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Carlo Cracco ei marines

5 marzo 2017: Carlo Cracco lascia Masterchef. Lanotiziasi € guadagnata lo spazio che si merita nelle testate
nazionali, dove sono spiegati i motivi di questa scelta, primo tratutti la prossima aperturadi un nuovo
ristorante in galleria Vittorio Emanuele a Milano, che assorbira, assieme agli altri ristoranti che ha gia, molto
del suo indubbio talento di chef e imprenditore. Per un attimo si ha la sensazione che qualcosatorni al suo
posto e che I’ inevitabile, prima o poi, declino della popolaritadel cuochi in tv siaimminente, come in molti
auspicano fin dai tempi in cui questa popolarita & cominciata. Poi si apprende che Cracco restaaHell’s
Kitchen, I’altratrasmissione di cui € protagonista, e si capisce che questa parziale uscitadi scenaéin reata
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un colpo di teatro destinato arinfocolare le passioni per lui, per gli atri e per il cannello da cucina.

Cracco in TV mi ha sempre colpito per la sua evidente inadeguatezza al ruolo che gli hanno assegnato di
giudice e trainer spietato. L e sue sfuriate senza furia non convincono e i suoi pipponi motivazionali sono
detti col tono monocorde eieratico del fedeli che alaMessaleggono laletteradi San Paolo ai Corinzi. Forse
il suo successo e la simpatia che malgrado tutto ispira anche a molti detrattori di questi format, dipendono
proprio da questo, dal fatto che non si crede fino in fondo alla sua cattiveria e dietro le pose da duro si
sospetta un’indole gentile.

La cattiveriadello chef e un fattore chiave del successo di Masterchef e, ancor di piu, di Hell’s Kitchen: il
mezzo con cui, nella spettacolarizzazione televisiva, Egli affermala sua superiorita sugli apprendisti e laloro
totale sottomissione al suo arbitrio. Questo rapporto di potere molto squilibrato corrisponde in una certa
misura alarealtaoltreil reality. Nel contesto di una cucinavera, lo chef stellato esercita un potere assoluto
che potrebbe anche manifestarsi con atteggiamenti dispotici e vessatori senza suscitare troppo scandalo. E a
vertice di unagerarchiarigidasu cui s regge I’ efficienza del lavoro di squadra, in grado di garantire standard
elevatissimi anche nelle fasi critiche del servizio, quando le comande si accumulano e ogni piatto deve essere
comunque perfetto e arrivare sullatavola alla giusta temperatura, assieme agli altri piatti che aquello stesso
tavolo sono stati ordinati. 1l tutto moltiplicato per 10 o 20 tavoli. Un inferno, bisogna ammettere, che richiede
disciplina e unaleadership solida e indiscussa.

L’intenzione di rappresentare lareale durezza del lavoro del cuoco, spiegasolo in partei piatti lanciati contro
le pareti, le parolacce, le umiliazioni e |e pietanze fatte scivolare sadicamente dentro il bidone dei rifiuti.

All’ origine del sovradosaggio di intemperanza ¢’ € anche I’idea che laformazione di chi aspiraall’ eccellenza
in qualche campo debba passare attraverso un percorso irto di ostacoli psicologici che includono le
vessazioni di un istruttore crudele, intese a provare lamotivazione degli alievi e aforgiareil loro carattere. E
un topos del cinema hollywoodiano, dal Soldato Jane a Whiplash, e in effetti certi momenti di Hell’ s Kitchen
guando lo chef si scaglia contro il malcapitato, umiliandolo pubblicamente e il malcapitato poi gli urla
indietro “si chef!”, sull’ attenti e senza abbassare 10 sguardo, in segno di virile e riconoscente abnegazione,
sembrano uscite dallo stesso cliché delle sequenze cinematografiche di addestramento dei marines. Mettono
in scena scariche di testosterone, provocando effetti di straniante comicita, perché in fin dei conti non s tratta
di affrontare cannoni, ma cannolicchi e cannoli. Al massimo cannelloni.

Lagioiade fare, il piacere della manipolazione del cibo, la dimensione affettiva della preparazione di un
pasto, non hanno luogo in queste trasmissioni. La gioia e rappresentata solo in relazione al buon esito di una
sfida difficile e all’ approvazione del capo e maestro. Piu sollievo che gioia, dopo latensione agonistica o
I"ansia da prestazione o la paura del giudizio.

