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Peppe Zullo, lo chef contadino e della filosofia

a chilometro zero
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I'unione assoluta tra la terra e la tavola, attorno a cui si ritrovano anche i corsisti delle Scuola
Internazionale di Cucina. Si, perché Zullo ha avviato anche una scuola di formazione rivolta sia a
professionisti del settore che vogliono perfezionare le conoscenze sulla gastronomia pugliese, ma
anche a semplici appassionati che qui possono ritrovare tradizioni e sapori caduti nell’oblio. E per
guesto motivo che parte dell’area € dedicata anche al “Bosco dei sapori perduti”, un giacimento di
biodiversita con erbe officinali e piante spontanee, come il sambuco, le more, i lamponi.

«ll Ristorante nell'Orto integra il progetto di Scuola Internazionale di Cucina ed é dedicato anche ai
bambini che possono venire in gita, per scoprire piu di 50 varieta di frutta, piante officinali ed erbe
commestibili. | ragazzi sono il nostro futuro e devono capire I'importanza di quello che mangiamo,
comprendendo il percorso del cibo, dal momento della raccolta dalla terra alla preparazione. A volte i
bambini non sanno nemmeno associare le piante agli odori: annusando un rametto mi sono sentito
dire odore di caramella anziché di menta! Bisogna rendersi conto di quanto & importante diffondere
guesta cultura agricola, iniziando dai piu piccoli. Ma ci anche sono tanti adulti che vogliono ritrovare
certi sapori, spesso legati alla loro gioventu, che non sono piu facili da reperire: le bietole selvatiche, il

marasciuolo, la borragine...» continua il cuoco contadino, come lui stesso ama definirsi.

Il progetto di Villa Jemele non € solo una questione gastronomica e di marketing, ma ha ripercussioni
sulla societa limitrofa: «Attorno a una tale produzione si genera un’economia sociale, importante per
gueste zone» ricorda Peppe Zullo. «La cura dell'orto & svolta da persone a cui offro lavoro, a partire
dai contadini fino al tecnico del vigneto, citarne alcuni. Inoltre si crea integrazione con il territorio e
migliore qualita della vita. Cultura, storia, tradizione sono le armi vincenti contro il capitalismo del cibo,
che porta le persone, soprattutto in momenti di crisi come questo, a risparmiare anche su cio che
mangiano. Questo e un processo deviato, che non deve essere applicato. Con il mio progetto
agricolo, io mi sento un imprenditore privato che aiuta anche il pubblico» conclude Zullo.

«Mangiare il territorio» dice ancora Peppe Zullo. Ed € la feconda terra di Orsara, caratterizzata
dall'aria pulita e dalle acque del torrente Lavella, a rendere originale il menu. In questo luogo
privilegiato, lo chef pianta i suoi prodotti, secondo la stagione, ed & da qui che nasce quel connubio
indissolubile che lega la terra alla tavola. Peppe produce e coltiva direttamente la verdura, la frutta, il
vino e buona parte delle altre pietanze che arrivano sulle tavole dei clienti. E questo sia per rispetto
dell’ambiente, sia per riscoprire la stagionalita, la freschezza, i sapori e la tipicita dei prodotti locali.
«La scelta di cio che mangiamo contribuisce in modo decisivo ad inquinare I'ambiente». Questa
riflessione € alla base della filosofia in cucina di Peppe Zullo. «ll trasporto dei prodotti produce ingenti
guantita di anidride carbonica. Il ristorante-orto-giardino condensa la filosofia Km0, cercando di ridurre
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