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Paoletta Picco

Forse il segreto del suc-
cesso di Valeria Piccini è tut-
to nella parola “s h e f” all’it a-
liana. Un modo irriverente e
autoironico di riconoscere
che sì, figura nella top ten
delle chef italiane ma a mo-
do suo. Perché? Perché pri-
ma di tutto è autodidatta.
«Ho avuto come punto di
riferimento le signore del
paese, chiedevo loro le ri-
cette tradizionali; ho seguito
i consigli di mia mamma,
mia nonna e mia suocera»,
ama ricordare. Poi perché il
suo amore e il suo universo,
sin da quando era appena
quattordicenne, è stato il ri-
storante Caino, (dal nomi-
gnolo dato in paese al suo-
cero Carisio Menichetti)
aperto nel 1971. Sposatone
il figlio, da quel momento è
dietro ai fornelli dove non si
limita a imparare, ma arric-
chisce i piatti della tradizione
con spunti creativi. Accanto
a lei il figlio Andrea che ge-
stisce il ristorante e cura la
cantina con oltre 2.600 eti-
chette italiane e internazio-
nali.

Le ricette maremmane ri-
vivono nelle proposte di Va-
leria, dagli agnolotti di luma-
che in brodo di bosco e pe-
corino al risotto alla vignarola
con tartare in agnello, dalla
trippa al buglione. La cucina

della selvaggina è poi forse il
suo più celebrato fiore all’oc -
chiello e non è un caso che
una clientela cosmopolita si
spinga in ogni stagione sino
a Montemerano, piccolo
borgo medioevale di poche
centinaia di anime, con stra-
de acciottolate, cinte di mu-
ra a secco, chiesette affa-
scinanti, circondato dalla na-
tura rigogliosa di un’area,
quella delle Maremma to-
scana, celebre anche per le
sorgenti termali.

Parliamo di riso. Quale è
il suo primo ricordo del
riso mangiato e del primo
riso o risotto cucinato?

«Il primo risotto che ri-
cordo di aver mangiato fuori
casa era al tartufo, cucinato
dallo chef Tamani del risto-
rante L’Ambasciata, a Qui-
stello, nel Mantovano. Era-
no gli anni ’80 ed eravamo
nel cuore di una terra di riso:
fu un’esperienza davvero
sorprendente, probabilmen-
te il mio primo incontro con
un risotto fatto come si de-
ve. Il primo riso che ho cu-
cinato io, invece, non ha una
data precisa nella memoria.
Ero ancora una bambina e lo
preparavo a casa con mia
nonna. In Toscana si faceva
in modo molto semplice:
quando avanzava il ragù si
cuoceva il riso direttamente
lì, spesso con l’aggiunta di
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Cuore e anima del ristorante
due stelle Michelin Caino a
Montemerano, in provincia di
Grosseto, Valeria Piccini è tra le
voci più autorevoli e autentiche
dell’alta cucina italiana. Auto-
didatta, ha costruito la sua for-
mazione attingendo alla cultura
contadina della Maremma,
all’insegnamento della suocera
Angela e a una conoscenza

diretta delle materie prime.
Nei suoi piatti la memoria

agricola incontra tecniche mo-
derne e sensibilità creativa,
dando vita a un linguaggio ca-
pace di raccontare territorio,
stagionalità e rispetto assoluto
per i produttori locali. Tra i suoi
tratti distintivi spicca la mae-
stria nella lavorazione della sel-
vaggina, che l’ha resa punto di

riferimento per generazioni di
chef a cui ha trasmesso com-
petenze e valori.

Ambasciatrice della cucina al
femminile, ha fondato il pro-
getto Shef e partecipa a ini-
ziative che promuovono il ruolo
delle donne in gastronomia. Le
due stelle Michelin brillano sul
ristorante da lei guidato inin-
terrottamente dal 1999.

Risotto con asparagi e lu-
mache di terra

Ingredienti per 4 persone
320 g di riso Carnaroli, 32

lumache di terra pulite e spur-
gate bene (ne servono 7/8 ogni
piatto), 500 g di asparagi col-
tivati, 30/40 asparagi selvatici,
1/2 bicchiere di vino bianco, 1
cipollotto, 1 spicchi di aglio, 2/3
rametti di prezzemolo fresco, la
buccia grattugiata di mezzo li-
mone, olio evo qb, sale, pepe,
50 g di Parmigiano grattugiato,
acetosella per guarnire, polvere
di asparagi.

