Intervista di Chiara Manzi a Gualtiero Marchesi 
Lei ha sempre insegnato che la cucina deve essere innanzitutto salute

La cucina è salute, se no non è cucina! Prima la salute. Un mio conoscente diceva: il nostro corpo è una macchina perfetta pensi cosa ci mettiamo dentro per distuggerlo! Facciamo di tutto per distruggerlo!
Cosa vuol dire per un cuoco realizzare questo?

Per un cuoco realizzare questo... perchè ci son dei cuochi che realizzano questo? (ride) Beh, ci vuole conoscenza della materia prima di tutto, conoscenza  del mestiere, tecnica, poi quando si è arrivati a questo, si è arrivati a capire qualcosa su come si deve cucinare perchè altrimenti non si può fare cucina se non si conoscono tutte queste cose. Poi si può diventare compositori ma altrimenti si deve smettere di fare i compositori e cercare delle ricette classiche che sono già composte in maniera corretta e questo è molto importante. Dico sempre che una nota messa di fianco all’altra fa la musica ma prese così non sono niente sono solo dei suoni e la cucina lo stesso: sono solo dei prodotti che già bisogna esser capaci di rispettarli e capirli per poterli poi eseguire in maniera corretta. E poi le cose che ci si mettono intorno devono essere pertinenti, non è che basta mettere un contorno e va bene. Ci sono anche delle cose che secondo me vanno gustate così senza niente, così perquello che sono, è così bello gustare una cosa perquello che è. 

Quindi innanzitutto conoscere la materia ma avere anche tecnica e sapere come si deve cucinare...
Tecnica, sapere, cultura, guardarsi attorno, vedere!
La medicina estetica addita l’alimentazione come fattore principale per il rallentamento dei processi di invecchiamento (e lei ne è una prova vivente, perchè tutti sanno che sta per compiere 80 anni e lei non lo nasconde)

Ma non lo dica così.. ma anche io lo pubblico dapertutto... 

ma ne dimostra varie decine di meno...E poi lei ha uno stile di vita molto attivo

Cerco nel tempo di ridurre le cose, no? 
Non si può continuare a mangiare cose succulente soprattutto con gli anni bisogna capire che le cose devono rallentare perchè altrimenti il nostro corpo va a scatafascio, già va a scatafascio quando siamo giovani! Si mangia troppo per la gola e poco per la testa. 
Un amico, sfogliando i libri della mia biblioteca, mi disse: ma allora sei solo un intellettuale, non sei un cuoco! Allora io gli risposi che non sono un intellettuale, sono un cuoco che pensa. 
La medicina estetica ci insegna che un’alimentazione troppo ricca di grassi favorisce l’invecchiamento cellulare. Cucinare con pochi grassi è facile?

È facile, basta sapere cosa fare. Per esempio, con le padelle antiaderenti non serve il grasso! Eppure tutti ci mettono lo stesso il condimento. Allora a cosa servono le padelle antiaderenti? Quando si mette il grasso lo stesso, conviene usare un’altra padella. È così comoda la padella antiaderente proprio perchè elmina il fattore grassi!
A suo parere è necessaria una formazione specifica per i medici su cucina e salute? Che consglio da a medici e dietisti per aiutare le persone a mangiare meglio?
La cucina deve essere curata anche in ospedale perchè cosa andiamo a curarci in ospedale se poi la cucina è sbagata? Perciò i medici devono dare dei dettami per cui anche la cucina sia in grado di sostenere il medico perchè altrmenti vado lì per curarmi e vengo fuori ammalato! Ce l’ho con gli ospedali…
Grazie Maestro,auguri!
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Maestro, lei ha sempre insegnato che la cucina deve essere innanzitutto salute

La cucina è salute, se no non è cucina! Prima la salute. Un mio conoscente diceva: il nostro corpo è una macchina perfetta pensi cosa ci mettiamo dentro per distuggerlo! 

Cosa vuol dire per un cuoco realizzare una cucina salutare?

Perchè, ci son dei cuochi che realizzano questo? (ride) Beh, ci vuole conoscenza della materia prima di tutto, conoscenza  del mestiere, tecnica, poi quando si è arrivati a questo, si è arrivati a capire qualcosa su come si deve cucinare.

