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La giornalista palermitana racconta agli inglesi i piatti della tradizione

La cucina siciliana vola a Londra
| piloti Giusina e lo chef Locatelli

Giusi Parisi

Giusina goestoLondon. Ad aprirela
settimana la IX edizione della Setti-
mana della cucina italiana nel mon-
do é stata proprio la palermitana
Giusi Battaglia insieme con Giorgio
Locatelli, cheflombardo, innamora-
to dell'Isola e autore del best —seller
Made in Sicily. Insieme, all'Istituto
italiano di cultura della capitale bri-
tannica, hanno raccontato piatti e
tradizioni culinarie dell'Isola.
Battaglia,notaalgrande pubblico
dellatvedeisocial come «Giusina in
cucina», e Locatelli, il cui ristorantea
Londra s’é aggiudicato tre stelle Mi-
chelin,hannoincuriosito, divertitoe
affascinato il pubblico. 11 direttore
dell'Istituto, Francesco Bongarra, ha
presentato Giusi Battaglia come

«una giornalista siciliana esperta di
cucina straordinariamente sempli-
ce, di strada» e Locatelli come «uno
cheportalacucinaitalianainInghil-
terra e la fa diventare un modo di vi-
vere», Lo chef ha sottolineato come
«anche a Buckingham Palace il cibo
italianovafortissimo,alpuntochela
casarealehamandatounsuochefda
me per un mese per imparare le no-
strericette.Joho ereditatouna tradi-
zione di Antonio Carluccio, storico
ristoratore italiano, che ogni anno
usava mandare in regalo a re Carlo
un tartufo bianco di Alba. Da quan-
do Antonio & mancato,lo faccioio».
Giusi Battaglia, autrice del recen-
te Sicilia, acqua efarina (Cairo edito-
re), ha detto che «in questo momen-
to il successo non & mio, ma della Si-
cilia che sta vivendo un momento di

grandissima popolarita e quindi le
mie ricette vengono seguite da tante
persone». Poi ha voluto sottolineare
che lei non & una chef di professione
ma cucina «per la famiglia, gli amici:
lo faccio con amore e comunico agli
altri le mie ricette. E guai a cambiare
ingredienti o dosi! Sonostata minac-
ciatadimorteperaverosato propor-
re un formaggio che non fosse la ri-
cotta salata per la pasta coi teneru-
mi..».

Eilconfrontoconunvero chefco-
me Giorgio Locatelli? «Direi che &
stato molto... nutriente: ¢ un lom-
bardo che definiscela Sicilialaregio-
ne pit bella delmondo da un punto
divista gastronomico».

La cena all'Istituto € stata curata
dal palermitano Enzo Oliveri, noto
come the Sicilian chef, dal 1990 resi-
dente aLondra. (*GIUP¥)

Londra. Da sinistra Giorgio Locatelli, Giusi Battaglia e Francesco Bongarra
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