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Quella di Davide Marzul-
lo, 0ggi appena ventiseien-
ne, & la storia minima, data
I'eta, di un ragazzo che ha
saputo fare del basso profilo
e dell'umilta la cifra del suo
successo. Tutto questo, in-
tendiamoci, inabbinamento
aunagrande capacita, auno
studio incessante e a una
professionalita che gli viene
riconosciuta non solo dalla
critica enogastronomica,
anche da chi, semplice com-
mensale, si siede ai suoi ta-
voli. Questi ultimi insistono
all'interno di un locale inse-
rito nella struttura conosciu-
ta come Fabbrica, un cam-
pus per il coworking aperto
giorno e notte, sette giorni
su sette, i cui spazi sono
stati parzialmente recupe-
rati dallo storico ex-Cotoni-
ficio Somaini (aperto a fine
Ottocento, chiuso nel 1973,
vantava oltre 1.300 dipen-
denti negli anni gloriosi)

Tra abitazioni residenziali,
un parco scientifico e un in-
cubatore diimprese non po-
teva mancare un ristorante
aperto a mezzogiorno e alla
sera. Ecco allora la Trattoria
contemporanea di Marzul-
lo, alla guida di una brigata di
giovani talenti italiani rien-
trati da qualificanti esperien-
ze all'estero. Marzullo ha
aperto la Trattoria contem-
poranea con |'obiettivo di
evolvere il concept e le pro-
poste culinarie in parallelo
alla mission del campus

NTERVISTA Davide Marzullo, classe 1996, alla guida della Trattoria contemporanea, a Lomazzo (Co)

«ll risotto non va solo ben cucinato,
deve essere anche ben presentato»

Fabbrica: contaminare ta-
lenti, creare opportunita e
condividere competenze
con tuttii membri della com-
munity.

A tavola si pud scegliere
tra menu alla carta e menu
degustazione, ma a pranzo
vengono anche proposte tre
formule di “business lunch”
allacartacon unment che si
rinnova settimanalmente.

Comune a tutti i momen-
1i, tuttavia, un servizio pun-
tuale, attento e solerte che
poggia su una filosofia di
base: I'uso di ingredienti po-
veri, di qualita ma non ri-
cercati, che tuttavia vengo-
no lavorati e trattati al pari di
quelli e quindi decisamente
meno cari. Sembrano lon-
tanissimi, ma cronologica-
mente non lo sono, i tempi
in cui Davide faceva la sua
prima comparsa a Identita
Golose, a Milano, nel 2018,
ben figurando all'ottava edi-
zione del Premio Birra Mo-
retti Gran Cru o di quando,
nel 2021, si aggiudicava il
San Pellegrino Award for So-
cial Responsibility per I'lta-
lia € il Sud-Est Europa.

Il suo primo ricordo del
riso mangiato e cucinato.
«Ricordo un buonissimo
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ma e di conseguenza un'espe-
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1996, nativo di Uboldo, piccolo
comune in provincia di Varese,
si forma a Saronno, nel ri-
storante dello zio Daniele e,
affascinato dai profumi e dagli
aromi della cucina, decide che
proprio la cucina sara il suo
mondo e la sua professione. In
una parola, il suo sogno.
Conclusi gli studi all'Istituto
Alberghiero “Giovanni Falco-
ne" di Gallarate, la sua voglia di
continuare a formarsi e di met-
tersi alla prova, lo porta prima
al Gallia Palace di Punta Ala,
poi al Magnoglia di Cesenatico
(2 stelle Michelin) e quindi in
diverse cucine "blasonate” in
giro per il mondo: sara al ri-

Bosi a Londra, al The Con-
naught di Helene Darroze a
Londra, al The Market Place a
Como e anche al Noma di
René Redzepi a Copenaghen
Tutte esperienze che lo aiu-
teranno ad affinare tecniche,
sviluppare la continua ricerca
per la materia prima, ma so-
prattutto a comprendere gl
aspetti pit difficili del lavoro in
cucina. Davide tuttavia non si
ferma a queste esperienze: ha
ancora sete di nuove sfide e
cosi nel 2019 partecipa all’An-
tonino Chef Academy, il ce-
lebre cooking show su Sky.

rienza lavorativa a Villa Crespi,
a fianco dello chef e patron di
quest'ultima, proprio Canna-
vacciuolo.

