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Qual i I'origine del cognome Plachutta che non sembra tedesco/austriaco?

EP: ll nome Plachutta d polacco o ceco.
E probabile che i miei antenati venissero dalla Polonia, ma non ne abbiamo la certezza perchd durante I'impero austro-ungari'

co molti polacchi e cechi venivano ad abitare nell'attuale Slovenia, non tottano dall'Austria. Oggi Plachutta e un cognome co-

mune in Slovenia.
Mio padre Egon d nato a G6z che, dopo la prima guerra mondiale, d diventata parte dell'ltalia, ciod Gorizia. lnvece io sono

cresciuto a Graz dove ho iniziato molto giovane a lavorare come apprendisie-cilo.o.

C)

Prima di Lei c'erano altri chef in famiglia?
EP: No. Mio padre era un giornalista. tl mio mentor, mio capo al Hotel Elizabethpark in Badgastein vicino Salzburg, era Fer-

dinand Wittt. Mi ha insegnato tutte /e basi della cucina e quel savoir-faire che manca a molti giovani chefs di oggi, capaci di

fare delle salse complicatissime, ma a cui nessuno ha insegnato ifondamentali.

DOPPIA INTERVISTA

Come dividete i compiti? Una vostra giornata tipica?

EP: to lavoro per modo di dire: finalmente sano in pensione ma sto scrivendo un libro, il quafto. Avrd il format di una serie dt

lezioni di cucina.
MP: Anche se non sano uno chef, divido il mio ternpo tra la cucina e Ia sala. Amo stare a contatto con i rniei clientr, ma otrra'

mente mi occupo della gestione olobale.

Le vostre biografie individuali?

EP: Dat 1954 57 ho lavorato al LZ Grandhotel Wiesler-Graz a Graz, all'Hotel Elizabethpark a Badgastein vicino Salzburg,
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all'Hotel Laufenstein a Mariazeil. e poi sono venuto a vienna dove sono
stato Executive Chef all'Hotel Astoria su Klrntnerctrasse, un elegante zo_
na pedonale, per pitt di r5 anni. Ner 1979, insieme ail'ex-direttore dert,A-
storia, abbiamo comprato ir famoso ristorante Drei Husaren, che abbiamo
gestito fino al 1,993.

Siamo arrivati a tre steile Micherin. Gid neil'g7 ho aperto ir primo dei nostri
quattro Plachutta, quando ho rinnovato ra bineria Hietzinger Brdu. Da
giovane facevo parte di una squadra nazionare di quattro o cinque chef fa-
mosi che girava il mondo promuovendo la cucina austnaca. lnoltre, dal
1982 al 1 990 ero consurente curinario per i! catering a bordo degri aerei det-
l'Austrian Airlines.
MP: Mio padre d morto riservato e modesto. Ha vinto tantissimi premi curi-
narii. I pii importanti sono: la nomina di "Chef of the year" da parte di
Gault-Millau ner '9r,3 toques di Gautt-Miilau ner ,92, una steila Micherin
nel '93, e la medaglia d'oro d,onore deila cittd di Vienna net 2003. per
quanto mi riguarda, mi sono dipromato aila scuora arberghiera di vienna.
Poi, prima del '93, quando sono tornato a Vienna per aprire ptachutta
wollzeile, ho fatto fapprendista a Toronto e in provenza dopodiche ho ra-
vorato come junior assitant manager al Mandarin oriental Hotel a Hong
Kong ed all'Hotel Negresco a Nizza.

ll segreto del vostro successo?
EP: Dobbiamo ir nostro successo ail'ecceilente quatitd derte nostre materie
prrme. Non scendiamo mai a compromessi. Compriamo esclusivamente car_
ne austriaca. Ma non soltanto austriaca: soltanto carne che proviene dalla
styria o dall'Austria det sud, dove re bovine si nutrono escrusivamente nei
pascoli, all'aperto.

A

La vostra organizzazione?
I vostri numeri?
MP: Diamo lavoro a circa 200 persone tra
impiegati, chef e camerieri. Ogni giorno
serwamo tra 800 e 1.100 ospiti nei tre
Plachutta della cittd. tn pii curiamo tra
500 e 1.000 altri ospiti a Griinspan du_
rante /'estate. Ogni anno i nostri chef cuci_
nano | 20 tonnelatte di carne, 170.000 titri
di brodo, e 80 tonnellate di patate che di_
venano, grosso modo, 300.000 oorzioni.

