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L'INTERVISTA Roberto Toro ¢ I'Executive Chef del Belmond Grand Hotel Timeo di Taormina e dell'Otto Geleng, una stella Michelin

«ll risotto, un piacere che rende gradevole la vitan

Un piatto amato fin da bambino. «<E in cucina cerco sempre di trasmettere il mondo di emozioni della mia infanzia»

Paoletta Picco

Non i sono solo i pomo-
dori di Pachino, il tonno ros-
so di Favignana o le arance
rosse della Piana di Catania
tra i piaceri della tavola che lo
chef Roberto Tororicorda nel
suo libro “Piaciri’y pubblicato
nel 2018. Ogniricetta, infatti,
racconta un percorso di viag-
gio che mira a esaltare la
dieta mediterranea attraver-
5o un ingrediente stretta-
mente connesso con la lo-
calita. Ma la memoria ga-
stronomica dello chef com-
prende, tra le eccellenze ita-
liane, anche il riso, quello
della piana di Lentini, quello
di cui parla con entusiasmo
per ricordare e ricordarci che
il riso si coltivava anche in
Sicilia, prima dei Savoia,
quindi prima dell'Unita che,
di fatto, ha fatto assurgere a
riso di eccellenza quello col-
tivato nel nord Italia.

Da come ne parla si ca-
isce che lei ama molto il
riso, o shaglio?

«Ho sempre amato il riso,
eal Timeo cosi come all'Otto
Geleng c'é sempre in carta
un risotto. Sono i piaceri, ri-
tengo, che rendono grade-
vole la vita; e un buon risotto
& sicuramente uno di questi
Certo, ha contato molto an-

che il ricordo del riso al po-
modoro mangiato da bam-
bino, un piatto semplicissi-
mo che gustavamo a casa,
perché ho sempre pescato
molto dal passato e dai ri-
cordi olfattivi, visivi e gusta-
tivi. Nei miei piatti cerco
sempre di trasmettere il
mondo di emozioni che da
bambino vivevo quando os-
servavo mia madre in cu-
cina. Tuttavia non manco di
pragmatismo. Le mie ricette
nascono, infatti, quasi a ta-
volino, dalla composizione e
dall'accostamento di gusti e
sapori, profumi e colori che
ho gia in mente».

Siciliano, classe 1975, Roberto
Toro & I'Executive Chef del Bel-
mond Grand Hotel Timeo di Taor-
mina. Cresciuto in una famiglia
contadina a Palagonia, vicino a
Catania, Toro si appassiona ai sa-
pori del territorio fin dall'infanzia
attraverso i piatti semplici ma ric-
chi di tradizione preparati dalle
donne di casa. Per ampliare i pro-
pri orizzonti, dopo aver conse-
guito il diploma alberghiero inizia
a viaggiare e a fare esperienze
internazionali. In Nord Europa si
confronta con nuove tradizioni cu-
linarie, ma il suo stile rimane le-
gatoalle radici della cucina italiana
e siciliana. E nel 2006 decide di
tornare in Sicilia, al Belmond
Grand Hotel Timeo, di cui & Exe-

cutive Chef dal 2012. «Volevo tor-
nare a casa e alle mie radici me-
diterranee per costruire qualcosa
diimportante nella mia terra».

La chiave del suo successo sta
nella riscoperta della cucina si-
ciliana nella sua semplicita. «La
nostra terra vanta prodotti straor-
dinari e quando si ha a dispo-
sizione un'ottima materia prima
non serve snaturare gli ingredien-
ti: basta saperli accompagnare
bene esaltandoli nel giusto mo-
do. La cucina di Roberto Toro si
basa sull’equilibrio e I'armonia tra
sapori semplici e prodotti genuini
e la sua filosofia di cucina & in-
fluenzata dalle memorie di bam-
bino. | suoi piatti richiamano i co-
fori, gli odori e i sapori della sua

infanzia.

Nel 2017 Toro si & occupato
della cena di gala per i Capi di
Stato partecipanti al G7 di Taor-
mina, ha inaugurato la Settimana
della Cucina ltaliana negli Stati
Uniti presso /Ambasciata Italiana
a Washington e ha pubblicato il
suo primo libro, “Piaciri’ un invito
alla scoperta delle localita meno
note della Sicilia attraverso i pro-
fumi, i colori e i sapori degli in-
gredienti autoctoni. Nel 2018 ha
aperto il ristorante Otto Geleng al
Belmond Grand Hotel Timeo, per
il quale ha creato un menu che
esalta i sapori mediterranei con
tocchi moderni e personali. Solo
un anno dopo si & aggiudicato la
prima stella Michelin.

