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CONVERSANDOCON LO CHEF

DI ALESSANDRA MARZOLINI

Un ristorante,due
chef dalleanime
differenti,ma uniti
da un progetto
comune,composto
davariesfide.
Obiettivodiventare
un punto di
riferimento nel

territoriodelle
Marchee nonsolo

Provengonodapercorsi diversi,

hannoavutol'occasionedico-

noscersi lavorando nelristorantedi

MassimoBottura l'Osteria Francesca-

na, si sonointesie stanno disegnan-

do il successodelristoranteRetro-

scena aPortoSan Giorgio. Richardè

unesserevulcanico,dall'energia ine-

sauribile, determinatoe maniacale

come saessersolo chi vuole salire

velocementei tornanti ripidi della

professione.Pierpaolo,invece,ha

un caratteretranquillo, riflessivo,

Chef:RichardAbou Zaki e
PierpaoloFerracuti

RistoranteRetroscena
PiazzadelTeatro,3

63822PortoSanGiorgio

Tel. 0734.302138

www.retroscena-ristorante. com

info@retroscena-ristorante. com
Chiusuraristorante:il martedì
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provieneda unafamiglia diristoratori,ha

respirato sin da bambino l'ariadell'ospi-

talità maè convinto chesi debba cam-

biare passo,perquesto fa esperienzein

Nord Europaepoi arriva, nelristorante

trestelleMichelin,considerato nel2016

enel 2018il miglior ristorantedelmon-

do nella classificadeiThe World's 50Best

Restaurants.

"Io sonodi madrerumenaepadreameri-

cano madi origine libanese". Racconta

Richard."Sono cresciutonella provincia

di Modena;adiciottoanni, appenafini-

ta la scuola, sono partito per l'Inghil-

terra perunstagea Le Gravoche aLon-

dra. Ho iniziato come quinto commis agli

antipasti,ero l'ultimo degli ultimi della

brigata,ventinovedipendenti,quando

appendevanol'elenco dei giorni liberi

era talmentelungo chenonmi vedevo

mai. Poiquando sonoandatovia ero di-

ventato il terzo della lista! - Afferma con

soddisfazione -. Sonostatoil piùgiova-

ne chefdepartiea Le Gravoche. Perché?

Perchévolevo fare la differenza, atutti i

costie la differenza puòfarla solo il

In aperturalo staffai completo
festeggia la stellaMichelin;sotto,
RichardAbouZaki
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trast,una stellaMichelin di Oslo,e suc-

cessivamente al Maaemo, tre stelle Mi-

chelin, semprenella capitale norvege-

se". Successivamente ha aperto Retro-

scena ma avendoanchel'altro localecer-

cava una figura chepotesseaiutarlo nel-

la gestioneenel cambio di marcia che

volevaportare al bistrot. " Così, dauna

battutabuttatalì - racconta-, siamo di-

ventati soci eabbiamorilevatoil lido di

famigliasu cui abbiamoapertoanche

unapizzeria e l'anno dopo,sotto la se-

conda ondata,Richard cucinòper lo staff

unrame/7buonissimo, io ebbi l'idea di

farlo takeawaye quelweekendvendem-

mo più di duecentoramenkit. Cosìl'esta-

te successivaènatalanostraquartaat-

tività, OperaRamenBar. Unlocale chefa

cucinacalda giapponese,un gransuc-

cessoperché èil primoramenbar delle

Marche", racconta Pierpaolo.

Quindi, da quellecene a quattromani

nelristorantesul maredella famiglia di

Pierpaolo, è nata la scintilla, l'idea di

lavorareinsieme, di programmare non
solo una riconversionedel bistrotRetro-

scena in unfine dining, ma un progetto

articolato cheha ben quattroanime: Re-

troscena il ristorantestellato,Operail

ramenbar, La serapizzavista mare,la

pizzeria e infine Sombreroil bagnoa
Fermocon il ristorantesulla spiaggia

presoin gestionedalla famiglia di Pier-

paolo.

"Infatti ci siamo trovati bene- afferma

Richard-a direil vero Pierpaoloeral'uni-

co chemi sopportava...Ero cattivissi-

mo. Poi durantequestaesperienzaaRe-

troscena mi sonocalmato.All'Osteria

Francescanastavobenissimo,ero alpass,

unruolodi grandesoddisfazionema sen-

tivo chevolevo fare un percorsoverso

l'autonomia,ed èstato l'incontrocon

Pierpaolochemi ha datocoraggio,sen-

za di lui a ventitreanni non avrei fatto il

grande passo.Diversificare è il futuro,
perfar tornarei conti sidevono diversi-

ficare le attività,è impossibile vivere

con quello chesi fa aRetroscena,visto il

costoalto delpersonaleche serve per

un locale delgenere.Abbiamo investito

tutto suRetroscena,maipresonulla noi

soci da questolocale. Se c'è una cosa

chemi ha sempredettoMassimo Bottura,

di 'non pensaremaiai soldi,se lavori

benepoi arrivano'. Edèproprio così, è
quello cheabbiamo fatto Pierpaoloeio".

