Renato Morisco: una nuova promessa nell’ enogastronomia italiana

l.a maturitd tecnica di Renato Morisco, conseguita puntualmente in giovane etd con impegno ¢
studho, non lasciava prevedere quesla crescente passione per g cucina, arte, seienza. tradizione e
IMAOYAZIONE.

Forse ha in pieno ereditato dai geni del suoi genitori. provettt artigiam nelia pasticceria e nella
piccola nstorazone quella che ¢ divenuta la sua futura professione,

Il primo insegnamento culinario fu, dunque, la casa di famigia, la gavetta | platti casahingh,
rigorosamente legati alle tradizioni dei giorm fenai e delle festivitd refigiose e delle tante ncorrenze
farmiliari.

Fra ancora il tempo wn cul le preparazion culinaric avvenivano in casa, con una senlita
partecipazione di tutti | componenti delia famiglia, sotto "occhio esperto e vigile matemo

Wi, gid o partire dagii anni settanta, la rapida ripresa post-bellica stava profondamente cambiando
le abitudini degli ialiani ed il diffuso benessere, |'inserimento della donna nei mondo dei lavoro
fuori casa, il maggiore tempo libero a fine settimana, hanno determinato una maggiore attenzione
alla buona taveia, come lo coniermano i numerosi programm: lelevisivi. lo nviste di cucina,
I'elevato numero dei locali deila ristorazione, che meno finora sembra stiano risentendo della crisi
LCONOIMIcE.

Per queste motivazioni Renato, forte dell esperienza familiare, nel 1991 apre un pnimo nstorante,
I'Eglise, ben affermato ne! corso degli anni. ma non ancora soddisfacente per Lui, ormai raffinato
enogastronomo alla continua ricerca di mnovazioni, come spesso ricorda riportando ic parole dello
scrittore Francois De la Rochefoucald “mangiare ¢ una necessitd, mangiare intelligentemente ¢

un arte”,



insieme all'esperienza culinaria Renato non perde occasone di una preparazione culturale, sia
leggendo molto opere di carattere storico-filosofico. sia aggiomando gquotidianamente il suo
ricettario, sia seguendo | corsi di enogastronomia alla Facolta di Agrana di Bari, dove ha modo di
conoscere moltn docenti delle diverse discipline e di instaurare rapporti di collaborazione utili per
aflinare la sua preparnzione su diversi temi delle innovazion: teenologiche.

Dalie sue letture ama citare il volume “Stona del buon guste in cucina”™ dello scrittore tedesco Frans
Herre a proposito del pensiero dell’iliustre gastrosofo Anthelme Brillat-Savarin * La physiologie du
gout™: Il sense del gusto.come ce ne ha provvisto la natura, ¢ fra quello fra tutti ¢ cingue | de! quale
rieaviama g rigore la maggtor parte delle giote, In primo fuogo perché il placere del mangiare se
esercitato con misura, ¢ | unico che non fascia dietro dt se la stanchezza In secondo inogo, perché
pud essere goduto in agni tempo. a ogni etd ¢ da persone di ogni classe.

Verso la fine del XIX secolo. era stato Auguste Fscoffier a raggiungere 1'apogeo della maestria nel
predisporre i grandi pranzi, per quanto concerncva sia la forma che la sostanza,

Interessanti alcune considerazioni di Escoffier: “Semplificheremo nei limiti ded possibile (| modo di
cucinare ¢ di servire le vivande, ma simulianeamente procureremo di elevarne al massimo la
gustositd ¢ il valor nutritivo, mirando Nittavia a renderie pii leggere e di pit facile digeribilita
Sono 1 canoni della bontd della cucina di Renato, basatn sul nigoroso controllo delle temperature di
cottura degli alimenti, al fine di preservare e vitamine termolabili e altre sostanze nutritive,

L4 sua rivoluzione gastronomica ¢ fondata sull’introduzione di innovativi sistemd di cottura da Lw
sperimentati: per esempio ha abolito il soffritto, sostinnto da una cucina a freddo, preparazione
semplice ¢ veloce, di alta digeribilitd, ['olio extravergine di qualith organoietuche eccelienti ¢

sapientemente utilizzato pella frittura, non untuosa, evitando gli oli di semi ottenuti con 1Mimpiego di



sobvent, a crude come condimento. ma scclo n base alle caratteristiche sensomali. che si
distinguono n “debeatt”’, “profumat” ¢ 7 saponn”

Certamente Renato si ¢ isprrato al tlelo della pubblicazione di Pellegrine Artusi “La scienza in
cucina ¢ ['arte di mangiar bene’, un libro che ha fano teswo per diverse generazioni, un manuale
reeo di nouwme ¢ d nigette, specchio fedele delia cultura gastronomica ottocentesca della media
borghesia itahana. Forse per la prima volta compaiono | lermini scienza ¢ arte, alla base di un
enogasironomo modermo.