Pare di capire che i sensi
governino la sua cucina.

«Sicuramente, perché si
mangia prima con gli occhi,
poi si scopre il sapore del
piatto, infine siarriva al gusto
di quanto si mangia. £ un
percorso inevitabile che
smuove tutti i sensi e che
vale anche per il risotto»,

Roberto Toro governa una
cucina con uno staff di quasi
quaranta persone (ventotto
in sala), con settanta coperti
nel locale che fa parte del
ristorante dell'albergo Ti-
meo, e solo sedici coperti
nel ristorante Otto Geleng,
quello con cui Toro ha ta-

gliato l traguardo della prima
stella Michelin nel novem-
bre 2019. Otto Geleng & un
omaggio al pittore tedesco
che per primo vide in Taor-
mina una meta di alto livello
turistico. Primo ospite di ca-
sa La Floresta, Otto convin-
se la famiglia ad aprire nel
1873l primo albergo in citta,
il Timeo. Se il ristorante del
Timeo & piti informale, quel-
lo dell'Otto Geleng (aperto
nel 2018 da Belmond Grand
Hotel Timeo in occasione
dei suoi 145 anni di attivita) &
un ristorante gourmet,
esclusivo, accessibile solo a
cena tra buganville fiorite,
con affaccio sulla baia di Na-
xos e sullo sfondo il mae-
stoso Etna. La clientela dei
due ristoranti & certamente
diversa ma accomunata —
spiega o chef - dalla stessa
passione per labuona cucina
italiana e i piatti della nostra
tradizione. Eil risotto & uno di
questi

Il risotto dell'Otto Geleng,
poi, quello che lo chef ci pro-
pone in questa pagina, & di
quelli che sono in carta al-
meno sei mesiall'anno, dalla
primavera a tutto settembre
(e ha sostituito quello altret-
tanto richiesto che aveva co-

me ingredienti porcini
dell'Etna, ostriche e timo). Al
ristorante del Timeo, invece,
@& in carta da tempo il risotto
di mare con crema di cur-
cuma

«Certo - spiega lo chef -
sono due risotti di diversa
elaborazione, ma hanno un
denominatore comune:
prodotti locali che nella mia
cucina trovano uno spazio
decisamente ampio, accan-
to a tutte le altre eccellenze
italiane. Posso dire che i pro-
dotti locali hanno una tale
importanza da rappresenta-
re I'80% di quelli usati nel
mio menu. Del resto, quan-
dossivain un ristorante, siva
per fare un'esperienza cu-
linaria e certamente I'uso
preponderante di prodotti lo-
cali mi aiuta a raccontare ai

commensalila mia Sicilia e a
comunicare alla clientela in-
ternazionale il fascino, I'ele-
ganza e I'importanza della
cultura e della tradizione ga-
stronomica siciliana e italia-
na. Credo che fare lo chef in
Sicilia sia un privilegio per-
ché la ricchezza e la qualita
dei prodotti & tale che con-
sente un'espressione molto
ampia ai fornelli, espressio-
ne che, spesso, con I'acco-
stamento di gusti e sapori, si
traduce anche in divertimen-
ton.

A proposito di comuni-
cazione, crede nell'impor-
tanza dell’esposizione
mediatica per uno chef?

«In tutta sincerita, credo
non si possa negare che i
media oggi sono il canale piti

selvatiche)

usati da Roberto Toro

Soloil Carnaroli il re deirisi, “siede" alla tavola dello
chef siciliano che non utilizza alcuna delle varieta
colorate di riso. Neppure per antipasti, insalate e
amouse bouche. E con il camaroli lo chef confeziona
anche i suoi celebrati arancini: quelli al ragu, al pesce
e vegetariani (al pesto, alla Norma, con verdure

usato per comunicare chi si
&ecosasifa. Quelloche non
condivido, invece, & il mes-
saggio sbagliato che spesso
viene trasmesso a chi si av-
vicina alla cucina da spet-
tatore. Penso a trasmissioni
come Top chef, o film come
Soul Kitchen che travisano la
realta dei fatti dando della
vita in cucina un'immagine
sfalsata. La vita da chef pud
dare certo soddisfazioni,
successo e visibilita, ma &
anche fatica, passione, te-
nacia, costanza e dedizione
a un progetto di lavoro cui si
deve rimanere fedeli, penala
sua vanificazione».