L’ atto di cucinare, insomma, e rappresentato come una provadi abilita, carattere e disciplina, riservata a una
ristretta élite super talentuosa e competente che nel suo strenuo emanciparsi dalla condizione di dilettante
rinuncia definitivamente a diletto.
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Il paradosso di Pollan

In un bellissmo e importante libro che si intitola Cotto, dove, al contrario di quanto avviene a Master Chef,

s esaltail valore del dilettantismo e del diletto in cucina (vedi su queste pagine) e si spiegain modo
convincente perché dovremmo tornare a preparare e cucinare il cibo che mangiamo smettendo di affidarci

agli specialisti dell’industria alimentare o dellaristorazione, Michael Pollan definisce paradossaleil fatto che
I’atto di cucinare venga cosi diffusamente spettacolarizzato nei media, proprio quando tendiamo ad
escluderlo dalle nostre abitudini quotidiane. Mentre abbiamo rinunciato a cucinare in proprio, passiamo
molto tempo a guardare in televisione atri che cucinano. Cio che ci affascina, dice Pollan, €l carattere
magico delle trasformazioni che si compiono e’ abilitadi chi con gesti sapienti & capace di ricavare dala
materia grezza qualcosa di desiderabile: besciamella dalatte e farina, un brasato tenero e succulento da un
pezzo di carne fibrosa o una delizia da un’improbabile combinazione di ingredienti. La figura dello spettatore
appassionato ma non praticante in realta non dovrebbe stupire di per sé e non hanulladi paradossae. Lasi
ritrovain molti ambiti, basti pensare al calcio o allamusica. || paradosso deriva dal fatto che la maggior parte
delle trasmissioni di cucina sono intese, pit 0 meno esplicitamente, a trasferire una competenza pratica a chi
guarda. Lo spettatore-non-praticante di queste trasmissioni, quindi, si intrattiene osservando qualcuno che gli
spiega come si fa una cosa che poi non fara. Qui risiede lastranezza. E un po’ come leggere il libretto di
istruzioni per il montaggio di un mobile Ikea, senza poi montare il mobile, traendo la propria soddisfazione
dalla solaletturadel libretto. Di unaricetta, infatti, allo stesso modo di un manualetto, si potrebbe dire che e
un programmadi azione e che la sua principale ragione d’ essere €, appunto, I’ azione di cui essa é il
programma.
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Eppure stiamo a guardare rapiti Benedetta Parodi che ci spiega come si fanno le lasagne agli asparagi anche
se non abbiamo, almeno per I'immediato, intenzione di cucinare niente del genere e forse non lo cucineremo
mai. Perché? Trale spiegazioni cheio darel a questa stranezza— molte delle quali possono essere ricondotte a
cio che differenziale lasagne agli asparagi da unalibreria Billy —vorrel evidenziarne una: quando capiamo o
pensiamo di avere capito unaricetta, sentiamo di avere acquisito un’ abilita nuova e di avere ampliato la
gamma delle cose che potremmo fare qual ora volessmo creare un’ occasione di piacere conviviale. Questa
espansione delle nostre capacita e possibilita ha un effetto euforizzante in sé e puo indurci a fantasticare sulle
occasioni di piacere e sullabellafigura che faremmo. L’ effetto euforizzante é tanto piu forte quanto piu
sentiamo che laricetta e alla nostra portata. Per questo ci piacciono lericette di Parodi o quelle di Jamie
Oliver. Unaricetta lunga e complicata che richiedesse I’ utilizzo di ingredienti difficili dareperire o di
strumenti non comuni, non stimol erebbe la nostraimmaginazione di cuochi occasionali, pigri o
semplicemente pragmatici. V olteremmo pagina o cambieremmo canale.

Master Chef ei foodie

Diversamente dallo spettatore di Benedetta Parodi, allo spettatore di Master Chef non si insegnano le ricette.
Gli aspiranti chef che preparano piatti elaboratissimi nei tempi stretti imposti dal programma sono troppo
impegnati a superare la prova per spiegare bene quello che stanno facendo. Master Chef, che & un talent
show, s limitaamostrare il talento all’ opera ma non vuole rendere |” opera accessibile a chiungue, altrimenti
toglierebbe valore a talento. Quello chei talentuos realizzano deve suscitare sempre meraviglia e a maggior
ragione se ottiene |’ approvazione di giudici cosi severi. Quando guardiamo Master Chef, quindi, non ci
sentiamo affatto abilitati afare le cose che vediamo fare da dtri: il livello e troppo ato. Difficilmente
immaginiamo noi stessi nell’ atto di replicare alla prossima cenatraamici laricettadel cod in olio di cottura,
che abbiamo visto realizzare daValerio, il vincitore del 2016, con pannocchie peruviane abbrustolite sotto la
fiamma dell’immancabile cannello e pelle di merluzzo essiccatain forno per due ore a 75 gradi. Quelli che
pensano di averne la capacitaforse si sentiranno sfidati a provarci, ma sono una minoranza. Sono gli stessi
che quando ci invitano a cenaci servono — per dire — dei pretenzios tortini caldi di melanzane sormontati da
una palladi gelato a parmigiano fatto con lagelatiera nuova, e dicono di essersi ispirati allafilosofia
dell’equilibrio dei contrasti, in questo caso tra caldo e freddo, di Oldani (per chi non lo sapesse, Davide
Oldani € un famoso chef).

