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IL RISO IN CUCINA

IL RISICOLTORE

Paoletta Picco

Nell'estate del 2020, era
111 luglio, i tre fratelli Sgarra
(Felice, Riccardo e Rober-
to), hanno aperto Casa
Sgarra. Un progetto ambi-
Zioso che nell'arco di questi
pochi mesi non solo si &
avverato, ma si & dimostra-
to vincente: tanto da far
germinare altri progetti

La loro scelta punta sulla
citta di Trani, folgorante per
la sua bellezza e citta slow.
E la realizzazione di un so-
gno uno e trino. Tre, infatti,
sono i protagonisti di que-
sta grande storia, lo chef
Felice Sgarra e i suoi fratell
Riccardo e Roberto, tre gli
ambienti e tre i colori: il
marrone della terra, il blu
del mare e il verde della
speranza. Ne-

L'INTERVISTA Felice Sgarra ¢ 'executive chef del ristorante Casa Sgarra a Trani (BT)

«Ogni piatto a base di riso deve essere
cucinato usando la giusta varietan

di chef ambiziosi anche; di
chef che, senza alcuna vel-
leita_egocentrica, guidano
in prima persona l'intervista
spiegando come la cucina e
la cultura italiana siano
sempre state volano di pro-
mozione e in questo pe-
riodo di emergenza ancora
di pit occasione di promo-
zione del nostro territorio,
decisamente meno. Felice
& uno dei pochissimi che lo
ha fatto con grande pro-

fessionalit

gli eleganti —————WF———— erudizione e

spazi interni PR un pizzico di
di Casa Sgar- Mo primo ricordo?  orgoqiio. La
ra il numero  Riso, patate e cozze. sua e quella
tre & la chiave dei suoi fra-
divolta Lo propongo ancora ;&' 1 st

Lo chef &  0gginelmiomenu  ria di famiglia
Felice Sgarra, degqustazione che suggella

neppure qua-
rantenne, gia

famoso sulle pagine eno-
gastronomiche e gourmet,
affiancato dai fratelli Riccar-
do, il suo gemello, con qua-
lifica di maitre e dal piu
giovane Roberto, somme-
lier. Lintervista a Felice, a
sei mesi dallapertura del
nuovo ristorante, si traduce
in una vera e propria lezione
di cultura e cucina italiane.
Di chef giovani e appas-
sionati del proprio lavoro ne
abbiamo incontrati Spesso;

un percorso

gia stellato e
anticipa altri progetti nati
sulla scia di questa aper-
tura. La stella comunque
brila gia su Casa Sgarra
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Felice Sgarra & I'executive chef
di Casa Sgarra a Trani (BT). Ha
conquistato la stella Michelin per
I'anno 2021 ad appena quattro
mesi dall'apertura. Gia chef pa-
tron di Umami dal 2011 ad Andria,
sempre in Puglia, una stella Mi-
chelin dal 2013 al 2020, classe
'82, Felice & nato ad Andria e ha
studiato in Abruzzo, a Roccaraso
(LAquila). Proprio I3, ispirato dai
territori aspri, schietti e nevosi,
impara il sacrificio e la dedizione,
la possibilita diimporsi con le sole
forze della creativita e dell'intel-
ligenza. Ancora giovanissimo, ini-
Zia il suo “viaggio in ltalia”: al
Cristallo di Cortina con Sforzellini;
con Grasso e Macchia a La Cre-
denza a San Maurizio Canavese:
Fino al 2009 & al Vinalia a lAquila
Nel 2010 finalista al Bocuse d'Or
Europe a Ginevra. Nello stesso
anno consegue il Premio Ferra-
relle per la miglior ricetta di tra-
dizione. 112011 & I'anno della svol-
ta: apre nella sua citta natale, il
ristorante Umami. Qui nel 2013

conquista una stella Michelin,
confermatagli per ben sette anni
consecutivi. Sgarra entra quindi di
diritto in tutte le guide gastro-
nomiche nazionali ed estere pit
importanti e rappresentative della
cucina italiana. Numerose anche
le partecipazioni televisive e non:
tra il 2011e 2012 su Rai 1 a La
prova del cuoco, a Identita Golose
di Milano, al Culinaria di Roma.
Nello stesso tempo & anche idea-
tore di tour per promuovere la
cucina del proprio territorio in Ita-
lia e all'estero. A queste attivita si
aggiungono l'insegnamento
presso IALMA, la Scuola Inter-
nazionale di Cucina Italiana, e la
formazione che Felice conduce
con passione sia nella propria cu-
cina che fuori. Il suo stile culinario
coniugail moderno con I'antico, la
tradizione atavica con guizzi di
esotica creativita.