Per Renato | approccio con le diseipline universitarie ¢ divenlato fondamentale per [ innoswaziom in
cucing, finallzzate ad una sana ma puswosa preparazione del patu, partendo daila rigorosa sceha
delle matene prime

1Ja tecnico ha sempre studiato chimica. fisica. matemalhica. biologia, diseipline che dovrebbero
trovare piu spazio negli istitutt alberghier: al fine di saper interpretare | purametrn che esaltano il
gusto di un piano ed allo stesso tempo ne valutano il valore calorico, 'indice glicemico, i1 valore
salutistico, noziom uttli che spesso 1] chente modernoe vuol conoscere

Il tatto che “la dieta mediterranea”™ patmmonio dell’ UNESCO sia divenuta un argomento di attoalita
m ung societd, atflita dallc malamic cosiddette da “benessere”, in particolars obesitd. diabete ¢
miano, conferma un nuove modo di vedere |"alimentazione m un concetto di sobrieta, gemunia e
salutle che un buon nstoratore deve recepire e saper rasmetiers al suol ospitb

I’ sicuramente una nuova visionc della sicra teenieo culturale, quclla dellio chet Renate, inviato a
partecipare a2 gruppt di studio sulla sana e correfta alimentamione. che vede protagonist moli
prodow dell agneohura meridionale guali legumi, onage, frota, olio extravergine di oliva, otimi

ViRl ecc.

L



[n particolare la corretta alimentazione fin dall'infanzia ¢ divenuto un problema di grande attualita,
per il preoceupante problema deil’aumento der bambim obesi ed 1| diabete giovanile. Sono in corso,
in collaboruzione con esperts nutrizionisti, progetti nelle scuole elementart con il fine di educare
alunmi ed msegnanti aila sana alimentazione con |"ausilio della Jettura di favole. concretizzati dal
successo oftenuto con il progetto “Favole con gusto™

(hvviamente Renalo non trascura un comtinuo aggiormamento enogastronomico anche attraverso
rapportl internazionali,

Dopo la lunga fase di preparazione, ["apertura nel 2000 di Villa Morisco, antica ¢ storica dimora det
Sylos Labini nella ridente locaina balneare di Santo Spiriw. frazione di Bari, elegante ¢ spaziosa per
i divers: upt di ricevimenti, ¢ stata la grande occasione per Renato per attuarc i suoi progetti di
operatore e innovatore nell’arte ¢ scienza m cucina. Villa Morisco, immersa 1n una cornice di
maestose palme ¢ pini ¢ dei vivaci colort di arbusti fioriti. ¢ divenuta il regno di Renaio,
guaramenne feiicemente sposato con Nicoletta, saggia ¢ riservata nel suo ruolo di collaboratrice, ¢
papi di uno splendido bambino, Gaetano Niccoio.

Villa Moriseo, a due piani, nell” austero prano superiore ¢ divenuto anche luogo di inconir: culturali
4 tema sugli alimenti. che vengono impostatt su base multidisciplinare, a cui Renato fa seguire 1]
convivio, come parte finale applicativa,

Arte, scienza, inventiva, eleganza sono le quattro componeiti essenziali per |'affermazione di una
grande cucing waliana, protesa mernatamente a livello ternazionale.

Renato ha voluto affrontare e cimentarsi in guesta nuova ayventura inlernazionale. Nel 2009 si
afferma in Giappone con il Progetio “Puglia Fair™ per la promozione e | esportazione dei prodoit
pughesi di eccellenza, in particolare 'oho extravergine di oliva. L eco del successo arriva anche in

L'SA; sempre nel 2009 viene invitato al “Bevond Extra Virgin U0 Davis”, Califorma ¢ “Beyond



Extra Virgin Cia, Napa Valley, eventi che affascinano anche la nota scrittrice americana Nancy
Harmon Jenkins che lo elogi,a attraverso le sue pubblicazioni, per le raffinate capacita
enogastronomiche e 1'estro nel rivisitare le ricette tradizionali della cucina pugliese.

In Giappone Renato si afferma come consulente ¢ da inizio ad un dialogo sulle possibilitd di
avvicinamento tra le due cucine, nipponica ed italiana, tra cui quella pugliese ¢ apprezzata ¢ suscita
interesse. Purtroppo, il disastroso terremoto del 2011 ha momentaneamente interrotto i rapporti, ma
di recente sono in ripresa.

Nelle azioni internazionali il sostegno delle istituzioni locali & fondamentale, ma la carenza di un
efficiente servizio per il commercio con |'estero rende pil onerosa |"azione del privato.

Ma Renato non demorde, il suo motto “mangiare bene e sano, per vivere meglio e a lungo”, che
richiama alla memoria i saggi suggerimenti del “Trattato della vita sobria™ di Alvise Corsaro, ha
reso Villa Morisco un piacevole e rinomato luogo per incontri conviviali dove i sapori ed i profumi
di una buona cucina, i colori di una tavola ben apparecchiata, un servizio impeccabile sono i segni
di una gradevole ospitalita.

L'incontro a tavola é una antica e civile consuetudine dove il tempo si ferma per concedere
all’uomo momenti di pausa dal frenetico ritmo della vita moderna, sia nel privato della famiglia, sia
nell’amabile incontro con gli amici. Sono momenti di pausa che Renato si é impegnato a rendere

sempre pit lieti nell’elegante cornice di Villa Morisco.
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