Ognunosegueuna parte del lavoro, Ri-

chard dirige la parte creativa,avendo

avuto l'esperienza di setteanniin risto-

ranti trestelle Michelin, Pierpaolo sioc-

cupa tuttal'estatedelristoranteal mare,

chearriva afareognigiornooltretrecen-

to coperti. "Essere in due èimportan-

tissimo per avere tutto sottocontrollo,

per intervenire nelleemergenze diman- Pierpaolo Ferracuti
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canzadipersonale.Io lavoro tranquillo,

proprio perchénon mi devooccuparedi

certecose,ci pensaPierpaolo, La combi-

nazione tra di noièvincente.Abbiamo

ancheinvestitosuunsouschef bravo-
racconta Abou Zaki-, quindisiamo due

personein più del normale,si chiama

StefanoMartinelli edèdelterritorio,

l'unicapersonacheèrimastadellavecchia

brigata.Quandosonoarrivatohocam-

biato la squadra,troppidel territorio,

servivaun'aperturamentale,unasensibi-

lità compostadaculture eoriginidiverse.

Èimportanteanchequestoperavere sem-

pre nuovistimoli perunacucinacomela

nostracomplessa,elegante,articolata,

mapulita e limpida", spiegaRichard. Il

nuovocorsoportaladatadelprimo giu-

gno 2020,in sostanzadopo soli nove

mesi di realeaperturaRetroscenasi è
guadagnatola prima stellaMichelin,

perchéil localeè statochiusootto mesi

nelperiododelCovid."Significa che non

abbiamomaisbagliato!", affermadeciso.

Legrandisoddisfazioni
Riceverela stellaMichelin èsicuramente

una grandissimaemozioneperunochef.

"I momentipiùcommoventidella miavi-

ta sonostati, nell'ordine, la nascitadi

mia figlia, unannoemezzofaequando

ho preso la stella,perchémi è tornato

in mentetutto il mio percorso.In tuttee
due le occasioni hopianto". Confida Ri-

chard. In realtàesisteancheunaltromo-

mento che non dimenticheràmai,quando

haaccompagnatoBotturaa NewYork per

organizzarealcune cenee hapotuto

Sopraenella paginaafianco,dettagli
di sala;sotto lostaff al completo
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mantenereuna buonamedia".Tuttoque-

sto porta lustroa PortoSanGiorgio e
porta tantissimagenteconil turismo

enogastronomico,genteappassionatae

preparata,chespendenelterritorio.

Piatti,prodotti e creazioni
La cucina di Retroscenaèpienadi gu-

sto, veramentebuona,siamo tentati di

definirlainternazionale,manon nella

vecchiaaccezioneche la intendevadi

stampofrancese,haun carattereinterna-

zionale perchési sentonoodorida tanti

luoghidelmondoe nello stessotempoc'è

unequilibrio tuttoitaliano, mediterra-

neo. Si percepisceuna internazionalità,

unagolositàchenonèdi burro o grassi

madellematerieprime trattatecongran-

de leggerezzaeschiettezza."Si trattadi

unacontinuaricercasulla concentrazio-

ne delgusto- afferma Richard-.Voglioi

saporiforti e intensidellamateriapri-

ma, nonservitacosìcom'è,ma lavorata

perchéi miei piattisonoelaborati".Chiun-

que vengadaaltrepartidelmondo rico-

nosce questacucinadalsaporeinternazio-

nale cheriesceadarrivarea tutticongu-

sti nostri.Nei suoi piatti l'amaroel'acido

sono il filo conduttoredeimenu degusta-

zione: "Non mancanomai nellemie ri-

cette, senzadi loro non vai avanti, solle-

citano le papille gustative,nondevono

sovrastaremaesseresemprepresenti",

affermaRichard.Bello il menucinque

portateoraasessantacinqueeuro, men-

tre peril prossimonuovomenuperla pri-

mavera saràa ottantaeuropercinque

portatedi pesce.Propostecheattirano

una certaclientelagiovane,moltoatten-

ta aquestacucinastimolantenellasuadi-

versità. Peresempioil piattochevedrete

nellepaginecheseguono,ilcavolocap-

puccio in rosso,èun esercizio tecnico,

un giococon il vegetaleprotagonista.

"Volevometteràl'anguillaconlasua par-

te grassa- spiega Richard-, manonvole-

vo cheil cavolo fosseil suocontorno.

