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Giuseppe D’Errico è uno dei giovani chef italiani pluripremiati più importanti degli ultimi anni. Classe 1987, ha lavorato 
a lungo nella cucina del tre stelle Michelin “Maison Troisgros” e poi in Svizzera. Da qui l’attenzione alla sensorialità 
sostenibile e alla percezione etica del gusto: un percorso tra cibo come linguaggio, studio del piacere e consapevolezza 
degli ingredienti. Nel 2021 è tornato in Italia. Scopriamo adesso qualche dettaglio in più del suo mondo. 

Come è nato l’amore per la cucina? 
«In famiglia siamo sempre stati vicini al buon cibo e alla qualità assoluta dei prodotti per varie generazioni. Mia nonna era cuoca 
e ha lavorato sulle navi: crescendo con lei ho maturato molti ricordi legati al mondo della cucina. Alla fine del liceo ho capito 
che volevo fare il cuoco così ho iniziato un percorso accademico e poi professionale. Ma sento di non aver mai lavorato davvero, 
se ami quello che fai non senti il peso, non lo percepisci. Come tutte le professioni ci sono dei momenti difficili ma la cucina mi 
rende vivo».

“Un rapporto corporeo di nuda percezione non intenzionale con il cibo”. Perché definisce così il rapporto con la cucina? 
«La cucina comporta l’utilizzo di tutti i sensi. Non si deve mangiare solo con la bocca ma anche con la vista e con l’olfatto, ad 
esempio amo tanto le cotture alla brace e spesso faccio uscire i suoi odori in sala. Puoi lavorare con tutti i sensi e farli interagire 
con la memoria del gusto con valore emozionale. Questo rapporto nasce da una mia esigenza di pensare a qualcosa che fosse 
sostenibile per la società. Le nostre scelte iniziali influiscono su tutti i passaggi successivi: ad esempio, se opto per un prodotto 
importato so i lunghi viaggi a cui è sottoposto. Considerando il tutto, il Km0 è una scelta che va al di là della qualità. Non sono 
solo, siamo un movimento di chef che cerca di arginare il problema».
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Nella sua vita ha fatto molte esperienze fuori dall’Italia. Quali differenze ha notato? 
«Noi Italiani amiamo mangiare e lo sappiamo fare. Ci manca spesso però la comprensione del concetto del ristorante in quanto 
azienda. All’estero, a mio avviso, le strutture ristorative hanno un’organizzazione imprenditoriale da 10 e lode. Dal punto di vista 
culinario, invece, non siamo secondi a nessuno e siamo invidiati. Lavorare all’estero mi ha dato lo stile del semplice, del bello e 
buono. Anche in Italia siamo amanti del cibo bello e buono, ma qua non devi cercare di tradurre cosa vuoi comunicare con un 
piatto, perché siamo un popolo di ottima cultura gastronomica».

Come è nata la decisione di tornare in Italia? 
«Dopo 14 anni volevo operare nel mio Paese cercando di portare del bello, perché culturalmente è quello che mi appartiene. 
All’estero hanno difficoltà nel comprendere la vera cultura gastronomica; se non arrivano a interpretare il piatto che gli stai 
offrendo rischi di non avere quell’enfasi che uno vorrebbe trasmettere. Per questo spesso ti trovi costretto a dover spiegare perché 
un piatto si fa così piuttosto che in altro modo».

In Italia ha subito sposato il progetto di La Madernassa Restaurant e Resort. Perché questa scelta?
«È nata in modo naturale, come un amore: garanzia di un progetto tecnico, obbiettivi e ristorazione orientata a un certo tipo di 
accoglienza, qualità di vini e cucina. Avere una struttura societaria così importante non è da tutti: è grazie anche a chi finanzia 
che io posso operare con tranquillità perché ci sono spese importantissime ed è un rischio che molti, anche volendo, non possono 
correre. Si è rivelato un terreno fertile per far crescere e trasmettere il mio percorso di sensi».

Quale pensa sia stato l’ingrediente segreto per il successo? 
«La mia è un’ossessione, nel senso buono. Mi ha guidato la perseveranza, non dettata da un obbiettivo predefinito ma dalla 
passione. Ho poi cercato con caparbietà di andare avanti. È qualcosa che senti e provi, ognuno conosce se stesso e sa dove 
può arrivare».