Con lui c¢'¢ Riccardo Sgarra,
fratello gemello di Felice: a Casa
Sgarra & direttore di sala, ed & da
sempre nel management. Ad ap-

pena 16 anni, nel 1998, diviene il
piti giovane sommelier d'ltalia. La
sua scalata nel mondo dell'alta
ristorazione inizia a Cortina dAm-
pezzo con I'apertura del blaso-
nato “Hotel Cristallo” 5 stelle lus-
so, dove ricopre la carica di som-
melier. Per I'HYATT Company,
passando da Milano a Londra,
diventa training manager per le
nuove aperture di Hyatt Dubai,
Hyatt Aspen, Hyatt Tokyo. Si tra-
sferisce poiin Piemonte, a Barolo,
dove lavora per Massimo Camia
nel ristorante stellato La Locanda
nel Borgo Antico e, in seguito, &
presso la nota e importantissima
Cantina vitivinicola Paolo Scavino
per la quale ricopre la carica di
brand ambassador. Qui diventa
anche Cavaliere del Tartufo e dei
Vini dAlba.

Infine c'¢ il terzo fratello, il
sommelier Roberto, classe ‘88,
cresciuto professionalmente in
diverse e prestigiose strutture na-
zionali, tra Ischia e [Argentario, tra
I'Abruzzo e il Piemonte.

dallo scorso novembre.

Dove ha imparato a co-
noscere il risotto come
piatto?

«AllAlberghiero di Rocca-
raso (Aquila) dove ho stu-
diato. La scuola, tuttavia,
non basta. Occorre che, do-
po il diploma, si facciano
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stage, si lavori nelle cucine
dove si impara il lavoro di
squadra. Esperienze di cui
non si pud fare a meno e
che, in chi veramente ama
stare ai fornelli, comunica-
no quel valore aggiunto che
poi si traduce in capacita e

Quali varieta di riso pre-
ferisce usare?

«Ogni piatto deve essere
fatto usando la corretta va-
rieta. Per preparare un'in-
salata di riso si usera un riso
integrale rosso. Se si cucina
un risotto si dovra usare

professionalita

1l suo primo ricordo del
riso mangiato?

«Senza dubbio riso, pa-
tate e cozze. Non era certo
un risotto, ma & rimasto
vivo il retaggio di questa
sorta di zuppa tanto che
anche oggi uno dei due me-
nu degustazione di Casa
Sgarra lo propone. Poi, cer-
1o, ho lavorato conil riso e il
risotto anche in una delle
mie esperienze importanti,
quella che per qualche an-
no, dal 2001, (e non ave-
vamo neppure vent'anni) ha
visto me e mio fratello ge-
mello in cucina all’hotel Cri-
stallo di Cortina dAmpezzo.
Albergo nuovo, clientela in-
ternazionale. Per me, sem-
plice commis di partita, &
stata un’esperienza impor-
tante».

n ariamente un Carna-
roli riserva (non parlo di
marche, bensi di eccellenza
e selezione del chicco). E' la
qualita del prodotto, infatti,
a decretare la riuscita di un
piatto e in modo particolare
la varieta di riso selezionata
e di grande qualita consen-
te anche una mantecatura
migliore. A proposito poi di
mantecatura si potrebbe
aprire un discorso infinito:
con l'olio, con il burro, con
quella che viene definita
manteca...»

Ecco, soffermiamoci
proprio sulla scuola di
pensiero che sottende al-
la cucina del risotto...

«Anticipiamo che non &
facile preparare un buon ri-
sotto. Pare, infatti, un piatto
semplice ma non lo & af-
fatto. Ogni chef, nell'accin-

crema di cavolfiore

mare con il vino bianco e lasciare
evaporare il vino. Poi coprire con

Risotto al ragu di scorfano e

Prendere i filetti dello stesso pre-
cedentemente sfilettato, creare una

Ingredienti per 4 persone

Carnaroli, 1 scorfano da 600 g, 1
cavolfiore bianco, 1 cavolfiore ro-
mano, scalogno, cipolla, passata di
pomodoro, vino bianco, olio Evo,
sedano, carota, pomodorini Pachino,
basilico, prezzemolo, sale.

