilizzate sui crosti-

nidi pane, poi invece abbiamo
capito che poteva essere una
tinta, che poteva essere usata
al posto del nero di seppia e
quindi abbiamo giocato con
gli impasti ed è nato questo
piatto bellissimo che sono le
orecchiette. Non tingiamo sol-
tanto le orecchiette, ma tan-
tissime altre preparazioni.
Questa è l'evoluzione della cu-
cina pugliese: sì, noi siamo at-
taccati alle tradizioni, ma co-
munque non siamo con i pa-
raocchi, nel senso che utiliz-
ziamo tutti i prodotti del terri-
torio per poter poi fare delle
pietanze interessanti, buone,
aromatiche, colorate con delle
tecniche interessanti. Questa
terra ci ci ha donato veramen-
te tantissime possibilità».

G. Gae.
© RIPRODUZIONE RISERVATA
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