Poi si puòdiventare compositori ma altrimenti si deve smettere di fare i compositori e cercare delle ricette classiche che sono già composte in maniera corretta e questo è molto importante. Dico sempre che una nota messa di fianco all’altra fa la musica ma prese così non sono niente sono solo dei suoni e la cucina lo stesso: sono solo dei prodotti che bisogna esser capaci di rispettare e capire per poterli poi eseguire in maniera corretta. 

E poi le cose che ci si mettono intorno devono essere pertinenti, non è che basta mettere un contorno e va bene, non è mica vero. 

Ci sono anche dei prodotti che secondo me vanno gustati così senza niente, per quello che sono, è così bello gustare una cosa perquello che è. 

Quindi innanzitutto conoscere la materia ma avere anche tecnica e sapere come si deve cucinare...

Tecnica, sapere, cultura, guardarsi attorno, vedere!
La medicina estetica addita l’alimentazione come fattore principale per il rallentamento dei processi di invecchiamento (e lei ne è una prova vivente, perchè tutti sanno che sta per compiere 80 anni e lei non lo nasconde)

Ma non lo dica così.. ma anche io lo pubblico dapertutto... 

ma ne dimostra varie decine di meno...E poi lei ha uno stile di vita molto attivo

Cerco nel tempo di ridurre le cose... Ricordo di un certo Salemme, un pezzo grosso della chirurgia americano, stavamo a tavola e ad un certo punto dice: per me basta così, ho mangiato due cose e basta.

Non si può continuare a mangiare cose succulente soprattutto con gli anni, bisogna mangiare più lentamente e di meno perchè altrimenti il nostro corpo va a scatafascio, già va a scatafascio quando siamo giovani! Si mangia troppo per la gola e poco per la testa. 
Un giorno un amico sfogliando i libri della mia biblioteca mi disse: ma allora sei solo un intellettuale, non sei un cuoco! Allora io gli risposi che non sono un intellettuale, sono un cuoco che pensa. C’è una famosa frase di “revelle” del suo libro “i tremila anni a tavola” che spiega la differenza fra il cuoco “cordon bleau” e il cuoco che pensa; e io dico: io sono un cuoco che pensa.
La medicina estetica ci insegna che un’alimentazione troppo ricca di grassi favorisce l’invecchiamento cellulare. Cucinare con pochi grassi è facile?

È facile, basta sapere cosa fare. Per esempio, con le padelle antiaderenti non serve il grasso! Eppure tutti ci mettono lo stesso il condimento. Allora a cosa servono le padelle antiaderenti? Quando si mette il grasso lo stesso, conviene usare un’altra padella. È così comoda la padella antiaderente proprio perchè elmina il fattore grassi!

Ad ALMA, la scuola internazionale di cucina italiana di cui lei è rettore, inizia un corso di alta formazione su cucina del benessere , cioè cucina salutare e proage, ideato dall’associazione per la sicurezza nutrizionale in cucina, di cui sono presedente. Da anni lavoriamo  per creare sinergie fra mondo della salute e mondo della ristorazione per diffondere una cucina sana. A fianco di un autorevole comitato scientifico composto da importanti medici e ricercatori per la prima volta c’è anche un comitato di maestri di cucina, di cui lei è il più autorevole esponente. 

A suo parere è necessaria una formazione specifica per i medici su cucina e salute? Che consglio da a medici e dietisti per aiutare le persone a mangiare meglio?

Che si documentino un po’ perchè  ne sanno ben poco. Un volta ero in ospedale e mi davano da mangiare cose che non potevo prendere perchè sono un po’ perteso e diabetico. La cucina deve essere curata anche in ospedale perchè cosa andiamo a curarci in ospedale se poi la cucina è sbagata? Perciò i medici si devono occupare anche di questo, non è che si devono occupare della cucina ma devono dare dei dettami per cui anche l’ospedale sia in grado di sostenere il medico. Altrmenti vado lì per curarmi e vengo fuori ammalato! 
Grazie Maestro, e auguri!