Esecuzione

Per il ragis di scorfano

Rosolare in casseruola la carcassa
dello scorfano, precedentemente

passata di pomodoro e pomo-
dorini pachino, ghiaccio, ba-
silico e prezzemolo, la-
sciare a fuoco basso si-
no a ebollizione e la-
sciare riposare per 30
minuti. Filtrare il tutto,

Per la crema di ca-
volfiore

Mondare e far roso-
lare il cavolfiore con lo
scalogno e sommergere il
cavolfiore con il latte freddo. La-

tartére aggiungendovi olio Evo,

cavolfiore, tartare di scorfano e

sfilettato, con olio Evo, aglio e pe-
peroncino, successivamente aggiun-
gere carote, cipolla e sedano, sfu-

sciar bollire e far raffreddare e frullare
il cavolfiore per creare la sua crema.
Per la tartare di scorfano

sbriciolata di cavolfiore romano cru-
do; aggiungere il risotto e comple-
tare con filo di olio Evo.

sale e pepe q.b.
Per il risotto
Tostare il riso, sfu-
marlo con vino bianco,
. aggiungere il ragu del-
lo scorfano sino a fine
cottura. Mantecare il
riso e farlo riposare.

Consigliamo di impiat-
tare con alla base la crema di

gersi alla cucina di un ri-
sotto, seguira un suo ritua-
le: chi lo sfumera con il vino
bianco, chi lo tostera a sec-
co, chi con I'olio, chi con il
burro. E ancora lo si fara
cuocere nel brodo sino a
che quest'ultimo non sara
consumato o si aggiungera
brodo bollente di volta in
volta. Insomma, si cucina
sempre pensando a chitiha
insegnato a fare bene, in
famiglia o in cucina, con il
risultato che quello che si
porta a tavola & la crasi tra il
tuo gusto e la tua inter-
pretazione. E nato cosi il
risotto alla carbonara: mio
fratello e io, in tempi lon-
tani, abbiamo pensato di
fare un risotto con guan-
ciale croccan-

esempio? Per mantecare il
risotto io uso l'olio extra-
vergine di oliva. A Cortina si
usava il burro, in altre cu-
cine addirittura la manteca.
Ma anche nell'uso del burro
ci sono ulteriori accorgi-
menti: se si prepara un ri-
sotto con il pesce si dovra
usare un burro leggero; se
si fa un risotto allo zafferano
si usera un burro francese
(e mi scuso con i produttori
di burro italiani)».

Ci anticipa quello che
pub sul vostro nuovo pro-
getto?

«Ci stiamo pensando in
questi mesi di stallo o quasi
in cui abbiamo lavorato be-
ne con il delivery inventan-

do anche un

te. Una sorta —————WF————— menu dedica-

di finta carbo- . to ai bambini.
nara dove i i Ogni chef, Tra Ia prima-
sosostituisce  nellaccingersialla  vera e I'esta-
la pasta e do-  oycing df un risotto, 1€ Con tutta
ve il classico B . probabilita
pecorino e  Segue unsuo rituale:  apriremo a

tuorlo d'uovo

chi lo sfuma con il vino

fianco di Casa

vengono so- . . Sgarra una
stiuiti in mo- DIANCo; Dh_’ lo to?ta. 2 sorta di bake-
do pits legge-  S€cco, chicon l'olio,  ry (il nome &
10 da una cre- chi con il burro ancora top
ma di Parmi- — "~ secret). Unlo-
giano e alici cale piu snel-

cui si aggiunge il guanciale
tostato con I'clio speziato di
colatura di alici. E" un risotto
di colore giallo, come la car-
bonara, che tuttavia man-
tiene una leggerezza mag-
gioren.

La leggerezza & uno de-
gli obiettivi della sua cu-
cina.

«E' vero. La cucina ita-
liana, a partire dagli anni
'90, dopo I'enfasi e I'opu-
lenza celebrate nel decen-
nio precedente, ha puntato
sulla leggerezza e sul con-
seguente snellimento di
procedure che, pur rega-
lando gusto e sapore ai piat-
ti, i appesantivano. Un

lo e giovane in cui lavo-
reremo in squadra con i
nostri piu stretti collabora-
tori. Lidea & quella di de-
mandare a uno staff de-
cisamente piu giovane
creando un rapporto di
complicita e famigliarita: in-
somma, una vera e propria
famiglia. Un progetto che,
sfruttando la professionali-
ta e la cultura acquisite ne-
glianni, sia pit flessibile e si
moduli sui tempi. La mia
ambizione non & quella di
comandare ma di coltivare
talenti».

Ve I'avevamo anticipato:
Felice Sgarra non @ il “so-
lito” chef stellato