Nessunoselo aspettaquelpiatto,ci vo-

gliono ottogiorni a farlo. Dopo lacottu-

ra deveesseremessosottovuotoperuna

settimanain frigorifero, poi vienemesso

nell'estrattodi rapa rossaperventiquat-

tro ore".Ma il piatto cheè veramentesor-

prendente eche haancheunastoriapar-

ticolare è il dolce coccobelloal mare.

Nascepercaso, lo chef erain spiaggiaa

prendereil sole, la seraaveva unacenae

nonsapevacosafarecomedolce."Sento

chegridavano 'cocco bello,cocco bello' -

racconta -, decidodi fareil cocco in tre

consistenze,gelato,spumae meringa.

Poibattevaunventomarino, notesalma-

stre, sapide...Mi misi apensaresucome

potessiriprodurrequelsentoredimare,

cosìho aggiunto una percentualedi acqua

di marenel gelatoal coccoe l'ostrica

ghiacciatacheè la cosapiù pulita ed

elegantechepossaregalareunsaporedi

mare.Dalnulla è nato il piattodellasera-

ta! Saporinaturali...Questoèil segreto,

comenellaricettadelrisoAdriatico, non

c'èsaleper niente,unapreparazioneche

mi hadatotantasoddisfazione.Un chilo

diolive tenereascolanecon una estrazio-

ne di soli centogrammi, conunbrodo

di rombo creiamo questasalsacottaa
freddo con noteminerali, salmastre".So-

no piatti giocati suequilibrioepropor-

zioni, chenasconodaintuizioni,dauna

vita vissutasemprepensandoalla cucina,

perchéognielementodellavita contri-

Preparazione in sala
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Vedutadellasala

buisceacrearequelfìl rouge cheè lasua

personalestoria gastronomicachesiè
costruitapassandoda un piatto a un

altro. "Certi piatticomunquehannobi-

sogno, peressereperfetti, di un po'di

maturità,dell'elaborazionedei dettagli

- racconta -. Peresempioquellaprima

seradell'intuizionedeldolcecoccobel-

lo almare nonl'avevo servito nelguscio

dell'ostricacon il sale...È stato fatto

successivamente.Èquello checapitava

ancheall'Osteria Francescanaserviva-

no anchesei,settemesiper arrivareal-

la perfezione delpiatto, per completar-

lo in tutti i suoi elementieperchédeve

essereugualmenteperfettoper trenta

persone.La costanzadi dare sempre

quelsaporeaquelpiatto è il verose-

greto per prendere la stellaMichelin.

Bisogna essereonesti,trasparenti,non

fare i furbi e fare quello cheunosi sen-

te, senzaaverefretta, matanta,tanta

pazienza".

Accanto aquestonotiamouna bellacar-

ta deivini chepuntasu produzioni di

nicchia e vini dirichiamo."Aggiungeremo

sessantacinquenuovivini -ci racconta il

sommelier edirettoreLucaLuciani -.

Stiamofacendoun bell'investimento sul-

la carta, con la stellaci vuole. È vero

chelaMichelinvaleper il piatto,giudica-

no lepreparazioni,mail clientechevie-

ne si aspettauna cartainternazionalee

non si puòrischiaredideluderli".

A volterimaniamosorpresileggendo i

percorsiprofessionali di alcunichefdal-

le milleesperienze, tanti stagenei gran-

di ristorantidel mondo, qualchemese,

qualche settimana,tutto sicuramente

servea fare pratica. Ma nonsarannome-

glio pocheepiùlunghe esperienze,come

in questocaso, rispetto atanti stage
mordi e fugginei quali forse lo chefnon

hacapitoneancheil nome del ragazzoe
certononsiricorderàmai di lui? "Dico

sempreai ragazzichel'importanteè fa-

re un paiodi esperienzesignificative-

racconta Richard - non c'è bisognodi

scrivereuncurriculumdi cinquanta pagi-

ne, devi fareesperienzeimpegnativee

formative. In Inghilterranelristorante
franceseLe Gavroche,hoimparatotutte

le basi, le cotture,le salse,ho imparato

il rigoredello stare ai fornelli, l'im-

pegno grandeognigiorno. MentreMas-

simo Botturami hainsegnatoa'vedere

le cosea dieci chilometridi distanza'

cioèavedereoltre. Mi hainsegnatoa

non usareil burro,a rendereognicosa

più leggera".

