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il Giornale

«Per vivere bene servono
due strette di mano al giorno»

Armonmnia e la parola d’ ordine dello chef: «Perseguo l'equilibrio dei

contrasti. L’ospitalita e sacra, a partirve da come sono fatte le sedie...»

di Piera Anna Franini

o chef stellato Davide Oldani e
la sintesi fatta persona. Si parte
2.4 dallogo, D'O, e si arriva alla sua
cucina e al concetto di ospitalita:
niente fronzoli, ma essenza, equili-
brio e armonia. Questi i pilastri della
filosofia che alimenta il marchio
D’0, le due lettere impresse al risto-
rante di Cornaredo, in provincia di
Milano, ma anche alla collana di ac-
cessori da tavola che Oldani s’inven-
ta, ai libri: con i due attesi entro il
2018 si tocca quota dieci. E anche un
attivo conferenziere, il 7 settembre
sara a Camogli per il Festival della
comunicazione (6-9 settembre). Un
imprenditore nato, stratega nel con-
fezionare slogan. Uno su tutti: Cuci-
na pop. La sua.

Pop sta per...?

«... essenziale e ben fatto, buono e
accessibile, innovazione e tradizio-
ne».

In che senso accessibile?

«Il cibo deve essere per tutti. Il
mondo finalmente sta andando nel-
la direzione di una democratizzazio-
ne. Io ho iniziato quindici anni fa a
parlare di questo concetto, poi con-
sacrato da Expo. Vorrei chiarire che
pop non significa basso profilo ma
eleganza e di conseguenza essere ita-
liani. I'eleganza é tutto cio che favo-
risce il rispetto per il prossimon.

E il pioniere di alta cucina a prez-

zi democratici. Cucina top a costi

pop: suona pero come un ossimo-
ro.

«Invece basta rispettare stagionali-
ta e territorialita e i due aspetti si

conciliano. Avere un prezzo corretto
vuole dire semplicemente non esse-
re cari, vuole dire attingere ai prodot-
ti del territorio a loro volta acquistati
in modo corretto».

«Mangia come parli» ¢ il titolo

del suo intervento a Camogli. Di

cosa parlera?

«Dell’etica in cucina, o meglio: del-
la cucina etica. Del rispetto dell’in-
grediente, del rifiuto dello spreco,
della stagionalita. Parlero della mia
concezione di cibo inclusivo e non
esclusivo. La cucina & l'unica cosa
che interessa all'uomo al 100%. Lo
sport, il movimento, la cucina sono
il perno dell’esistenza umanay.

Lei € uno sportivo?

«Il mio sogno era diventare un cal-
ciatore, giocavo in serie C2, nella
Rhodense. Poi un incidente tronco
tutto. Ora pratico molta bicicletta».

Come e cosa si mangia da sporti-

vi?

«Il punto di partenza ¢ la selezio-
ne di prodotti di qualita, quindi si
presta attenzione alla quantita. Con
gli anni & mutata I'idea di quantita.

I parametri sono cambiati per tut-

ti, non solo per gli sportivi.

«Certamente, anche perché sono
cambiate le professioni e dunque le
esigenze alimentari. La cucina deve
consentirci di vivere bene e di essere
in forma. Non puoi lavorare bene se
non hai mangiato bene».

Ha tracciato le direttive didatti-

che dell'lstituto alberghiero di

Cornaredo, 'Olmo. Dicono che

abbia fatto una rivoluzione.

«E un cambiamento radicale reso
possibile dalla disponibilita del pre-

side e degli alunni. Stiamo stravol-
gendo il programma ministeriale, lo
stesso da trent’anni. Ein trent'anni &
cambiato tutto in cucina».

Cosa irrimediabilmente?

«[lmodo di nutrirsi. Adesso si par-
te con l'approfondire la questione
degli ingredienti e della stagionalita,
e solo dopo si pensa al piatto finito.
La ricetta non e piu qualcosa di im-
prescindibile, lo & il componente: si
parte dal prodotto, poi si arriva alla
ricetta. Sono coinvolto in un proget-
to con Barilla dove incontriamo agri-
coltori che producono materia pri-
ma. E sono estasiato per quanto e
come gli agricoltori si impegnano».