Oggi, a distanza di pochis-
simi anni, Davide Marzullo &
“la punta di diamante” del
progetto Trattoria contempo-
ranea, a Lomazzo, dove ha
costruito, partendo da zero, il
concept innovativo di “con-
temporary dining’ una cucina
fatta di tecnica, sperimenta-
zione, contaminazione, ricerca
ma anche d'istinto, coraggio,
audacia e inclusivita. A solo un
anno dall'apertura, il suo locale

1d la concorrenza,
vince I'edizione del program-

si e > nel novembre
2022 la prima Stella Michelin.

risotto allo zafferano cucina-
tomi dalla mamma. Per mol-
totempo, da piccolo, non ho
capito la differenza tra risot-
10 e riso. L'ho poi scoperta
mettendomialla prova ai for-
nelli e cosi il risotto e la sua
cucina hanno in un primo
tempo rappresentato per
me un lato positivo perché il
piatto mi piaceva, ma anche
un lato negativo perché per
cucinarlo bene ho dovuto
applicarmi non poco».

La cucina del riso trova
antiche radici nella tradi-
zione italiana. Ripropone
le antiche ricette a base di
riso o le innova?

«Per me la tradizione &
sacra. Cerco, infatti, di uti-
lizzare sempre ingredienti
che guardano alla tradizione
o perlomeno che, almeno in

mantecato. Rimasi affasci-
nato da quella bravura e da
quella performance che, in
realta, galvanizzo anche tutti
gli altri docenti e tutti gli stu-
denti. Mettersialla prova nel
ristorante didattico dell’Isti-
tuto Superiore Falcone con
maestri come Ferro credo
sia stata una delle pit im-
portanti esperienze forma-
tive. Fu li che incominciai a
capire il fascino e le poten-
zialita di un buon risotto co-
me piatto “antagonista” alla
pasta»

E assodato che la "fa-
ma" della pasta batta
quella delriso, non solo in
Italia, anche nel mondo.
Lei avrebbe una "ricetta”
per lanciare il prodotto-i-
so come eccellenza del
madein Italy non seconda

parte, la ri- alla pasta?
spettino. Al «Con sin-
tempo stesso : cerita dico
cercodiesse- “Mettendomialla prova cne i tavol
re innovativo,  dei fornelli ho scoperto  della Trattoria
sempre Sen- g govermi applicare contempora-

za esagera
zioni eccessi-
ve o stravolgi-
menti esage-
ratin

Parliamo dell'esecuzio-
ne di un buon risotto. Ha
avuto uno o piu "mae-
stri"?

«Unotra tutti: Andrea Fer-
roche nel 2012 allAlberghie-
ro di Gallarate, dove & do-
cente, divenne famoso per
lamaggior quantita di risotto

non poco per cucinare
bene il risotto»

nea, la mag-
gior parte dei
clienti, se de-
ve scegliere
tra una pasta
o un riso, sceglie la prima
Certamente la scelta ha ra-
dici antiche: in Italia la pasta
&, da sempre, laregina della
tavola e anche chi ama non
solo mangiare, anche cuci-
nare, crede di conoscerla
meglio, giudicarla meglio e
magari anche cucinarla me-
glio. Il risotto non va solo

ben cucinato; va anche ben
presentato. Meglio ancora
con un titolo accattivante
che sappia incuriosire il
commensale. Quando lo
mettoin carta e lo scelgono,
molti spesso si lasciano an-
dare a: "Non lo avrei mai
scelto, ma &
un piatto dav-

e Am

Quale dei suoi piatti
conslgllerebbe come irri-

tavoli del suo ristorante?

