
Un altro elemento essenziale è la materia prima e a 

questa è legata la stagionalità. ”Il cuoco deve rispe�are 

la stagionalità, ma non solo, deve usarne la sua massima 

espressioneĴ”. Questo approccio è importante per due 

moঞviĹ innanzitu�o per il territorio. “Conosco solo un modo 

per crescere come ChefĹ farlo insieme al mio territorio. E 

questo signiCca solo una cosaĹ valorizzare la stagionalità, 

anchanche a�raverso l’a�esa” afferma lapidario. E poi per 

il ricordo. “La primizia non evoca il ricordo. Sai quando 

capisco che è il culmine della stagionalità di un alimento? 

Quando lo vedo per strada, in tu�e le vetrine, nelle case di 

tuম come i Cchi d’india. Da piccolo mia nonna ci portava i 

Cchi d’india e noi, io e mia sorella, ci facevamo colazione e 

liঞgavamo per prenderci il Cco bianco o rosso. Questo è il 

riricordo che mi evoca il Cco d’india e quando vedo i vecchi 

con gli api piene di Cchi ad ogni angolo di strada capisco che 

quello è il momento della maturità stagionale”. Per ulঞmo 

il tempo della creazione o dell’o�enimento di un alimento.  

Questo momento è fondamentale per capirne il valore e 

per farne anche un uso eঞco. “Ti faccio un esempioĹ se 

tu vai a pescare e ঞ svegli la maমna presto, fai hm nel 

MMediterraneo e poi stai li tu�o il giorno a pendere pesci 

ovviamente avrai una percezione molto diversa del valore 

di quel pesce rispe�o a quello che avresঞ potuto comprare 

sulla bancarella del mercato perch࣐ sai il tempo che ci è 

voluto, oltre alla faঞca, per recuperarlo.” In questa oমca 

si diminuirà anche lo spreco nell’uso di una materia prima 

aumentando la sostenibilità e l’impa�o del consumo oggi 

spessspesso irragionevole
Il tempo dunque racchiude un modus operandi che determina 

la qualità del lavoro di uno chef. Ma questo non riguarda però 

solo il passato. Ogni cuoco deve essere parte del suo tempo, 

conঞnuare a evolvere, mantenere viva la spinta verso il 

futuro, la curiosità che lo contraddisঞngueva da bimbo. “Ogni 

cuoco vive età diverse, come dicevo, e racconta cose diverse 

a seconda dell’età che vive ma deve avere un temperamento 

peper cui è sempre proteso verso l’apprendimento”. La Cgura 

dello chef è per Pino Cu�aia come un sasso in una CondaĹ la 

forcella è Cssa nel presente ma l’elasঞco ঞ porta prima nel 

passato per caricarঞ di conoscenza e ricordi proie�andoঞ 

cosi nel futuro di nuove esperienze e soluzioni. 

Il cuoco deve essere il custode di tanঞ gesঞ che non si sono tramandaঞ da madre a Cglia, ecco 

perch࣐ io lavoro molto sul domesঞco”. Il percorso di Pino Cu�aia parte dalla cucina di casa, dal 

recupero e il mantenimento di valori, gesঞ e modalità che spesso il tempo offusca o addiri�ura 

dimenঞca. In questa imperitura ricerca, come un viaggio senza Cne, lo Chef Pino Cu�aia descrive 

un movimento circolare in cui si parte dal “regno della cura amorevole dove si trovano sapienza 

anঞca e bellezza” come lui stesso deCnisce la casa, per tornare a questa a�raverso un’indagine 

accurata e penetrante fa�a di alta tecnica culinaria e a�enzione alla contemporaneità. 

IIn questo viaggio lo accompagna la sua terra, la Sicilia, che è al contempo la sua “madreterra”, 

luogo dell’infanzia e quindi del ricordo, ma rappresenta anche il tempo, il posto dove c’è il tempo 

giusto per pensare alle rice�e, dove si può provare e avere il tempo di capire, di metabolizzare. 