Che ruolo ha nella scuola?

«Sono mentore di progetti. Per

esempio, ho ideato I'iniziativa Mae-
stri all’Olmo, una serie di incontri
con le eccellenze della cucina italia-
na. Abbiamo invitato chef come Ro-
mito, Crippa, Berton, Cracco, Cerea.
Ora coinvolgero sempre di piu an-
che i campioni dello sport».

Ha gia in testa qualche nome?

«Gallinari, Maldini, Zanetti».

E 'amico Federer (che con Olda-

ni & protagonista di uno spot Ba-

rilla ndr)?

«Lo incontro a fine settembre.
Chissa...».

Perché coinvolgere questi cam-

pioni?

«Perché sono stati modelli di fair
play».

Da applicarsi anche in cucina...

«Anzitutto in cucina».

Regola d’oro in tal senso?

«Stretta di mano al mattino e la
sera prima di chiudere».
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Tutto questo rientra nella logica

di un’armonia fra i contrasti?

«E determinante avere rapporti
equilibrati con le persone, rapporti
improntati al rispetto. A volte biso-
gna dire di si e a volte di no sapendo
chel'equilibrio & cruciale per relazio-
ni umane».

A proposito dell’amalgama di

contrasti, il suo piatto emblema e

la cipolla caramellata.

«Concilia croccante e morbido,
zuccherato e salato, freddo e caldo.
Laricerca di un’armonia nell’equili-

brio dei contasti guida tutta la mia
cucina, e per me significa non solo
una promessa di dolce nel salato e
una memoria di salato nel dolce, ma
la coesistenza armoniosa in ciascun
piatto di tutto cio che stimola il pala-
to: morbido, croccante, caldo, fred-
do, dolce, amaro».

E grande sostenitore del princi-

pio del bello ma funzionale. Un

retaggio lombardo?

«Non necessariamente. Secondo
me, credere in questo vuole dire es-
sere realisti; alla base di tutto ci
dev’essere la funzionalita oltre che
la sostenibilitar.

Tradotto nel concetto di ospitali-

ta cosa vuole dire?
«Per esempio avere tavoli e sedie

di un certo tipo. La statura delle per-
sone € aumentata rispetto a un tem-
po, ma le norme che regolano Ialtez-
za di tavoli e sedie sono legate a mo-
delli del passato. Per questo ho dise-
gnato tavoli e sedie pi alti».

Ma come dev'essere fatta una se-

dia per assaporare al meglio un

piatto?

«Deve favorire una postura eretta.
Non si pud mangiare bene se lo sto-
maco € piegato».

Date queste premesse, probabil-

mente quando Piero Lissoni ridi-

segno il ristorane D'0O non ebbe
carta bianca.

«Ofele fa el to mesté, dice un pro-
verbio milanese. Piero & uomo intel-
ligente e ha capito cosa volessi, quin-
di abbiamo trovato le condizioni per
poterci esprimere entrambi».

Ma i tavoli li ha disegnati lei

«Questo si».

Le piace come si sta evolvendo il

design in cucina?

«Ilo sono imprenditore, ho costrui-
to un’attivita. Ho valutato le molte
cose che ci sono sul mercato ma
non ho trovato risposte alle mie esi-
genze. Quindi ho costruito un pro-
getto tutto mio, cioé la mia linea di
design».

Lei dice che a tavola devono re-

gnare funzionalita e razionalita.

Cosa non deve esserci, per esem-

pio?

«Il superfluo. Quando si fa la spe-
sa bisogna pensare prima di compra-
re e pesare prima di cucinare. Poi
bisogna rispettare le stagioni e non
buttare via soldi».

Quanto contano le luci giuste in

un ristorante?

