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Fogones con
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Lorenzo Falzarano,
chef y socio de Alimentari

En poco tiempo este joven establecimiento ha dado
que hablar entre los aficionados a la gastronomia
italiana, ya que tanto el producto como el personal
y las recetas destilan el auténtico sabor del pais
transalpino. Eso si, no solo de pizza y pasta viven
nuestros vecinos mediterraneos y bien lo demues-
tran cada dia en la carta de este restaurante que
parece haberse escapado del mismo Trastevere.
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2 Oué recetas recuerda de su infancia?

Las que hacia mi abuela, que eran todas
caseras: desde el vino al tomate, sin dejar
atras las conservas, algo muy tipico de alli.
Recuerdo especialmente sus albondigas y una
berenjena marinada en vinagre, pero sobre
todo su tomate. Era de un sabor auténtico y
nunca he encontrado otro igual, de hecho me
ha servido siempre de referente para saber lo
complicado que resulta encontrar un tomate
natural vy artesano como aquel, cultivado
tnicamente con agua y sol.

;Se conserva en Italia ese gusto por lo arte-
sano?

En la zona de Napoles, sobre todo en los pue-
blos cercanos, se mantiene la costumbre de
hacer las cosas caseras, pero lo cierto es que
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poco a poco se esta perdiendo. Cuando vivi en
Roma ya echaba de menos esos sabores porque
era dificil encontrar productos auténticos.
Ahora hay verduras y hortalizas todo el afioy
eso no tiene nada de natural.

Antes de venir a Sevilla tenia en Roma un
restaurante con sus socios, ;es muy distinto
ser hostelero en una ciudad y en otra?

El gran cambio ha sido el estilo de vida, porque
aqui es todo mas tranquilo y podemos gestio-
nar el negocio de una forma relajada. En Roma
todo son prisas porque es una ciudad muy
grande y muy enfocada al turismo, aunque
nosotros apostamos por el buen producto ar-
tesano. Alli, aunque Io llamen cocina italiana,
la mavyoria de cocineros son hindies, mientras
que nosotros, que estabamos en una plaza tan

turistica como Campo de
flores, ofreciamos cocina
italiana hecha con produc-
to de alli y por nosotros.

2 0ué les trajo a Sevilla?
La mujer de mi socio
Nicola es de Utrera y como
gqueriamos hacer el mismo
trabajo que teniamos en
Roma pero en una ciudad
mas tranguila, elegimos
Sevilla. Aqui hacemos lo
mismo gue alli: cocina
italiana, pero a otro ritmo.
Aqui disfrutamos la vida
cada dia, y no solo los
fines de semana como nos
ocurria en Roma.

2 0ué echa de menos de su
pais?

Salvo la familia vy los
amigos, poca cosa. En Ali-
mentari hemos construido
una pequena [talia, todos
somos de alli y nos hemos
convertido en una gran
familia.

¢ Valora el sevillano un sitio con auténtica
cocina italiana?

Claro. Aqui les recibimos diciendo “bongiorno”
y ellos ven desde el primer momento que todo
es puramente italiano. En esta ciudad gusta
mucho nuestra gastronomia.

;Y cree que se conoce realmente?

Aqui hay una cultura americana de la pizza que
poco tiene que ver con la nuestra. De hecho,
muchos clientes nos preguntan por qué las
pizzas no llevan tomate, v es que la mayoria de
las italianas no lo lleva porque matiza mucho
el sabor del resto de ingredientes. Ademas, la
mayoria que llega piensa que la cultura italiana
es solo pizza y pasta y se sorprende cuando en-
cuentra recetas como nuestra flor de calabacin
o la berenjena.

¢ Tienen clientes italianos ?

Muchos, tanto turistas como estudiantes. EI
italiano al cabo de unos dias tomando tapas
suele echar de menos su gastronomia vy agra-
dece encontrar un sitio donde puede volver a
disfrutarla. Una gran parte de los que llega ya
trae referencias nuestras.

2 0ué impresion les ha causade la restaura-
cidn sevillana?

En general muy buena, pero me llama la aten-
cion algo que he obhservado hablando con los
proveedores. Nos ofrecen muchos productos ya
elaborados, como patatas hervidas y cortadas,
zanahorias o apios rallados... cosas que en
Italia es impensable que te ofrezcan porque

se hacen de modo artesano. Por supuesto

no significa que todos los establecimientos
sevillanos los usen, pero me sorprendio que los
proveedores los tengan porque eso implica que
hay hosteleros que los compran.
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JQuién es?

Este napalitano se enamora de la
cocina a través de las recetas que su
abuela preparaba en familia y a los
16 afios comenzo a estudiar hostele-
rig, Después de trabajar en Calabria,
Nipoles y Roma ha encontrado en
Sevilla el ritmo que necesitaba y se ha
acostumbrado pronto a nuestra forma
de entender la vida. Cuando descansa
le gusta mirar el cielo desde el césped
del parque de Maria Luisa, aunque
también nada y se escapa a El Palmar
para seguir sintiéndose cerca del mar
como cuando era nino.
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