In una cucina della memoria il tempo è evidentemente un elemento cardine. “Dobbiamo ridare 

valore a tuম i momenঞ che formano un pia�o a parঞre dalla materia prima” insiste lo chefĹ Il 

tempo, i tempi di un prodo�o o di una procedura ne possono determinare non solo il valore 

ma anche il successo. “Un pia�o nasce da un indizio ma poi bisogna lasciarlo sedimentare e 

memetabolizzarlo per capire qual è la forma giusta che dovrà prendere”. Un tempo per creare quindi 

che prescinde da qualsiasi urgenza ma risponde solo alla volontà di dar vita a qualcosa di nuovo 

legato ad un ricordo, l’inizio di un cammino che nessuno, e tanto meno lo chef, sa dove porterà e 

quando ci si arriverà. Allo stesso tempo certe soluzioni creaঞve, ma anche tecniche, sono legate 

alla maturità di uno chef. Un tempo dell’uomo dunque che si sovrappone a quello del cuoco in 

un tu�’uno che porta la creaঞvità in luoghi inaspe�aঞ. “In n mio pia�o che rievoca la feমna di 

carne che la mamma ci dava da piccoli, creo appositamente un’imperfezione, un seme di limone 

chche è quello che la mamma si dimenঞcava sempre di togliere. Ma per arrivare a questa soluzione 

ci sono voluঞ anni.” L’idea del seme che evoca l’ossicino della feমna è un punto d’arrivo che 

rivela una maturità non solo professionale ma anche emoঞva dello chef dove i ricordi aLorano 

con maggiore essenzialità. “Una scelta del genere non l’avrei mai fa�a a vent’anni” assicura Pino 

Cu�aia. 
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In un lavoro come quello dello chef la modernità si esplica a�raverso 

la tecnica culinaria, con a�rezzi vecchi e nuovi, e la capacità di colpire 

l’immaginario della gente. E’ quello che oggi chiamiamo “effe�o wow” 

che racconta di come uno chef riesca a coniugare la creaঞvità con la 

materia e con il presente. “Il risveglio della memoria storica avviene 

a�raverso il gusto, un’immagine col tempo puoi dimenঞcarla ma un 

gesto o un profumo invece no” è la convinzione dello Chef Cu�aia. Per 

fafar scaturire un ricordo bisogna lavorare su un doppio effe�o quello 

esteঞco e quello gustaঞvo. Dal punto di vista gustaঞvo devi risalire la 

memoria e capire qual è l’elemento che nel palato può diventare inas-

pe�ato e può sঞmolare il ricordo pur nella consapevolezza che ogni 

pia�o deve essere un esempio perfe�o di equilibrio. In questa ricerca 

si sinteঞzza la missione del nostro Chef che vuole si “resঞtuire al cibo 

la poesia dei sapori perduঞ, l’emozione dei ricordi, il calore dei gesঞ 

conosciuঞ” ma anche “rendere invisibile la perfezione” come lui stesso 

racconta. Cosi il potere visivo delle sue creazioni nasconde sempre 

qualcosa che si puoi scoprire solo con il gusto, la vista racconta solo 

una parte della storia, è una sorta di illusione, un memento che svela 

la sua ragione solo all’assaggio. 

L’EFFETTO “WOW”

I PIATTI ICONICI

Pino Cu�aia nasce a Licata in provincia di Agrigento nel 1970 (?). 

Negli anni ’70 migra con la famiglia al nord d’Italia e si stabilisce 

a Torino. Li con studia e inizia a lavorare in fabbrica colঞvando 

la cucina come hobby. Ben presto decide di trasformare la sua 

passione in lavoro e inizia a lavorare in diversi ristoranঞ tra cui due 

molto importanঞ come Il Sorriso a Soriso in provincia di Novara e 

Il Paঞo a Pollone vicino Biella. Nel 2000 torna a Licata apre il suo 

prproprio ristorante La Madia e da li inizia la sua ascesa come chef 

grazie a talento, passione e tecnica. Nel 2013 apre Uovodiseppia 

una bo�ega di prodoম ঞpici siciliani di produzione propria.

BIOGRAFIA E RICONOSCIMENTI

#20002000 Apre Ristorante La Madia a Licata

#20052005 Giovane dell’Anno per la Guida dei Ristoranঞ d’Italia 

L’Espresso

#20062006 Oমene 1 Stella Michelin

#20082008 Tre forche�e Gambero Rosso

#20082008 Tre cappelli dalla Guida L’Espresso

#20092009 Oমene 2 Stelle Michelin

#20092009 Cinque Baci della guida Bibenda dell’Ais

#20112011 Due medaglie della guida Touring

#20122012 Trofeo Galvanina come Chef dell’anno

#20132013 Premio Pommery Pia�o dell’anno con la Nuvola di 

mozzarella per Guida Ristoranঞ L’Espresso

#20142014 Cuoco dell’anno per il Golosario

#20142014 Uovo di Seppia diventa il pia�o-simbolo dell’edizione 

2014 de Idenঞtà Golose

#20172017 Viene scelto come Chef per il G7 di Taormina 

#20172017 Qua�ro cappelli Guida de L’Espresso

#20172017 Gambero Rosso 91/100 La Madia
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