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Il pollo conquista gli chef stellati nel mondo
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Germania Sven Elverfeld prepara un Hamburger Tandoori.

Cambia il continente, ma la musica resta la stessa. In Asia, nel ristorante Amber di Hong Kong,
Richard Ekkebus e Maxime Gilbert utilizzano il pollo come ingrediente di una salsa che abbinano al
vitello. In Brasile, invece, a San Paolo, sfogliando il menu del ristorante Mani, Helena Rizzo e Daniel
Redondo propongono il pollo con riso e okra, un ortaggio molto utilizzato nella cucina tradizionale
sudamericana. Negli Usa, e il re della cucina newyorkese Daniel Humm a ricordarci che il pollo nella
ristorazione non e solo quello del fast food con il suo Pollo arrosto ripieno di fois gras, tartufo nero e
brioche.

E in Italia? Anche gli chef di casa nostra sembrano apprezzare il pollo e lo mettono “alla prova” con
diverse preparazioni e ricette. Del decano dell’alta cucina italiana, Gualtiero Marchesi, é celebre la
rivisitazione del pollo alla Kiev, petto di pollo farcito con burro aromatizzato, avvolto in una panatura
dorata. Gianfranco Vissani non ha resistito alla tentazione di preparare una ricetta tradizionale, il pollo
in potacchio di origine marchigiana - un succoso spezzatino di carne cotto in olio con rosmarino, in un
intingolo denso — servito con una quenelle di olive nere. E nel suo ristorante a Baschi troviamo in carta
il Pollo nero di Bourgogne, con funghi, tomino di capra Sepertino ai mirtilli. Anche un altro pluristellato
come Ciccio Sultano, del Duomo, promuove questa carne nel menu e serve tra gli antipasti un Pollo
Di Campagna “Custodi Dei Sensi”, farcito di mais e croccante di riso alla ragusana.

Ma il pollo si presta bene anche alle rivisitazioni: ecco allora che Cristina Bowerman all’ltalian
Food&Wine Festival dello scorso anno ha presentato la versione gourmet del tradizionale pollo ai
peperoni: un pollo intero, completamente disossato, cotto sottovuoto e servito con una brunoise di
peperoni cotti velocemente. Mauro Uliassi, invece, ha riproposto in versione gourmet un altro un
classico del menu di tutti i giorni, il pollo con l'insalata. La sfida di reinterpretare la piu comune delle
ricette di pollo e portarla in un menu stellato € affrontata dallo lo chef marchigiano con un mix di
ingredienti “mare e monti”: pollo, ostrica, insalata, riduzione di sugo di pollo e I'aglio nero e fermentato.

Anche un altro big dell’alta cucina italiana come Niko Romito sembra apprezzare molto questa carne e
la scorsa estate e stato protagonista di una serie di cooking show tra cui “La rivincita del pollo”, con
l'obiettivo di trasformare carni della nostra alimentazione quotidiana in piatti di grande eleganza e, allo
stesso tempo, ricche dei sapori della tradizione.

Vivailpollo.it € il blog a cura di Unaitalia (Unione Nazionale Filiere Agroalimentari delle Carni e delle
Uova) dedicato ai 46 milioni di italiani appassionati di pollo (Doxa Advice/Unaitalia), in cui trovare tante
informazioni utili, risposte alle domande e dubbi sulle carni avicole. E non solo. Sul blog anche tante
ricette, curiosita, testimonianze di celebrities per raccontare il mondo del pollo a 360°, arricchito dal
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supporto di chef, food blogger e professionisti della nutrizione.