Per le lumache

Lavare bene le lumache ben
spurgate, lessarle in acqua ab-
bondante partendo sempre da
acqua fredda, salare quando
hanno iniziato a bollire e cuocere
per 30/40 minuti circa. Far fred-
dare, toglierle dal guscio e con-
dirle con un trito a crudo di aglio,
prezzemolo, buccia di limone,
sale e pepe e tenere in caldo.

Crema di asparagi
Eliminare la parte più dura di

tutti gli asparagi, sia i selvatici
che i domestici, lavare bene e
usarli per fare un brodo vegetale
che ci servirà sia per cuocere gli
asparagi per la crema che per
bagnare il risotto durante la cot-

tura. Sbianchire le punte degli
asparagi selvatici e tenerli in cal-
do. Affettare sottilmente la par-
te tenere di 4/5 asparagi, ver-
ranno uniti al risotto a crudo a
termine cottura. Affettare i ri-
manenti asparagi, saltarli in pa-
della con il cipollotto e l’olio evo,
aggiungere del brodo per por-
tarli a cottura e frullarli per ot-
tenere una crema, freddare ve-
locemente in abbattitore per
preservare il colore.

Tostare il riso a secco, ba-
gnare con vino bianco e pro-
seguire la cottura aggiungendo il
brodo di asparagi, a metà cot-
tura del riso unire la crema di

asparagi e proseguire aggiun-
gendo poca alla volta il brodo,
per ultimi aggiungere gli aspa-
ragi crudi e mantecare con par-
migiano e olio evo. Disporre il
risotto nei piatti di portata, ada-
giarvi sopra le lumache tenute in
caldo con tutto il sughino che si
è formato, su ogni lumaca le
punte sbianchite degli asparagi
selvatici, foglie di acetosella e
polvere di asparagi.

Per la polvere di asparagi
Durante il periodo di prima-

vera se vi capita di utilizzare gli
asparagi, tenete da parte le pe-
lature o i più piccoli e brutti, far
essiccare e frullare, sarà ottima
per insaporire e guarnire piatti a
base di asparagi.
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piselli in primavera. Lo chia-
mavamo “risotto alla fioren-
tina”».

La cucina del riso trova
antiche radici nella tradi-
zione italiana. Ripropone
le antiche ricette a base di
riso o le innova? Nel pro-
porre il riso/risotto a quale
"filosofia" si ispira?

«Da Caino i risotti raccon-
tano la nostra identità e il
nostro territorio, non abbia-
mo ricette della tradizione e
questa libertà ci permette di
lavorare il riso senza con-
dizionamenti. Parto sempre
da una tostatura a secco,
seguita da una cottura con
acqua o brodo, a seconda
del risultato che voglio ot-
tenere. Per la mantecatura
utilizzo sia burro che olio
extravergine d’o l i va ».

Parliamo dell'esecuzio-
ne di un buon risotto. Ha

avuto uno o più "mae-
stri"? E poi lo propone
spesso in carta o nei suoi
menù degustazione?

«Non ho avuto veri e pro-
pri maestri del risotto. Ho
imparato partendo dalla cu-
cina di casa, sviluppando poi
un mio stile personale. Nel
tempo ho osservato, ascol-
tato e rubato qualche tec-
nica, ma il risotto si affina
soprattutto con la pratica
quotidiana: è una questione
di mano, attenzione e ascol-
to del riso mentre cuoce. Da
Caino propongo il risotto so-
prattutto nei mesi autunnali
e invernali, quando gli ingre-
dienti del territorio lo richie-
dono naturalmente».

Che varietà di riso bian-
co usa in cucina?

«Utilizzo il Carnaroli, e per
me non potrebbe essere al-
trimenti. È una varietà che
rilascia amido in modo gra-
duale durante la cottura, per-
mettendo di ottenere una
cremosità avvolgente, man-
tenendo intatta la consisten-
za del chicco: è la varietà che
si adatta meglio alla mia cu-
cina. Non uso i risi colorati.