«Tanto. Io ho applicato il progetto
di Piero Lissoni per Flos. Seguendo
le istruzioni di Piero, abbiamo otte-
nuto un’illuminazione bella e pure
sostenibile».

Luci soffuse?

«Hanno l'intensita che consenta
di leggere e di vedersi, ma non sono
invadenti».

E che dire della musica di sotto-

fondo? E proprio necessaria?

«Sono convinto che vada bene,
una buona compagnia musicale aiu-
ta a stare bene. Direi qualcosa di soft
che serva a lanciare la serata e ac-
compagni i vari momenti da quan-
do c’é poca gente al punto in cui il
locale € pieno. Non conta il genere
musicale».

Quando entra in un ristorante,

da cosa viene colpito anzitutto

«Dal grado di accoglienza. Non de-
ve mai mancare un bel sorriso, il re-
sto viene da sé».

Quanto é lunga la lista d’attesa di

D'0?

«Intorno ai quattro mesi. Ma con
la possibilita di un last minute in
giornata qualora vi fosse una disdet-
ta».

Ha detto che da ogni errore na-

scono nuove possibilita. Nel suo

caso, quali errori hanno prodotto

i frutti pili interessanti?

«L'avere disubbidito a papa quan-
do giocavo a calcio. Alla fine ebbi un
incidente, ma proprio per questo mi
appassionai alla cucina».

Appresa da mamma?

«Sicuramente in parte. Anche per-
ché quando uscivo per gli allena-
menti, papa mi chiedeva, o meglio
mi imponeva, che prima aiutassi
mamma in cucina. Solo dopo sarei
potuto uscire».

All'universita di Harvard ha rac-
contato la sua esperienza impren-
ditoriale. La sua organizzazione
al lavero e stata considerata ap-
plicabile in diversi ambiti e non
solo alla ristorazione. E diventa-
to un caso di studio.

«E semplicemente un esempio di
economia applicata alla stagionali-
ta. Se compri i prodotti di stagione,
il prezzo e competitivo e ti nutri me-

glio. Altra regola, come dicevo pri-
ma, guai se manca la stretta di mano
in cucina al mattino e la sera quan-
do si esce: cosa che vale in tutti gli
ambienti lavorativi».

E uno scrittore seriale. Pare stia

lavorando ad altri due libri.

«Usciranno per la fine dell’anno.
Uno tratta dell’'interpretazione etica
del termine business. 1'altro & cen-
trato sulla chiave per raggiungere
una soddisfazione personale, un te-
sto nato dalle conversazioni con al-
cune mie grandi amiche, discorsi fra
un cuoco e le donne».

E come si arriva a una soddisfa-

zione personale?

«Sulla spinta di una grande voglia
di fare. Grazie allo spirito di sacrifi-
cio. Perché la chiave del successo e
una, a prescindere dall’attivita eser-
citata».

Daove trova il tempo per scrivere

libri?

«E la mia passione. E poi se vuoi
comunicare, non devi restringere il
cerchio a poche persone, devi allar-
garti e soprattutto mettere nero su
bianco. La passione é cruciale, ti por-
ta a fare tante cose, a stare sempre
accesi. La vita & breve, va guardata
con gli occhi di un bambino e attra-
versata con l'intelligenza e la maturi-
ta dell’adulto. In questo momento
penso agli occhi curiosi di mia figlia
Camilla Maria, di quattro anni. La
curiosita e il sale di tutto».

Com’e sua moglie Evelina ai for-

nelli?

«Ha un bel gusto. Ieri ha cucinato
lei».

Lei per se stesso cosa cucina?

«Uso solo ingredienti stagionali».

Ha avuto grandi maestri, tra cui

Gualtiero Marchesi e Alain Ducas-

se. Cosa ha appreso da entram-

bi?

«Marchesi & stato un secondo pa-
dre, mi ha inculcato il senso del do-
vere. Ha riconosciuto il mio lavoro
venendo al mio ristorante. Da Du-
casse ho imparato I’aspetto manage-
riale di questo mestiere».