Oppure sono i giovani che, alettati dalla popolarita degli stellati, decidono di intraprendere la dura carriera
del cuoco, determinando I’aumento considerevole di iscrizioni alle scuole alberghiere che si € registrato negli
ultimi anni e che molti mettono in relazione col successo del programma. Su tutti gli altri spettatori io credo
che Master Chef abbiainvece un effetto inibitorio: se cucinare e questo, meglio lasciarlo fare a chi conosceil
mestiere e ordinare qual cosa su Just Eat. Quando Cracco nelle interviste dice che una delle grandi
soddisfazioni che haricavato dall’ esperienzatelevisivae di “avere contagiato gli italiani con la passione per
il cibo” s riferisce a cibo preparato dai professionisti non a quello preparato danoi acasa. Il contagio ha
diffuso non tanto la sana abitudine di cucinarsi da sé I’ onesto e semplice cibo quotidiano, quanto I’idea che

I’ atto del cucinare e quello complementare del mangiare abbiano senso solo quando raggiungono certi livelli,
cioé quando una provata capacita di fare si incontra con una sviluppata capacita di apprezzare o giudicare.

Master Chef contribuisce aformarei suoi fan aentrambi i ruoli di questafelice corrispondenza: i cuochi da
unaparteei loro clienti dall’ altra. I molti spettatori che non si sentono all’ altezza del ruolo di chef,
ripiegheranno senza rimpianti su quello di degustatori esperti. Grazie aladivulgazione operatadalaTV, la
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sindrome del connaisseur, che un tempo eradistintiva delle classi privilegiate, come la gotta, da qualche
anno si manifesta su una popolazione molto piu ampia, generando I’ ormai nutrita categoria dei foodie, cioe di
quelli cheroteano il calice di bianco anche al bar sport e sanno dove trovare le migliori pol pette, 0 meatball,
aNew York.

Il paradosso di Pollan non si applicaa Master Chef. Trail passare ore davanti ai fornelli televisivi e non
passare che pochi minuti davanti ai fornelli delle nostre cucine non ¢’ e contraddizione, bensi un rapporto
causale: non cuciniamo proprio perché guardiamo Master Chef e dopo aver guardato Master Chef, tutto
quello che potremmo ottenere con e nostre limitate abilita ci appare insignificante e indegno del tempo che
Ci metteremmo.

Il battuto di Pollan

Nel giacitato libro Cotto, per convincerci del contrario, ovvero che cio che potremmo fare hainvece molto
valore, Michagl Pollan ci raccontain modo straordinariamente avvincente il suo apprendistato in alcune
tecniche di base, come la cottura col barbecue, |a panificazione, |a cotturain casseruola e lafermentazione,
guidato dai migliori esperti sullapiazza. Per la cotturain casseruola, che € latecnicapiu vicinaal nostro
quotidiano, si e fatto assistere dalla giovane cuoca Samin Nosrat che si € formata da Chez Panisse il rinomato
ristorante fondato da Alice Waters a Berkeley (CA). Con lei Pollan ha passato molte domeniche pomeriggio
apreparare brasati e spezzatini e aimparare come si fa, in un’atmosfera di operoso e colto divertimento.
Nelle belle pagine dedicate a questi incontri colpisce pero I’insistenza sul battuto di cipolle e sullafatica a cui
lo scrittore si sottopone per raggiungere lo standard richiesto dalla suatutrice.

Cercavo di non offendermi, ma non consideravo affatto grossolani i miei cubetti. “ Ma in questo piatto, non si
deve necessariamente vedere la presenza del soffritto” mi spiego [ Samin]. “ Vuoi che si sciolga nel nulla, che
diventi uninvisibile strato di delizia. Percio... continua a tagliare!”