Lei & rimasto fedele al
suo progetto, quello di tor-
nare are
a ospiti di tutto il mondo.

«Si, dopo anni di espe-
rienza all'estero, ha vinto la
voglia di tornare in Sicilia per
dar vita a un progetto im-
portante. Il Timeo e poi I'Ot-
to Geleng mi hanno dato
questa opportunita. Tuttavia
credo che non ci si debba
mai fermare nella vita come
in cucina. Quindi, & naturale
chealtre ambizioni e progetti
mi solleticheranno e mi fa-
ranno guardare lontano».

Risotto con seppia, tenerumi
e peperone crusco

riso Carnaroli, 500 g
seppia, 800 g zucchina bianca
lunga, 100 g di foglie di tenerumi,
450 g cipolla bianca, 150 g carota,
100 g sedano, 0,70 g concentrato
di pomodoro, 0,15 g nero di sep-
pia, 250 g pomodoro ciliegino,
0,02 g aglio, 0,60 g peperone
crusco, 150 g lime, 0,80 g pe-
corino siciliano, 0,80 g burro, sale
e pepe q.b.

Preparazione

Per il brodo vegetale

Pulire e tagliare a meta 150 g di
cipolla e lasciar rosolare in padella
fino raggiungere una lieve do-
ratura. A questo punto aggiun-
gere sedano, carota, pepe in gra-
ni e acqua fredda coprendo il tutto
e lasciar cuocere per circa 2 ore.
Infine, filtrare il contenuto della

padella e mantenere al caldo.
Per la crema di tenerumi
Pelare le zucchine e tagliare a
piccoli cubetti. Tagliare a meta i
pomodorini da mettere in un te-
game su un filo d'olio evo e ag-
giungere 150 g di cipolla tagliata
finemente. Lasciare rosolare per
qualche minuto con I'aggiunta di
mezzo spicchio d'aglio insieme
alle zucchine gia tagliate a cu-
betti. Coprire il tutto con il brodo
vegetale, mescolare e lasciare
cuocere per circa 30 minuti finoa
quando il brodo non verra as-
sorbito del tutto. Successiva-
mente riporre il contenuto all'in-
terno di un frullatore e frullare
aggiungendo dell'olio evo e foglie
di tenerumi precedentemente
sbollentate e passate in acqua
fredda. Infine, filtrare il composto
cremoso con un colino. Aggiu-

Laricetta

stare di sale e pepe e mettere da
parte.

Per il ragi di seppia

Pulire e tagliare 100 g di cipolla
in brunoise piccolissima. Tagliare
a piccoli cubetti 300 g di seppia.
Riporre cipolla e seppia all'inter-
no di una padella con dell‘olio evo
e aggiungere il concentrato di
pomodoro coprendo con acqua e
mescolando il tutto. Lasciar cuo-
cere per 30 minuti fino al re-
stringimento del composto. Suc-
cessivamente, fuori dal fuoco,
aggiungere il nero di seppia e la
scorza di lime grattugiata e amal-
gamare il tutto aggiustando di
sale e pepe.

Per il velo di seppia

Riporre la rimanente quantita
di seppia allinterno di un frul-
latore e frullare fino a ottenere un
composto vellutato e omogeneo;

stendere il composto tra
due fogli di carta daforno e
battere fino a ottenere uno
strato sottile. Riporre in
forno a vapore e lasciar
cuocere a 80°C per 8 mi-
nuti. Lasciar raffreddare e
con I'aiuto di un coppa-pa-
sta (dal diametro di 14 cm)
ricavare quattro veli dalle
dimensioni circolari.

Per il risotto

Tagliare la restante cipolla e
rosolare fino a ottenere una lieve
doratura; mettere il riso e con-
tinuare la tostatura per circa 5
minuti aggiungendo man mano
del brodo vegetale caldo. A meta
cottura inserire la crema di zuc-
chine e ultimare aggiungendo al-
tro brodo qualora fosse neces-

siciliano, succo di lime, sale e
pepe e mantecare il tutto.

Impiattamento

Con I'aiuto di un coppa-pasta
disporre il risotto sul fondo del
piatto e aggiungere sopra del ra-
g di seppia. Coprire il tutto con il
velo di seppia e terminare il piatto
con il peperone crusco prece-

sario. mpost
cosi ottenuto del burro, pecorino

frullato fino a otte-
nere una polvere.




