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QUIQUE DACOSTA

na classifica internazionale, un gramnde ri-
sultato: quattro ristoranti spagnoli nei pri-
mi dieci. Certo, non sono io a dover dire se
la lista sia 0 meno corretta: tutti sappiamo che la
cucina, i cuochi, i ristoranti, la degustazione diun
pastosono qualcosadi puramente soggettivoein-
discutibilmente sensoriale, costruito su percezio-
niegustimoltopersonali. Perdstadifattochelacu-
cina spagnola— alivello nazionale e mondiale—
stavivendo un momento unico e storico.
InSpagnasisonoriunite tre generazioni di cuo-
chi. Gia si intravede una quarta, che tra meno di
cinque anni traccera linee di lavoro molto impor-
tanti e differenti. E un elemento fondamenmtale e
forse questorendelanostra cucmaplu forteeplu-
raledi tutte.
Frai grand1 di Spagna elettinellaTopWorld Re-
staurant ci sono differenze di eta di una decina

d’anni, pii1 0 meno. Juan Mari Arzak ha ses-
sant’anni. Ferran Adria poco meno di cinquanta,

JuanRocahapoco pilt diquarant’anni, Aduriz po-
comeno. Tratuttiloro, tratuttinoi, eavvenutauna
saldatura, una specie di patto, che ha finito per
coinvolgere tutto il Paese, dal contadino al notaio.
Abbiamo capito chela cucina d’avanguardia—la
parola “molecolare” & fuorviante e non la uso vo-
lentieri — sta diventando un’icona, un modo di
identificare unanazione intera e difarsalire sensi-
bilmenteil Pil, che significamaggiorricchezza per
tutti. Oggi, un turista su quattro viene in Spagna
peril piacere del cibo. Fantastico, no? Questo non
significa che non esistano invidie e gelosie. Ma
guando vince Nadal, quando vince Alonso, quan-

do vince una delle nostre squadre, & un bene per-

tutti, nondiunosolo. Unconcettochecihannoin-
segnato i nostri padn e che per fortuna abblamo
mantenuto benvivo.

Conl’aiuto del governo catalano e di uno spon-
sor intelligente abbiamo messo in piedi un pro-
getto incredibile. La Fondazione Alicia & uniistitu-
to che si occupa di cibo a trecentosessantai gradi,
dalla ricerca alla divulgazione. Qualsiasi cuoco
spagnolo abbia una richiesta — approfondire la
conoscenzadi un ingrediente, il rapporto tira cibo
emalattieolasemplicesperimentazionedi nuove
cotture — le porte della fondazione sono seempre
aperte. Ormai arrivano cuochi, dietologi, biochi-
mici, insegnanti datutto ilmondo!

Per questo fatico a comprendere le diwisioni
che squassano la cucina italiana, oggi importan-
te, solida e forte come mai. Quando in Italia tutto
ilmovimentodellacucinad’autoreremerainuna
sola direzione, sara senza dubbio il migliore del
mondo.

Intanto, io, Quique Dacosta, ristorante El Poblet
diDenia, paesinodellaregionediValencia,61°nel-
la classifica stilata a Londra, viinvito a venire dalle
mie parti,ad assaggiarelamiacucina, agoderedel

miolocale e della mia brigata. El'unicomodo che
ho per mostrarvi la mia opera, farvi sentire:la mia

passioneeilmioprogettodivita,cheélacucinache -

faccio e dovelafaccio.
Traduzione di Fabio Galimberti




