Il cuoco deve essere il custode di tanti gesti che non si sono tramandati da madre a figlia, ecco
perché io lavoro molto sul domestico”. Il percorso di Pino Cuttaia parte dalla cucina di casa, dal
recupero e il mantenimento di valori, gesti e modalita che spesso il tempo offusca o addirittura
dimentica. In questa imperitura ricerca, come un viaggio senza fine, lo Chef Pino Cuttaia descrive
un movimento circolare in cui si parte dal “regno della cura amorevole dove si trovano sapienza
antica e bellezza” come lui stesso definisce la casa, per tornare a questa attraverso un'indagine

accurata e penetrante fatta di alta tecnica culinaria e attenzione alla contemporaneita.

In questo viaggio lo accompagna la sua terra, la Sicilia, che & al contempo la sua “madreterra”,
luogo dell'infanzia e quindi del ricordo, ma rappresenta anche il tempo, il posto dove c'¢ il tempo
giusto per pensare alle ricette, dove si pud provare e avere il tempo di capire, di metabolizzare.
In una cucina della memoria il tempo & evidentemente un elemento cardine. “Dobbiamo ridare
valore a tutti i momenti che formano un piatto a partire dalla materia prima” insiste lo chef: |l
tempo, i tempi di un prodotto o di una procedura ne possono determinare non solo il valore
ma anche il successo. “Un piatto nasce da un indizio ma poi bisogna lasciarlo sedimentare e
metabolizzarlo per capire qual & |la forma giusta che dovra prendere”. Un tempo per creare quindi
che prescinde da qualsiasi urgenza ma risponde solo alla volonta 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 portera e
guando ci si arrivera. Allo stesso tempo certe soluzioni creative, ma anche tecniche, sono legate
alla maturita di uno chef. Un tempo dell’'uomo dunque che si sovrappone a quello del cuoco in
un tutt'uno che porta la creativita in luoghi inaspettati. “In n mio piatto che rievoca la fettina di
carne che la mamma ci dava da piccoli, creo appositamente un’'imperfezione, un seme di limone
che & quello che la mamma si dimenticava sempre di togliere. Ma per arrivare a questa soluzione
ci sono voluti anni” Lidea del seme che evoca l'ossicino della fettina € un punto d'arrivo che
rivela una maturita non solo professionale ma anche emotiva dello chef dove i ricordi affiorano
con maggiore essenzialita. “Una scelta del genere non l'avrei mai fatta a vent’anni” assicura Pino
Cuttaia.

Un altro elemento essenziale & la materia prima e a
guesta & legata la stagionalitd. "Il cuoco deve rispettare
la stagionalitd, ma non solo, deve usarne la sua massima
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espressione!”. Questo approccio & importante per due
motivi: innanzitutto per il territorio. “Conosco solo un modo
per crescere come Chef: farlo insieme al mio territorio. E
questo significa solo una cosa: valorizzare la stagionalita,
anche attraverso lattesa” afferma lapidario. E poi per
il ricordo. “La primizia non evoca il ricordo. Sai quando
capisco che ¢é il culmine della stagionalita di un alimento?
Quando lo vedo per strada, in tutte le vetrine, nelle case di
tutti come i fichi d'india. Da piccolo mia nonna ci portava i
fichi d’india e noi, io e mia sorella, c¢i facevamo colazione e
litigavamo per prenderci il fico bianco o rosso. Questo é il
ricordo che mi evoca il fico d'india e quando vedo i vecchi
con gli api piene di fichi ad ogni angolo di strada capisco che
quello & il momento della maturita stagionale”. Per ultimo
il tempo della creazione o dell'ottenimento di un alimento.
Questo momento & fondamentale per capirne il valore e
per farne anche un uso etico. “Ti faccio un esempio: se
tu vai a pescare e ti svegli la mattina presto, fai km nel
Mediterraneo e poi stai li tutto il giorno a pendere pesci
ovviamente avrai una percezione molto diversa del valore
di quel pesce rispetto a quello che avresti potuto comprare
sulla bancarella del mercato perché sai il tempo che ci &
voluto, oltre alla fatica, per recuperarlo.” In questa ottica
si diminuira anche lo spreco nell’'uso di una materia prima

aumentando la sostenibilita e I'impatto del consumo oggi

spesso irragionevole

Il tempo dunque racchiude un modus operandi che determina

la qualita del lavoro di uno chef. Ma questo non riguarda pero
solo il passato. Ogni cuoco deve essere parte del suo tempo,
continuare a evolvere, mantenere viva la spinta verso |l
futuro, la curiosita che lo contraddistingueva da bimbo. “Ogni
cuoco vive eta diverse, come dicevo, e racconta cose diverse
a seconda dell’'etd che vive ma deve avere un temperamento
per cui & sempre proteso verso l'apprendimento”. La figura
dello chef & per Pino Cuttaia come un sasso in una fionda: la
forcella & fissa nel presente ma I'elastico ti porta prima nel
passato per caricarti di conoscenza e ricordi proiettandoti

cosi nel futuro di nuove esperienze e soluzioni.



