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C'é gran fermento, in cucina

1 mondo dell'alta ristorazione; quelio dei
locali dove non vai per mangiare ma per
fareun’esperienza gustativa fuori dal co-
mune, vive anche di sapidi paradossi. Per
esempio ha fatto il giro del mondo, a gennaio,
la notizta che ha chiuso il Noma di Coperthagen,
cinque volte votato migliore ristorante del pia-
neta: troppi i costi e tropposfacciato lo sfrut-
tamento dei giovani ingaggiati gratis per im-
parare il mestiere e permettere al superchef
Redzepi di quadrare i conti.
Ma all’ombra della notizia “in negative”, ¢'é
un paradosso in positi-
vo, ancora pill gustoso,
che ¢i riguardada vicino:
dall’agosto scorso, una
“scheggia” del Noma e
pill in generale della
“nuova cucina nordica”
che I'ha reso celebre,
futta ingredienti naturali
e fermentati all'orienta-
le, & atterrata giusto al
confine di zona 4, in via
Passo Buole. 8i chiama
Spore, non ha insegna, si
fa conescere solo per
passaparola e ottime re-
censioni sui'sit specia-
lizzati. E in sette mesi qui
ha messo radici. Cucina
avista, una cinquantinag
di coperti, ogni sera fa
1'en plein propenendo un
ment fisso disei portate
(carmbia ognimese) qua-
siindecifrabile, prima di
gustarlo, senza usare
Google transtate.e un po’
di fantasia: tamago sando con funghi ¢ shichimi
togarashi, sgombro con sedano rapa fermentato
e shoyu di piselli, agnello, zucca fermentata,
porri echintichurri, crema di riso e coceo, pere
fermentate e scalogno fritto...
Le starie che si intrecciano dentro Spore in realti
sone due. Una & quella della svolta culinaria che
dalla Danimarca tocca Milano passando per
PUniversita di Scienze Gastronomiche di Pal-
lenzo promossa da Tokyo e New

Yorle L'altra éla storia di Maria Sole Cuomo, 28
anni, e Giacemo Venturoli, 32, che racconta an-
che le costanti generazionali dei ragazzi d’oggi:
talento e fatica, esperienze all'esteroe sfide die-
tro *angolo, precarieta e orgoglio.

Partiamo da Giaconio che a Spore, lasciatii for-
nelli, si occupa di salae vini naturali: «Inizi tra-
dizionali: istituto alberghiero e gavetta dai 15
anni edopo il diploma 5 anni a Londra in risto-
ranti stellati. Tutto molfo bello ¢ “instagram-
mabile” maanche molto machista e basato sullo
sfruttamento, Cosi nel 2015, alla ricerca diuno
stile di vita piit normale, vado a Copenhagen do-
ve ¢’¢ unarivoluzione. Sull’onda del Manifesto
della cocina nordica e con imponenti atuti di Sta—
to harino trasformato il modo locale di mangiare,
che prima era terribile, in una cucina raffinata,
sana, sostenibile e di sintesi tra sapaori globali,
che presto ha fatto il giro del mondo».

Maria Sole, chef di Spore (con due aiuti venti-
duenni che guida con dolce ma indiscutibile se-
verita) arriva a Copenhagen in modo divers
«Gavetta poca, anche se avrei voluto. Liceoclas—
sico in Camyparta, poi Pollenzo doveni sonoap=-
passionataalla chimica alimentare che € allaba-

se delle fermentazioni. Un giorno all’universita
éla enza di un ex studente di
rettore ricerca € sviluppo del Nordic Food Lab al
Noma. Ascoltandolo ho deciso: andrd 14, Ciho
impiegato altri tre anni, passando anche per 1’al-
lorastellato Tokuyoshi di Milano. Poi finalmente
un master al Food Lab e un avoro al BEST diCo-
penhagen. Liho incontrato Giacomoy.

Prosegue lui: «I1 BEST era un posto incredibile
creato da Christian Puglisi, italo danese gia sous
chef di Redzepi al Noma: fattoria propria per
verdure, carni e formaggi, tutto organico. E la
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pizza in menii». Di li a paco invece Maria Sole
passa al Tigermom dove regna Lisa Lov, neoze=
landese d'origine cambogianache viene dal Ca-
nada e fa anche lei lastoria del Nordic Food:
«Tutto quella che volevo era li: brigata al fem-
minile, tanta ricerca sulla fermentazione che
crea straordinarie profondita di sapori, ereati-
vita senza confini, crescita personale...». Tina
alladoceia fredda del Covid: chiudono guasifut-
ti (il welfare scandinavo ha le sue falle) e sembra
finito il periode d’oro.
«Persa il lavoro tutti e
due, abbiamo niziatoa
pensare di tornare in
Italia. Poia sorpresa si
rifa vivo il Noma, a eui
avevo mandato un'ap-
plication per il Laborato—
rio i fenmentazione,
Impegno difficile ma en-
tusiasmante. Alla fine
non mi sentivo pitt la
stagista, ero pronta a fa-
relo chef. Mi hanno an-
che proposto un tratta-
mento migliore, ma
avevamo gia deciso i
partire».
Perché Milano? Giaco=
mo: «All’inizio eravamo
indecisi, poi I’abbiama
scelta come la casa pilt
ospitale per le nostre
idee. Anche se fon cf
avevomai lavoraton. «E
io - aggiunge Maria Sole
- quand’ero qui lavorave
80 ore allasettimana, non posso dire di aver
fatro vita sociale».
Quasi per caso, amimettono, la scelta della zona:
«Ma casa felice, legata alla possibilita di alle—
stire al piano interrata, in via Passo Buole, un
vero laboratorio di fermentazione, il cuore della
nostra proposta. Ora il quartiere ci piace molto,
una parte dei nostri frequentatori abita vicino
edaglialberghi vengono stranieri che danoi si
trovano benes.
La clientela? «Perlopil fra i 30 ei40.1 pil gio-
vani se lo possono permettere di rado, anche se
il meni sotto i 50 euro per un ristorante del no-
stro tipo non ¢i fa ricchi. E i meno giovani non
sono cosi aperti a sperimentarey. Maria Sole:
«(Ci piace pensare che attraverso una cucina in-
feressante manon estrema si possa scoprire un
monde di gusti, quello dei fermentati, che fino
a poco fa evecava il puzzolente». Giacomo:
«Peisi che la prima idea di Maria Sole era di
chiamarci “Muffe”, non $pore. L'ho dissuasa
perché nella coppia quello cauto sono ie. Ma
quella eccezionale sia in laboratorio di fermen—
tazione che i cucinae leb».
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