L'esperienza
Lavisita aRetroscenasi è svolta a pran-

zo in una giornatadi fine inverno,Porto

SanGiorgio,per chi amail mare,è sugge-

stivo sempre,La spiaggia,il vento,Le

stradine del centro storico,è fascino al-

lo statopurododicimesi all'anno.Retro-

scena è a piazzadelTeatroin pienocen-

tro, il localeha unasalaunica con la
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cucinaall'interno, non possiamodireuna

cucinaavistamamoltodi più. Il locale

haunostilecontemporaneo,essenzialee

moltoaccogliente.Siamo seguiti,coc-

colati da unagestionedellasalavera-

mente magistrale, con Richardacondur-

re la cucinacon maestriae equilibrio,
comeun direttored'orchestra. L'aperitivo

è piacevolissimo, una concentrazionedi

pomodoroarrosto,ideadi cacciatorain

chiaveorientaleeunsedanorapa in car-

pione. A seguireunmaritozzinosalato,

capperi,limone e alghemarine. Profes-

sionale eappassionatoilsommelier Luca

Luciani proponendociassagginonscon-

tati, cheinizianocon la graziavibrantedi
unvino rosadellaValtenesi,il RosaMara

di Costaripa.Ilnostromareèunpiatto

con unabasedi polpo,capesanteespi-

gola, un gel dimandorlaamara,melee
topinambur,unafarina croccantecon

cavolocappuccioebergamottoeviene fi-

nito conun brodo di tuberie zenzero.Si

proseguecon un cavolocappucciomari-

nato in rosso,è un cavolocheviene

carbonizzato,fattoriposarealungo,poi

marinatoin unestrattodi rapa rossaac-

compagnato con gel allo scalogno,con

una salsaall'anguillaaffumicatacon fio-

ri diibisco. Un piattoveramentenotevo-

le! Il concettodelpiatto èquellodi in-

vertire gli ingredientirendendoprincipe
la partevegetale.In abbinamentoun

Catarrattosicilianodallalungamacera-

zione sullebucce,un vino di corpoe tan-

nino, dallesfumature aranciate,di frutta

seccae frutti maturi,il Krimiso di Aldo

Viola. A seguirela chitarra,piattoche

cambiacon lestagioni,la nostracottain

unestrattodi erbe invernali, distillatodi
rosmarino,polveredi rosmarino essic-

cato e bottargadimuggine.Si passaal

risoAdriatico,cottoinunestrattodi oli-

ve, veramentebuonissimo. Alla baseric-

ciola, finocchiettoe arancia,unrisotto

dallenotedolciastre, amarognole,molto

minerali, completamenteprivodi burro e

il saleèsoloquello usatopermarinarele

ricciola.Segueil cervoalla braceac-

compagnato dalla suatortaselvatica,

perecaramellatee finito conunasalsa

amaraalbitter.Fantasticoil contrastotra
le noteintensee amarecon la dolcezza

delcervo.Anchequestauna preparazio-

ne di grandelivello cheabbiamoapprez-

zato insiemeaunrossomolto accoglien-

te CòtesduRhóne di SophiePie& Michel

Chapoutier. Proseguiamocon un piatto

povero, dellatradizionecontadina,rivi-

sitato e resocontemporaneo.Si tratta
di cipollaalla griglia,con fegatini,com-

posta di visciole, panetostato aroma-

tizzato alcaffèefinito conunaspumadi

pecorino.Piatto fantastico!Si chiude

con il dolcedicui vi abbiamoraccontato
la storia, coccobelloal mareecheci

halasciativeramentesenzaparolenon

soloper quantoèbuonoma perlagenia-

lità dei suoiabbinamentie per La bel-

lezza della suapresentazione!Nel piatto

abbiamotreconsistenzedicocco, spuma,

meringaegelato,unasalsaalfrutto del-

la passionee un'ostrica ghiacciata.Vera-

mente azzeccatol'abbinamentoche ha

osatoLucaLuciani, ilSauvignon Maximo

di UmaniRonchi, vino botritizzato.Si

concludeconla piccola pasticceria,pillo-

le di cioccolatobianco,zenzeroe polve-

re
di fiori di ibisco ela loroversione di ti-

ramisù damangiare in un boccone.Un

pranzodi quelli chenon si dimentica-

no; halasciatoun segnoin noi questa

cucinaancheper l'estremaleggerezza

dei piattidegustati,dovel'unico grasso

di tutto il percorsoerala spumadi peco-

rino, delpiattocipollaallagriglia e forse

la cosapiù " pesante"possiamodireche

fosseil vino!

Nellepreparazioniabbiamotrovatocuo-

re, tecnica,passione,e tantagenialità.Il
motoreèaccesocon tante novitàin ro-

daggio enon èdiffìcile immaginarela

direzione..." Il futuroèqueLlodi punta-

re alla secondastella con Retroscena,

che èunpo' il polodadovepartonotut-

te lenostreidee.Alivello imprenditoria-

le abbiamointenzionediportareOperain

altrecittà,abbiamouna grandeenergia e

voglia di faree sicuramentenonci ferme-

remo qui!", concLudePierpaoloFerracuti.

Dall'alto,il nostromare;la chitarra;
cervo alla brace;coccobelloalmare
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