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Fondata sui valori della tradizione gastronomica, la nostra Scuola
ha gli strumenti migliori per interpretare
le necessitd e le tendenze della tavola di oggi. E di domani

a Scuola de La Cucina
Italiana sta diventan-
do sempre piu importan-
te per il nostro giornale e,
negli ultimi anni, sta interpre-
tando con crescente successo lo
spirito che da sempre ci anima.
Abbiamo chiesto al direttore di
raccontare i punti di forza della
Scuolaeiprincipicon cuilaguida.
Direttore, si presenta?
«Emanuele Gnemmi, 45anni, nato
a Oleggio, in provincia di Novara
Sposato, con due figli gemelli di 6
anni. Professione direttore de La
Scuola de La Cucina Italiana in
Condé Nast, consulente per la ri-
storazione, e - ci tengo molto - in-
segnante alla Scuola Alberghiera
di Stresa».
Perché é stato scelto lei come di-
rettore della Scuola?
«Perché questa & una realta mol-
to particolare: € legata a una rivi-
sta di grande tradizione storica,
fortemente italiana. Nello stesso
tempo € inseritain un’azienda di-
namica, una multinazionale pro-
iettata nel futuro. C’era bisogno
di qualcuno che riunisse com-
petenze multiple: io sono un cuoco (di-
plomato alla Scuola Alberghiera, ndr) e
sono un manager (laureato in Economia
del turismo con un master in Business
administration al Politecnico, ndr); ho
esperienza sia nelle cucine sia nell’am-
ministrazione dei ristoranti. Ho anche
una societa di consulenza per la ristora-
zione, che mi ha permesso di conoscere
molto bene il mondo del cibo in Italia».
Direttore, quattro valori fondamentali
che la Scuola esprime?
«Prima di tutto la relazione: da noi le per-
sone devono stare bene e sperimentare un
momento di socialita. Secondo, la tecni-
ca: ¢ fondamentale per chi lavora in una
cucina, e noi vogliamo sempre che chi
viene qui torni a casa con un “sapere” in
piu. Terzo, il gusto: € molto importante
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«Quando le cose
funzionano,
cambiale:
credo che per stare
al passo con i tempi,
I'unica strada sia
continuare
a modificarsi»

conoscerlo ed educarlo perché € un aspetto
che definisce la nostra personalita. Quarto,
il design: oggi non si puo piu prescindere
da questo aspetto in cucina, soprattutto a
Milano, soprattutto in una Scuola».

E le caratteristiche dei suoi cuo-
chi-insegnanti?

«Competenza, empatia, professio-
nalita. E molta disponibilita a cre-
are un sistema virtuoso».

Quali sono i punti di forza de
La Scuola de La Cucina Italiana?
«La capacita di sintesi tra il pas-
sato e il futuro. Mi spiego: dopo
larivoluzione di Marchesi, che ha
portato l'attenzione sul prodot-
to, c’e stata la svolta “molecola-
re”, che ha puntato sulla tecnica.
Oggi, secondo me, stiamo viven-
dounaterza fase, che si concentra
su tutta la filiera: dal campo alla
tavola, per intenderci. Attenzione
all’origine degli ingredienti, alla
lorolavorazione primadiarrivare
sul mercato, poi alla loro trasfor-
mazionein cucina, infine alla pre-
sentazione a tavola. A Scuola tut-
tii “gradi” di questa filiera sono
esplorati. Oltre ai corsi, infatti, ci
sono conferenze, workshop, te-
ambuilding, presentazioni, ini-
ziative differenziate tanto quanto
¢ differenziato il mondo del cibo
di oggi. Oltre ai saperi (e ai valo-
ri) tradizionali del passato, quin-
di, mettiamo in gioco anche i “mestie-
ri” del futuro, come il food designer, il
blogger, il coach per aziende: educazio-
ne, comunicazione e socializzazione at-
traverso la cucina».

Qual é il banco di prova del cuoco?

«Un piatto di spaghetti al pomodoro, con
la giusta cottura, il sugo ben aderente
alla pasta. Sembrera banale, ma per far-
lo al meglio € necessario conoscere alla
perfezione gli ingredienti e le tecniche».
Lo insegnate nei vostri corsi?

«Certo: i corsi base offrono proprio que-
sto. Anche i principianti assoluti potran-
no tornare a casacon un “kitdi conoscen-
ze e tecniche per la sopravvivenza”».
Progetti futuri?

«Portare la Scuola fuori dai confini della
Scuola: i nostri corsi sul territorio».



