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Lo spettacolo arriva nel piatto

L’Hostaria del Teatro di Castiglione, una passione per la cucina nata tra I'ltalia e Ia Francia

di LUCA GHIRARDINI

iamo a due passi dal tea-
S tro di Castiglione delle Sti-

viere, ma qui lo spettaco-
lo e nel piatto. Enon c’e trucco,
perché il camerino, vale a dire
la cucina, € a portata di occhia-
ta, separata dalla sala solo da
unavetrata. L’attore protagoni-
sta e Claudio Truzzi, nel cast
anche Elena, la moglie, e mam-
ma Chiara. Ad ispirare la trama
di questa storia di buona cuci-
na €& pero nonna Domicilla.
Claudio, da piccolo, passava le
estati con lei, che faceva la sta-
gione in un albergo di Sankt
Moritz e poi anche al Grand
Hotel di Gardone Riviera. «E
guardando lei in cucina che mi
€ venuta la passione» ricorda.
Poi il diploma all’Alberghiero
(Castiglione e Desenzano) e
una lunga serie di esperienze.
Alcune come semplice commis
(«magari pelavo solo la frutta»),
altre pit impegnative; tutte, a
loro modo, formative. Truzzi ri-
corda volentieri, ad esempio,
quella con Gualtiero Marchesi
nel 1989, ancoraaMilanoinvia
Bonvesin de la Riva. E al Grand
Hotel Principe di Forte dei Mar-
mi, oppure al Gardesana di Tor-
ri del Benaco. E poi la Francia,
gia assieme ad Elena: su tutti,
Le Moulin de Rosmadec di
Pont-Aven, in Bretagna, al tem-
po con due stelle Michelin, e Le
Cafe Constant di Parigi. Torna-
to in Italia, I'esperienza alla
Camst, azienda di ristorazione
collettiva ma con specializza-
zione anche in eventi dielevata
qualita. Cosi Claudio per quat-
tro anni ha curato la ristorazio-
ne alPavarotti and Friends ed &
stato executive chefperil Cio (il
Comitato olimpico internazio-
nale) ai Giochi olimpici inver-
nali di Torino, nel 2006.

A quel punto, lasceltadivita:
mettersi in proprio. E a fine
2006 ecco il grande passo, con
I'apertura dell’ Hostaria del Tea-
fro, in una rimessa di fine ‘800
proprio accanto al teatro Socia-
le di Castiglione (e non & raro
trovare gli attori ai suoi tavoli).
Orava bene, ma gli inizi non so-
no facilissimi: la cucina di Clau-
dio esce un po’ dagli schemi
tradizionali mantovani, pun-
tando si sui prodotti del territo-
rio, e solo su quelli di alta quali-
ta, ma reinterpretandoli con
abbinamenti  personalizzati,
cercando sempre di dare equili-
brio al piatto bilanciando sapi-
dita, acidita e croccantezza.
Con un occhio di riguardo an-
che all’estetica. «La mia & una
cucina piu di testa che di pan-

Claudio Truzzi

e le sue esperienze:
dopo Marchesi e Parigi
chef al Pavarotti & Friends
eall’'Olimpiade diTorino

»

cia - sottolinea - e nell’assem-
blare gli elementi cerco di valo-
rizzare i singoli sapori senza
creare confusione».

«Leggendo i piatti in carta,
magari non si € invogliatia sce-
glierli - spiega il cuoco -, ma se
insisto per farli assaggiare, poi
li riprendono». E il caso della
Crema di zucca, anguilla affu-
micata, passion fruit e crostini

dipane, uno dei suoi piatti me-
glio riusciti. «Ho un carattere
forte, tendo ad impormi - ag-
giunge Claudio -. Ma se lo fac-
cio, e per aiutareil cliente afare
un’esperienzala migliore possi-
bile, in modo che gli venga vo-
glia di tornare. Perché non e ve-
ro che il cliente ha sempre ra-
gione». Accade cosi anche per
la scelta dei vini, se quanto ri-

chiesto dal cliente striderebbe
in modo eccessivo con i piatti
scelti. D’altra parte, all’Hosta-
ria la carta dei vini ha 300 eti-
chette, tendenzialmente di pro-
duttori piccoli ma selezionati,
con una forte presenza france-
se, visto che Oltralpe Claudio
ha costruito buona parte della
sua professionalita. E lo spetta-
colo continua.
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