Sostiene che il vino debba avere

la giusta collocazione e importan-

za in un pasto. Quale sarebbe?

«Il vino va bevuto perché e una
delle cose belle della vita, ma non
bisogna andare oltre una certa quan-
tita».

Mai come ora la cucina ha una

visibilita incredibile. Con quale

risultato?

«Piu si parla di cucina e meglio e.
Anni di televisione hanno fatto solo
bene. Stesso discorso vale per i so-
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cial».

E che dire dello chef-star? Come

si sente in questi panni?

«La star e un’altra cosa. Posso assi-
curare che gli chef molto noti che
frequento regolarmente si fanno un
paiolo grande cosi. Arriviamo tutti
da gavette incredibili».

La sua di gavetta quanto & dura-

ta?

«Durera fino al giorno in cui chiu-
derd gli occhi».

Chiede, giustamente, che al risto-

rante D’O gli uomini evitino 1 pan-
taloncini.

«Ognuno ¢ libero di fare quel che
vuole. Pero sarebbe meglio il panta-
lone lungo».

Quindi non rimanda indietro gli

ospiti in bermuda?

«Assolutamente no. La cosa che
conta & quello che uno ha dentro».

Unisco il top al pop
owvero eleganza:

in sintesi vuole dire
essere italiani

Il mio sogno era
diventare calciatore
ma un incidente
tronco tutto

Ho cambiato le
misure dei mobili
del ristorante;
0ggi Siamo piu alti

Alla soddisfazione
personale si arriva
con voglia di fare

e spirito di sacrificio

Non mi piace
vedere clienti in
bermuda, ma non
li rimando indietro

ol

Per saperne
di piu
D avide  Oldani,
classe 1969, é mi-
lanese di Cornaredo.
Proprio qui, e precisa-
mente nella frazione
San Pietro all'Olmo,
nel 2003 ha aperto il
suo ristorante, il D'O,
che ha ricevuto una
stella Michelin.

Ha inventato la cu-
cina pop basata sulla
semplicita e su male-
rie prime umili. Eniro
la fine dell’anno apri-
ranno altri suoi risto-
ranti in Asia e Ameri-
ca. Suo, il Davide Ol-
dani Café a Malpen-
sa.

Ha tenuto lezioni di

filosofia del marie-

ting  destrutiurato
all'Universita cattoli-
ca di Milano e di desi-
gn presso led. In una
lezione sulle «Teorie e
tecniche della promo-
zione  dell'immagi-
ne», Oldani ha spiega-
to agli studenti che la
sua idea del marke-
ling «e sacrificio, cre-
dere in un'idea e ven-
derla». Dal 2008 a og-
gi ha pubblicato otio
libri. Entro 2018 in ar-
rivo altri due.

Ha una figlia di 4
anni avuta con la
compagna Evelina Ro-
landi

Ritaglio stampa

ad uso esclusivo del destinatario,

non riproducibile.

Festival della Comunicazione

124113

Codice abbonamento:



Quotidiano Data

04-09-2018
28/29
4/5

il Giornale %;g- reone

ILCAMPIONE
Paolo Maldini
e uno degli
sportivi che
Oldani vuole
coinvolgere
nei
programmi
dell'lstituto
alberghiero di
Cornaredo
(Milano):
«Penso anche
a Zanetti,
Gallinari

e Federer

LA MOGLIE
«Mia moglie
Evelina ai
fornelli ha
gusto, a volte
cucina leiy,
dice Oldani.
L'arte della
cucina lo chef
I'ha appresa
dalla mamma:
«Dovevo
sempre
aiutarla prima
diandare a
giocare»
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IL MAESTRO
«Gualtiero
Marchesi e
stato un
secondo
papa, miha
inculcato il
senso del
dovere e ha
riconosciuto il
mio lavoro.
Da Ducasse
invece

ho imparato
I'aspetto
managerialey

LSRR TR

«Per vivere b
due strette di man

AU AN D CONF AN
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