E' curiosa la sua propo-
sta "Riso, frutti rossi e ge-
lato al Parmigiano"...

«Riso, frutti rossi e gelato
al Parmigiano è un piatto che
proponiamo per la prima vol-
ta nel menù primaverile, co-
me pre dessert. È nato quasi
per gioco, o meglio, come
pretesto per esplorare il riso
in chiave dolce. Il riso viene
cotto con i frutti rossi e ab-
binato a un gelato al Par-
migiano: ne nasce un con-
trasto fresco e piacevole, in

cui la sapidità del Parmigia-
no dialoga con l’acidità dei
frutti rossi in modo sorpren-
d e n t e ».

E' assodato che la "fa-
ma" della pasta batta
quella del riso non solo in
Italia, anche nel mondo.
Lei avrebbe una "ricetta"
per promuovere maggior-
mente il prodotto-riso co-
me eccellenza del made in
Italy non seconda alla pa-
sta?

« In  ques to  pe r i odo
dell’anno proporrei un risot-
to con asparagi e lumache,
due ingredienti primaverili
straordinari. Gli asparagi,
meglio ancora se selvatici, e
le lumache, che in Toscana si
trovano sia spontaneamen-
te nei campi sia negli alle-
vamenti, racchiudono per-
fettamente i concetti di ter-
ritorio e chilometro zero. È
un piatto che racconta la pri-
mavera, valorizza il made in
Italy e dimostra come il riso
possa essere un veicolo po-
tente per esprimere un luo-
go e una stagione».

Cucina e media: la so-
vraesposizione mediatica
di molti chef fa discutere.
Lei crede nella figura dello
chef che in tv galvanizza
l'attenzione di giovani e
meno giovani? 

«I programmi televisivi
hanno sicuramente avvici-
nato molte persone al mon-
do della cucina, creando
maggiore consapevolezza
su tecniche, cotture e sta-
gionalità. È un risultato im-
portante, che non va sot-
tovalutato. Detto questo,
non bisogna lasciarsi sedur-

re dall’idea del successo im-
mediato. Questo è un me-
stiere che richiede studio,
esperienza e pratica quoti-
diana. Solo così si imparano
davvero le basi, si rispetta la
tradizione e si arriva, poi, a
i n n ova r e ».

Le stelle hanno premia-
to la sua cucina per abilità,
passione e...

«Ricerca, dedizione e co-
stanza. Ma soprattutto per
l’amore per il territorio, per
le materie prime e per que-
sto lavoro che porto avanti
da tanti anni con la stessa
energia e lo stesso entusia-
smo del primo giorno».

Quale dei suoi piatti
consiglierebbe come irri-
nunciabile a chi si siede ai
tavoli del suo ristorante?

«Il piccione. È il piatto ico-
na di Caino, presente in ogni
menù e declinato in ogni sta-
gione in modo diverso. Nel
menù primaverile lo propo-
niamo ripieno, con fegatini
di piccione, olive, pistacchi,
mollica di pane, parmigiano
e scorza di limone».

Ultima domanda: un
sogno nel cassetto ancora
da realizzare, quello di cui
vuole e può parlare in os-
sequio alla scaramanzia.

«Mi piacerebbe che sem-
pre più giovani venissero a
scoprire e assaggiare la mia
cucina, e che potesse di-
ventare per loro un luogo di
ispirazione. Un posto dove
capire che la cucina ha radici
profonde nella tradizione e
nel territorio, e che solo da lì
si può davvero partire per
i n n ova r e ».

L’INTERVISTA Valeria Piccini, chef del ristorante Caino, è tra le voci più autorevoli e autentiche dell’alta cucina italiana

«I risotti raccontano la nostra identità»
«La tecnica si affina con la pratica quotidiana: è una questione di mano, attenzione e ascolto del riso mentre cuoce»

La ricetta

Valeria Piccini,
chef del risto-
rante due stel-
le Michelin
Caino a Mon-
temerano, in
provincia di
Grosseto, è tra
le voci più au-
torevoli e au-
te n t i ch e
dell’alta cuci-
na italiana
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