E’'’ possibile mangiare con
buone materie prime senza
spendere follie? Risponde 1lo
chef Giorgio Perin

Ho conosciuto Giorgio Perin durante una serata dedicata al
Nebbiolo che si e svolta pochi giorni fa al MO0.OM Hotel di
Olgiate Olona, in provincia di Varese. E’' ormai mia abitudine,
se valuto interessanti 1le argomentazioni del mio
interlocutore, approfondire 1la sua conoscenza con due
chiacchiere che mi permettono di capire e soprattutto

continuare ad imparare.
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Chef Giorgio
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Perin

La scelta di Giorgio di fare il cuoco e stata quasi una
tappa obbligata. In quegli anni gli indirizzi scolastici
privilegiati erano infatti rivolti alle scuole professionali
che permettevano un ingresso immediato nel mondo del lavoro.
Nato a Verbania, opto per la scuola Alberghiera di Stresa
inizialmente senza alcuna ambizione di carriera.

Stagione dopo stagione, lontano dagli affetti e dalle
amicizie, il percorso ha incominciato ad entusiasmarlo. La
fortuna di poter lavorare accanto a grandi Chef del
Novarese, gli ha permesso di formarsi imparando i fondamenti
della cucina classica che poi ha mantenuto negli anni come
pilastri del suo metodo lavorativo. Come si suol dire, da
cosa nasce cosa.

Detto cio vi presento l’Executive Chef dell’Hotel MO.O0M
Giorgio Perin. A lui la parola.

= Giorgio, Secondo te e possibile mangiare con buone
materie prime senza spendere follie?

Non solo e possibile, ma e necessario se si vuole produrre un
buon risultato che accontenti sia la clientela che la casa per
cui si opera. Non e forse quello che normalmente si fa in ogni
famiglia? Si cerca di contenere 1 costi e di soddisfare tutte
le esigenze. Un risultato che si pu0 ottenere attraverso
un’accurata selezione dei prodotti, un’adeguata calibratura
delle merci, e un metodo di cottura che eviti gli sprechi
riducendoli al minimo o addirittura annullandoli.

» Meglio la ristorazione di ‘ieri o quella di oggi’?

Credo che non ci sia il meglio dell’una senza il meglio
dell’altra. Mi spiego. 0ggi si tende a ricercare sempre nuovi
gusti, nuovi abbinamenti, e nuovi metodi di cottura per
accontentare sia i palati che le necessita di restringere il
tempo di attesa e di consumazione dei piatti. Non dobbiamo



pero dimenticare che nella cucina ‘di ieri’ ci sono gusti,
profumi e genuinita che nessuna novita di oggi potrebbe mai
far scordare. Molte ricette di oggi sono rivisitazioni dei
piatti di ieri, i piu genuini e naturali.

= Consiglieresti a tuo figlio/a di percorrere la tua
strada?

Ogni lavoro, se fatto bene, e passione impegno e fatica, cosi
come ogni persona e artefice del suo destino. NO, non ho
consigliato ai miei figli il mio lavoro, ne loro hanno mai
espresso la volonta di farlo. Personalmente sono felice che si
sentano realizzati nelle loro scelte.
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-Secondo te perché le donne fanno piu fatica ad
affermarsi nell’alta ristorazione?

A mio parere e difficile ma non impossibile. Questo lavoro se
fatto con passione richiede grande dedizione, sacrificio e
tempo. Non ne farei dunque una questione di capacita o di
possibilita, ma di abnegazione di se stessi. Arrivare all’alta
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ristorazione puo voler dire rinunciare alla famiglia, al
divertimento e al tempo per se stessi. Le cose pero anche in
questa direzione stanno cambiando.

- La cucina & una questione di sensi. E scientificamente
provato che le donne hanno una sensibilita maggiore.
Proprio per questo motivo accetteresti di lavorare a
fianco a una donna?

Qualche anno fa avrei avuto delle grosse riserve se mi
avessero proposto una collaborazione uomo-donna in cucina,
forse per il mio carattere dominante, forse per partito preso,
o forse semplicemente perché ho sempre visto il mio lavoro
“Uomo”. 0ggi sarei piu aperto a questa possibilita, ma non lo
farei per una questione di sensibilita, perché per cucinare
bene, per abbinare gusti, per creare effetti cromatici, questa
dote e indispensabile a prescindere dal sesso.

Cinzia, concludo queste nostre due chiacchiere rivelandoti che
ho trascorso quasi un’intera vita appassionandomi ad un lavoro
che mi ha richiesto grandi rinunce ma che mi ha dato enormi
soddisfazioni. Grazie a questa lunga esperienza ho potuto
conoscere grandi menti, altri paesi e culture. Sono tutt’ora
operativo e soddisfatto dei miei risultati. Ringrazio la mia
famiglia per il paziente, entusiasta, oggettivo supporto senza
il quale sarebbe stato tutto molto piu difficile. In Fede,
Giorgio Perin.

Come non condividere le parole di Giorgio. La famiglia, per
chi ha la fortuna di averla, é il supporto piu importante
nella vita. E’ il nido che ci scalda nei momenti freddi e ci
sostiene nelle difficolta. Mai darla per scontata.

La cucina dello Chef Giorgio Perin.
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Sfogliatine calde alle verdure e crema. Timballo di riso nero
con trancetto di salmone marinato. Gelatina di Nebbiolo con
melograno
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