In un lavoro come quello dello chef la modernita si esplica attraverso
la tecnica culinaria, con attrezzi vecchi e nuovi, e la capacita di colpire
limmaginario della gente. E’ quello che oggi chiamiamo “effetto wow”
che racconta di come uno chef riesca a coniugare la creativita con la
materia e con il presente. “ll risveglio della memoria storica avviene
attraverso il gusto, un'immagine col tempo puoi dimenticarla ma un
gesto o un profumo invece no” & la convinzione dello Chef Cuttaia. Per
far scaturire un ricordo bisogna lavorare su un doppio effetto quello
estetico e quello gustativo. Dal punto di vista gustativo devi risalire la
memoria e capire qual & I'elemento che nel palato pud diventare inas-
pettato e pud stimolare il ricordo pur nella consapevolezza che ogni
piatto deve essere un esempio perfetto di equilibrio. In questa ricerca
si sintetizza la missione del nostro Chef che vuole si “restituire al cibo
la poesia dei sapori perduti, 'emozione dei ricordi, il calore dei gesti
conosciuti” 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, & una sorta di illusione, un memento che svela

la sua ragione solo all'assaggio.

Lesemplificazione della poetica di Pino Cuttaia sta nei suoi piatti piu
rappresentativi, quelli che hanno segnato il suo successo. Eccone
qui alcuni: Il Pizzaiola: merluzzo all’affumicatura di pigna rievoca
i passi felpati con cui da bimbo andava a raccogliere le pigne per
accendere il fuoco, mentre la pizzaiola gli fa tornare in mente i giorni
in cui la mamma riutilizzava, con un gesto tra furbizia e premura, la
carne avanzata; L'arancino di riso con ragu di triglie e finocchietto
selvatico “racconta lo sforzo antico di conservare i prodotti attraverso
le stagioni, portato all'estremo con I'essiccatura della lisca della triglia,
da cui si ricava la zuppa” nelle parole dello Chef. Piatti come il Polpo
sulla roccia evocano in tutto e per tutto la sua Sicilia e il mare con
la roccia che é l'acqua di cottura del polpo resa solida con amido e
albume e una finta sabbia composta da cozze e lenticchie fritte e
sfarinate. Nel Quadro di alici le acciughe, trattate con acqua di mare e
ghiaccio, vengono spolverate con del nero di seppia ottenuto tramite
essiccazione e polverizzazione della vescica della seppia, incorniciate
da maionese di bottarga di tonno. Uno dei suoi piatti pit celebri, la
Nuvola di caprese, é formata dall'impalpabile pellicina che si ottiene
dalla bollitura del latte che come una mozzarella viene adagiata sopra

una spremuta di datterini rossi e profumata con aglio e basilico.

Pino Cuttaia nasce a Licata in provincia di Agrigento nel 1967.

Negli anni '70 migra con la famiglia al nord d'ltalia e si stabilisce
a Torino. Li con studia e inizia a lavorare in fabbrica coltivando
la cucina come hobby. Ben presto decide di trasformare la sua
passione in lavoro e inizia a lavorare in diversi ristoranti tra cui due
molto importanti come |l Sorriso a Soriso in provincia di Novara e
Il Patio a Pollone vicino Biella. Nel 2000 torna a Licata apre il suo
proprio ristorante La Madia e da li inizia |la sua ascesa come chef
grazie a talento, passione e tecnica. Nel 2013 apre Uovodiseppia

una bottega di prodotti tipici siciliani di produzione propria.

2000 Apre Ristorante La Madia a Licata

2005 Giovane dell’Anno per la Guida dei Ristoranti d'ltalia

L'Espresso

2006 Ottiene 1 Stella Michelin

2008 Tre forchette Gambero Rosso

2008 Tre cappelli dalla Guida LEspresso

2009 Ottiene 2 Stelle Michelin

2009 Cinque Baci della guida Bibenda dell'Ais

2011 Due medaglie della guida Touring

2012 Trofeo Galvanina come Chef dell’anno

2013 Premio Pommery Piatto dell’anno con la Nuvola di

mozzarella per Guida Ristoranti LEspresso

2014 Cuoco dell’anno per il Golosario

2014 Uovo di Seppia diventa il piatto-simbolo dell'edizione
2014 de Identita Golose

2017 Viene scelto come Chef per il G7 di Taormina

2017 Quattro cappelli Guida de LUEspresso

2017 Gambero Rosso 91/100 La Madia
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