«Sicuramente la seppia,
tagliata cruda, abbinata alla
salsa francese (burro, sca-
logno, vino bianco, vermut
bianco, olio,
sale e pepe. £

vero squisi- ; » un piatto che
0", «Lamia mantecatura? oo cor.
Generalmente con burro  taa prima vol-
Accosta- a freddo, olio, sale ta, vistone il
e crema di lardo successo,
;: . non & stato
intriganti e df Colonnata. Dipende i 1o1t0,
come proce- tuttavia dalla ricetta
de nella da esequire» Cucina e
e media: la so-
del risotto? vraespo

«Generalmente con bur-
0 a freddo, olio, sale  cre-
ma di lardo di Colonnata
Dipende tuttavia dalla ricet-
ta da eseguiren

Oua sono le varieta di
riso bianco che utilizza? Ei
risi colorati?

«Uso esclusivamente la
varieta Carnaroli. Mi piace
anche la forma del chicco.
Quando supera gli 11 mi-
nuti, o i 13 minuti al mas-
simo di cottura, inoltre, ri-
lascia un buon amido che
agevola la mantecatura
Quanto ai risi colorati, ad
esempio il Venere, i uso ge-
neralmente per le chips che
ottengo dalla crema di riso
che stendo su di una teglia
faccio seccare per poi sof-
fiarla a 210° nell‘olio bollen-
te.

Risotto mantecato con crema
di lardo di colonnata, un ristret-
to di vermut rosso e olio all‘al-
loro

Ingredienti

80 g diriso, 30 ml di vino bianco,
brodo vegetale, olio, pepe, lardo di
colonnata, 10 scalogni, 30 foglie di
alloro, vermut rosso, olio di alloro.
Esecuzione. Per il risotto

In una casseruola mettere 80 g
di riso crudo con un filo d'olio,
tostare fino a che risulti caldo al

tatto. Sfumare con 30 ml di vino
bianco e fare asciugare. Aggiun-
gere il brodo vegetale preceden-
temente preparato fino a cottura
desiderata (per circa 11 minuti).
Fare riposare per un minuto con un
canovaccio coperto e passare
quindi alla mantecatura con burro,
olio, pepe e crema di lardo di
Colonnata

Per la riduzione al vermut rosso

Tagliare 10 scalogni a julienne e
farli stufare in casseruola. Aggiun-
gervi 1 litro di vermut rosso e

ridurre il tutto fino a con-
sistenza desiderata: Poi

filtrare per ottenere la
riduzione; per I'olio all‘al-

loro: shiancare 30 foglie \
d'alloro per cinque vol-

te, prima in acqua bol-

lente e poi in acqua e
ghiaccio; una volta
sbianchite aggiungere 1 litro di olio
divinaccioli e frullare con il Bimby a
80° gradi centigradi per 10 minuti.
Lasciar decantare |'olio di alloro e
filtrarlo.

Impiattamento

Sulla base di una fondina po-
sizioniamo il risotto; sui bordi la
riduzione di vermut rosso e 5 goc-
ce di olio di alloro.

zione mediatica di molti
cheffadiscutere. Lei crede
nella figura dello chef che
in tv galvanizza l'attenzio-
ne di giovani e meno gio-
vani?

«Sono molto giovane ma,
prima di approdare alla cu-
cina del mio ristorante, ho
spesso ignorato le sirene
dei media e della spettaco-
larizzazione. Devo dire tut-
tavia che, in seguito alla par-
tecipazione all’Antonino
Chef Academy su Sky, ho
cambiato opinione. Riman-
go, perd, fermo su di una
certezza: se hai talento, ¢ la
tv e sono i media che sanno
come farlo risaltare; se non
losiha, &inutile affidarsi alla
tvo.

La stella ha premiato la
sua cucina per abilita,
passione e...

«La costanza che, duran-
te gli studi quinquennali
allAlberghiero di Gallarate,
non mihamaifattomollare il
mio obiettivo e i miei sogni,
anche nei momenti piti duri
e difficili. £ subito dopo, in
occasione dei diversi stage
all'estero, ad esempio al
The Connaught di Londra,
I'aver avuto maestri che mi
hanno saputo indirizzare
all'ascolto, alla valorizzazio-
ne di persone e aspetti in-
soliti @ non comuni. In una
parola, che mi hanno inse-
gnato ad aprirmi al mondo
senza credere di essere
sempre nel giuston.