[a filosofia della vostra azienda?
MP: Volevamo realizzare t,idea di un risto_
rante specializzato in carne di atta quatitd
in un ambiente curato, ma non di lusso.
Qui ci troviamo nel cuore deila cittd tra it
Danubio ed il Duomo San Stefansdom, a
Wollzeile 38. il ristorantre d aperto tutti i
giorni non-stop dalle I l:30 al 24:00 (tel.
0043-1-51215770; la prenotazione d ob_
bligatoria).

Le tappe del vostro successo?
MP: Nel 1993 papd e Christoph Wagner
hanno pubblicato The Good Cuisine: pri-
ma Parte che d diventato subito un best_
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seller Nel 1994 abbiamo aperto Plachut-
ta Nussdorf nel 19" distretto e, per con-
cludere, nel 2002 il biergdrten Griinspan,
Nel 2002 d anche uscita la seconda parte
del The Good Cuisine, che d rimasto sul-
la lista dei bestseller per 18 settimane. Bi-
sogna prxisare che nel 2003 d uscita la
diciottesima edizione del The Good Cui-
sine: Prima Parte con 1.000 ricette fun-
zionali e facili da seguire. Le 400.000 co-
pie vendute lo hanno reso il libro di non-
fiaion pii venduto nella storia austriaca!
The Good Cuisine non sono libri di im-
magine, ma libri per cucinare come "The
Joy of Cooking" negI Stati Ltniti o "lt Tali-
smano della Feliciti" in ltalia Purtroppo
non sono stato tradotti. lnvece, The 100
Classic Dishes of Austria (2003), con
edizioni in iiglese e in tdesco, era un'ini-
ziativa sostenuta del governo austriaco. Le
ricette venivano da tutte le zone del pae-
se. ll manoscritto (tutto scritto ed illustra-
to a mano), d stafo conseruato nella cas-
safofte della Galleria d'Arte Nazionale co-
me testimonianza dei costwni del dician-
novesimo e ventesimo seco/o e sard espo-
sto soltanto tra 200 anni. Se ne pud com-
prare una copia anastatica dal nostro sito
i nternet : www. p I ach u tta. at.

Voi avete sottolineato che i ristoranti
Plachutta non sono "d'elite'.
Allora come li descrivereste? eual i il
vostro concetto guida?
EP: Da sempre Plachutta d il sinonimo di
tafelspitz. Con il Sacher Hotel, rappre-
sentiamo la gastronomia viennese. ll Sa-
cher b I'unico altro posto che serue un E-
felspitz comparabile al nostro. Come loro
abbiamo clienti da tutto il mondo. Siamo
stati rxensiti in tutte le guide e in tutti i
quotidiani famosi: ll New York Times,
The Herald Tribune... Ci possiamo para-
gonare all'Harry's Bar a Venezia. Siamo
una destinazione, un posto da non perde-
re. Tra i nostri ospiti famosi citiamo Gor-

A

baciov Al Gore, Bettie Middler Woody Allen, Shirtey MacLaine, Charlton
Heston, lerry Lewis e Antonio Carluccio. Non seguiamo la moda. ll nostro
meni C tradizionale, con ricette austriache genuine di una volta. Miriamo ad
offrire una cucina gustosa ed onesta. Non miriamo alle ste!!e: non sono i!
nostro obiettivo.

Come sono diversi tra di loro i vostri ristoranti omonimi?
EP: I nostri tre ristoranti Plachutta (Hietzinger, Nussdort, e Wollzeile) han-
no gli stessi orari, lo stesso rnend ed ambienti simili. tnvece Grhnspan d pii
a buon mercato e all'aperto, un biergdrten. Le differenze sono le zone in
cui si trovano, anche se tutte e tre nei migliori quartieri di Vienna: Hietzin-
ger ( Auhofstrasse 1, tel. 0043-l-8777087) d vicino allo splendido castello
di Schdnbrunn, un zona di ambasciate; Nussdorf (Heiligenstiidterstrasse
179, tel. 0043-1-3704125) si trova in una zona di ,'soldi nuovi,', un po,fuori
cittd non lontano dal monastero di Klosterneuburg; Wollzeile d qui nel
cuore del centro-cifte dove vengono sia clienti locali che turisti. Negli altri
due vengono quasi soltanto viennesi.

Come definereste la vostra cucina: austriaca, viennese, o plachutta?

