
«I  casoncelli?  Troppo
“strani”  per  i  palati
australiani»

Nonostante sia molto legato al
piccolo  paesino  della  Val  San
Martino  in  cui  ha  trascorso
l’infanzia, Riccardo Morlotti ha
viaggiato molto per perfezionare
la  sua  arte  culinaria.  Per
crescere  professionalmente  ha
accettato  di  buon  grado  ogni
sfida lavorativa, sia in Italia
che Oltreoceano. E così, a soli
25 anni, ha già
cucinato  per  il  ristorante  Da
Castelli  di  Palazzago,  il
Cappello  d’Oro  di  via  Papa
Giovanni  XXIII  a  Bergamo,  il
Best Western di Monza e Brianza,

il Grand Resort Du Lac e Du Parc di Riva del Garda, per poi
spingersi fino a Bangkok, dove ha preparato manicaretti in
alcune delle più rinomate cucine tailandesi.

Ma  la  svolta  per  questo  chef  di  Palazzago  è  arrivata  in
Australia.  Al  ristorante  italiano  Cafe  Bellavista  di  East
Perth ha esercitato per nove mesi come chef de partie. Si è
poi trasferito a Mount Hawthorn all’Azure Italian restaurant
dove per un anno e mezzo ha rivestito incarichi di crescente
responsabilità come chef de partie e sous chef.

In attesa di esprimere al meglio la sua vena creativa in fatto
di cucina italiana e orobica, oggi Morlotti lavora come cuoco
di  punta  al  Varsity  di  Nedlands,  un  sobborgo  dell’area
metropolitana  di  Perth.  Anche  dietro  alle  succulente
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costolette di maiale in salsa barbeque o alle insalate di
zucca con mandorle tostate che si possono gustare in questo
american bar si cela tutta la sua anima versatile e originale.
E fare bella figura in un continente dove Internet e i mass
media giocano un ruolo più determinante del passaparola è
quanto mai essenziale.

Più che per Facebook o Tripadvisor, gli australiani vanno
matti per Zomato, la piattaforma web che fornisce informazioni
dettagliate,  foto  e  recensioni  su  oltre  un  milione  di
ristoranti  in  22  Paesi  nel  mondo.  «Ho  avuto  esperienze
personali negative con le recensioni online – spiega Riccardo
–, il mio datore di lavoro controllava ogni singolo giorno le
recensioni per leggere i commenti dei clienti e lamentarsi con
me  se  qualcosa  non  era  andato  per  il  verso  giusto.
Allucinante! Per questo ora non leggo mai i commenti: ognuno è
fatto  a  modo  suo,  con  gusti  differenti».  In  questi  mesi
trascorsi nell’altro emisfero, Riccardo ha anche capito che
tra  Bergamo  e  Perth  c’è  un  abisso  culinario  che  pare
incolmabile. Ancora oggi piatti mediterranei, paste fresche
fatte in casa o risotti al dente sono un privilegio per pochi
selezionati ristoranti in Australia. Ecco perché l’idea di
portare laggiù i casoncelli alla bergamasca pare una vera e
propria utopia. Eppure Riccardo Morlotti un tentativo l’ha
fatto. Con la freschezza e l’apertura mentale di un 25enne
desideroso  di  sperimentare,  ha  cercato  di  scalfire  le
abitudini  degli  australiani.  Ma  il  risultato  non  è  stato
proprio quello sperato. Quelle che da noi sono considerate
delle  prelibatezze,  nell’altro  emisfero,  proprio  non  vanno
giù: «Ho provato a proporre i casoncelli come piatto speciale
in uno dei ristoranti italiani in cui ho lavorato – racconta –
ma con molta delusione ho ricevuto solo critiche sul ripieno
che per la clientela australiana aveva un sapore strano e
troppo ricco di erbe. La cucina bergamasca è complicata da
proporre perché usa ingredienti tradizionali molto difficili
da  trovare  all’estero.  L’unica  cosa  che  sono  riuscito  a
trovare  è  la  polenta,  ma  non  c’è  paragone  con  quella



bergamasca».