Siamo lontanissimi dalle parolacce e umiliazioni gratuite di Bastianich, Cracco e soci, malo schema
narrativo e simile. L’ apprendista suda e piange (per viadelle cipoll€) e quando gli sembradi aver fatto bene,
latutrice inflessibile gli dice che no, bisogna fare meglio e aquel punto |’ apprendista deve obbedire e
continuare nella sua fatica umile e noiosa che probabilmente considerava inutile e invece serve afarlo
crescere nell’ arte. Cio che sorprende € che perfino in un libro che si pone I’ obbiettivo di riavvicinare le
persone alla cucina, I’ atto di cucinare sia rappresentato come una provadi carattere in cui si combinano
fatica, abnegazione e aspirazione alla perfezione. In effetti il saper fare di cui Pollan vuole appropriarsi lungo
tutta la sua narrazione e un saper fare non comune che stimolala sua curiosita e la suaintelligenza. Non
imparaafarelaminestrinadi riso e sedano o lafettinaai ferri, maimpara apreparareil pane conil lievito
madre, afermentare labirra, agrigliare afuoco lento un maiale tagliato a meta secondo latecnica della
Carolinadel Nord e, appunto, a cuocere in casseruola & la Chez Panisse. E grazie alla scelta di obbiettivi
sfidanti o allaricercadell’ eccellenza cheil cucinare in casa, da faccenda domestica noiosa, diventa per Pollan
un’ attivita stimolante e gratificante, in grado di offrire diletto attraverso il piacere della conoscenza, il gusto
della sperimentazione e le soddisfazioni dell’ auto-produzione. In questo modo, a tutte le validissime ragioni
economiche, sociali, salutistiche che dovrebbero convincerei suoi lettori a cucinare in proprio il loro cibo
quotidiano, Pollan pud aggiungere la promessa che in cucinaci si puo dilettare. Una promessa, dico io,
destinata alla delusione.



Da persona che ha accumulato molti anni di esperienza, voglio essere un po’ tranchant su questo punto: la
pratica quotidianain cucina € unarotturadi scatole. Il diletto, che comunque ¢’ &, & sempre successivo, si
prova cioé quando s mangia con gusto. La mia pasta con le vongole, lo dico per vantarmi, € lamigliore che
abbia mai mangiato e non ho piu vogliadi spendere 14 euro per i piatti mediocri di questo o quel ristorante,
anche perché con quegli stessi soldi riesco ad accontentare 4 persone. Poi, pero, bisogna pulire le pentole. La
forzamorale che mi fa sopportare convintamente larottura di scatole, derivadai benefici di cui godo a
posteriori, qguando mi rendo conto che spendo molto meno per mangiare molto meglio, che sono piu in salute
e digerisco bene, che la pratica culinaria aumenta la mia capacita di dare valore a cibo e di difendermi dalle
mistificazioni, o quando qualcuno mi ricompensa con un “grazie!” o un “buono!”.

Cucinare éfacile

Tornando al battuto di cipolla, mi viene una domanda: non si poteva usare un robot da cucina, che avrebbe
permesso di chiudere la questione in pochi minuti e senza effetti collaterali? Perché Pollan non cita mai, oltre
anon ricorrervi, |"aiuto che latecnologia puo offrire attraverso i piccoli e preziosi el ettrodomestici? Quelli
che tritano, impastano, montano, frullano. Probabilmente Samin avrebbe avuto qualcosa daridire: azione
troppo aggressiva, 0ssidazione accelerata, rilascio eccessivo di liquidi ecc. “Bisogna usare un coltello ben
affilato. Da Chez Panisse si usail coltello.” Manon siamo da Chez Panisse, farei notare io, Siamo a casamia.
L o spezzatino che stiamo preparando sara in buona parte messo in frigo o in congelatore e mangiato durante
la settimana da me e dallamiafamiglia e sfido chiunque, a parte Samin, ariconoscere in un test alla cieca

I’ origine meccanicadi un battuto, dopo che e stato soffritto per mezzora, sobbollito per un altro paio d' oree
tenuto per qualche giorno nel congelatore.

E I’ ortodossia che ci impaccia alle volte, cioé I’idea che ¢i siaun solo modo giusto di fare le cose e che il
modo giusto siail pit laborioso.

Alloravi do alcune natizie: il risotto si pud fare senzail brodo, solo con I’ acqua (bollente, perd); il coniglio s
puo ammorbidire nella pentola a pressione, senza sensi di colpa; non e necessario pelare i pomodori per fare
il sugo, né passarlo a setaccio dopo la cottura, se poi frulli tutto col frullatore aimmersione — nella buccia
del pomodoro, peraltro, sono concentrati molti super nutrienti; le patate si possono lessare col microondein
pochi minuti; se sl mettono insieme, tutte intere, un po’ di zucchine, una cipolla sbucciata, una patata
shucciata, in poca acqua salata, si cuociono a pressione per pochi minuti, poi s frullano bene con olio di
olivacrudo eun po’ di pepe, viene una crema morbida e deliziosa, che regge benissimo la definizione di
potage aux cour gettes.

Cucinare cibo che poi si mangiamolto volentieri in realta puo essere molto facile, se si e abituati afarlo o se
si haqualcuno che ci dale dritte giuste. Ma € necessario moderare le pretese e collocarle un po’ a di sotto di
Master Chef e di Chez Panisse: trail passabile eil perfetto cometral’insipido eil ricercato, ¢’ € un sacco di
roba buona.

Se continuiamo atenere vivo questo spazio e grazie ate. Anche un solo euro per noi significa molto.
Tornapresto aleggerci e SOSTIENI DOPPIOZERO
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