EP: Austriaca! Come una brasserie austriacal

Dicevamo che siete soprannominati dai gastronomi ,,la casa del tafel-
spitz-. Che cos'i questa specialiti e come si prepara?
EP: La tradizione e la ricetta di tafelspiE (il bollito della carne del culaccio),
rinlgono all'lmpero. S<ondo la tradizione, durante |lmpero i macellai veniva-
no dalla Repubblica Cr.a o dalla Slovakia. Era nella loro tradizione tagliare la
carne in piccoli pezzi e l'lmperatore Franz Josef era un amante di carne, so-
prattutto del bollito. TafelspiE d il pezo pii prqiato pr fare un bollito. Con
Wienennihel C il piano pii conosciuto della cucina viennese. Tafelspi2 vie-
ne preparato e seruito in un rxipiente di rame. prima viene servito il brodo,
poi la came, con delle sr,lse di erba cipollina o di mele e rafano ed il midotto
da spalmare sul toast di pane intqrale. Come contomo: patate anosto, fagio-
lini e pur& di spinaci.

Oltre al 'tafelspitz" e alla sachertorte, la cucina austriaca non C mot- -
to conosciuta all'estero, Potreste elencarci qualche altro piatto tipi-
co?
EP: Sul meni dei Plachutta offriamo tanti altri piatti tipici austriaci: gli altri
undici tagli di bollito che si riferiscono alla pafte della bestia. Tra questi cito
Sch u lterscherzel, M ageres Meisel, H tferscherzet, Tafel stilck, G usto-
stiickerln (una selezione squista dei vari tagfi delle costolette), Beinfleisch
(costo/ette tagliate pi} fini), Kruspelspitz (pot roast), Kavalierspitz (co-
sfo/etfe arrostite o bollite), Lueger Topf (coda, fesf4 e tingua), senza men-
zionare lingua bollita o softo aceto. poi il classico Wiener Schnitzel, roast
beef, e bistecche per ogni gusto.
i per questo che siamo soprannominati 'gli imperatori de! manzo" !

oDA

4lvaroot80



La dif ferenza tra la cucina austr iaca e quel la tedesca?
MP: ln Germania non c'e Ltna cucina della classe medra come
abbramo noi austrract. lnoltre noi abbiamo anche una cucrna
vtennese. ln Germania non c'e una cucina berlinese, ambur-
gnese, ecc. La cucrna aLtstriaca non ha niente a che fare con
ta cuena tedesca.

Avete mai pensato ad un franchise plachutta?

MP: No. e quasi srcurantente non avvera nat percne notr sa-
reDDe ptLt posstbrle controllare personalntente la qualita delle
nostre caTnt. cne e ia chrave del nosfro sr/ccesso

Quando uno straniero pensa al la cucina austrraca, gl i
vengono in mente i  dolc i .  eual  d i l  dolce del la casa pla-
ch utta ?

EP: Sul rnenu offriarno clivers, c!oici tracJizionali stnt(lel, cre_
/ne. crepes, clnocctti dolct ll rnro dolce prefertto e kaisersch_
marren, uDa crepe iatt.l di senolino e caqlt:ata coll t//r<r sa/sd
:lt irutti dr bosco.

Le tre qual i td essenzial i  per diventare top chef ?
EP: Avere una buona aot)oscet)za clel le basr t1i cucrna per
poter s,, t i l luppare Lina stt le personale, svrluppare canttnLta
/nenlLr cJUesfo st i le Unrco, rDa r tcortoscibi le cone tale,  per
non essere paraqanata /. tcr lerrrerrfe agl l i  al tr t ,  ec/ essere rno,_
(a argat)tzzato

Rifarebbe lo chef?
EP: C."rtantente.

Al t r i  chef che anrmira?
EP: Anit: t ,  o Carlu.cto,
r Hetnz t,tt inkler), tc.kh,tr t
clpl T,tn(rts . ,  ' rxler :r . i
t . : . . ,  i1t q r ta r t ,- , t  Badgaslel
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Mario,  qual i  sono i  suoi  p iani  per i l  futuro?
MP: li 25 iea:3'tbr., ;t!:Drarrta aperio Lu1 rtrof.o rirtor.?rjle,iile
neci i{ . .rr ; tner; Mario-Pasta-Grit I-Bar. j  a,r._., i . t  , ,e1 |},  clr_
Sfr:aiO Ji  L ' tgr tytS. t  16,716 SCitor brurtn,  prOprtC,Ji  . . .O/,a,  , .1,  p/a_

C!)utra 4 - t tTt t t ( , ter  a Latnzer 5ir ,assi .  2 |  OA43- |  ig/6909(.-

Lai . tLre r i iec/ . l i l i j  tono oasr. t  i t i t . t  / |  a. t rd ogl t /  qtor i )a e aarne
a lJesat , ) i ta ajr ,q l la.
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