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..di te hanno detto: un genio, un irriverente, un creativo, un amico, una persona ironica,
ma anche insopportabile... per me sei stato 'amore della vita... anche oltre... se possibile...

...of you they have said: a genius, an irreverent, creative, friend, and sarcastic person,
but also unbearable... for me, you have been the love of life... even beyond if possible...

Antonella
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“Si pubblicano i libri che si sarebbe voluto scrivere, per fare, coi libri, un discorso serven-
dosi di chi lo sa fare meglio di noi”. Questa che avete appena letto € la citazione di uno dei
piu grandi editori italiani del Novecento: Valentino Bompiani. Potremmo in qualche modo —
adattandola al nostro libro — parafrasarla cosi: “Si pubblicano i libri che si sarebbe voluto
fotografare, per fare, coi libri, un'immagine di cult servendosi di chi lo sa fare meglio di noi”.
A questa visione lungimirante, aggiungerei il mio modo di pensare riguardo al ruolo dell’edi-
tore negli anni bizzarramente ‘pesanti’ dell’ultra digitalizzazione. Leditore oggi ha il compi-
to e il dovere morale di colmare quei vuoti editoriali—raggiungibili solo dalla carta stam-
pata—che possano essere potenzialmente di interesse nazionale, e non solo. Nasce da
questo sentimento la volonta di realizzare la prima monografia su uno dei piu grandi food
photographer a livello mondiale. Un volume, questo, dove il lettore/osservatore/visionario,
non solo potra apprezzare la ‘mera’ straordinaria capacita fotografica e di post-produzione
di Roberto (detto Bob) Noto — all'interno troverete oltre 60 scatti di piatti di oltre 35 cuochi
tra i piu celebri della ristorazione globale —ma anche la visione di uno sviluppo-progres-
so di come l'alta ristorazione si sia evoluta negli ultimi trent’anni accostandosi sempre piu
al mondo dell'arte, del design e dell’estetica. “La Cucina € in fondo Arte?!”. Quante volte
inciampiamo in questa domanda o leggiamo tale affermazione? Quante volte testimonia-
mo la disputa intellettuale che nasce dal concetto a volte anche mediatico tra cuoco-arti-
giano e cuoco-artista? Troppo poche le 2.000 battute spazi inclusi che mi sono dedicato
per affrontare un argomento cosi complesso e dare delle risposte certe a tali stuzzicanti
dilemmi. Certo € che se ci poniamo interrogativi del genere le molte volte che ci sediamo a
tavole stellate o che sfogliamo con entusiasmo una pubblicazione di haute cuisine, il merito
(o la ‘colpa’) € anche di chi ha saputo fotografare con ARTE I'Arte: Bob Noto.
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Ricordo ancora la prima volta di Bob al ristorante elBulli. Era il 1993 g, in realta, non aveva-
mo alcuna referenza su di lui perché all'epoca non era cosi conosciuto tra i professionisti
dellaristorazione gastronomica. Saluto, dopo aver provato il menu degustazione, chieden-
do di tornare il giorno successivo per provare altro della nostra offerta. Fu in quella secon-
da occasione che, al termine dellesperienza, mi avvicinai al suo tavolo e ci scambiammo
la prima di una lista infinita di conversazioni straordinarie sulla cucina e anche sulla vita
che ho avuto la fortuna di condividere con lui e la sua inseparabile compagna di viaggio,
Antonella. Gia da quel primo incontro ho capito di trovarmi di fronte a una persona con
una straordinaria capacita di analisi e con un talento per la degustazione innato. E stato
un punto di partenza senza ritorno, l'inizio di una lunga amicizia molto profonda e intensa.
Bob ha vissuto con me tutta l'evoluzione della mia cucina, da quel primo momento in cui
un menu prevedeva la degustazione di 7 o 8 portate fino al superamento dei limiti che io
stesso sognavo, con menu lunghi e stretti fino a 44 portate. La ricerca di questi limiti era
il motivo dei nostri discorsi, che alla fine si sono trasformati in autentici incontri intellettua-
li sulla cucina creativa, a un livello di eccellenza che mai avrei potuto immaginare. La sua
sensibilita e la sua capacita di analizzare il livello creativo erano straordinarie e a queste si
aggiunse la passione per la liturgia del servizio che lo uni a Juli e a tutto il personale di sala
per completare la sua visione a 360° di cid che significa un'esperienza gastronomica di
altissimo livello. Inoltre, alla sua passione per la fotografia e la grafica si aggiunse un talen-
to sempre piu specializzato nella degustazione, tale da renderlo uno dei gourmet con la piu
grande cultura gastronomica dell’Europa a lui contemporanea. Il suo archivio fotografico
€ senza dubbio il miglior archivio di cucina creativa europea del suo tempo. E stato un gran-
de agitatore per la cucina italiana e spagnola, generando uno scambio culturale culinario
senza precedenti. Offri sempre una visione analitica, allo stesso tempo positiva e traccio
una linea da seguire per tutti i giovani talenti che emersero a livello creativo. Bob fu uno
dei grandi. La storia della gastronomia avra sempre il suo nome stampato a lettere d’oro.
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Fare un libro su Bob, non un libro con Bob, non un libro che parla di cucina e alta gastro-
nomia con le sue inconfondibili foto — cosi poi ampiamente imitate —ma un libro a lui dedi-
cato. Impresa difficile. Se I'hai incontrato & facile, ti si apre immediatamente un sorriso, ma
raccontare la sua poliedrica figura a sconosciuti € cosa ardua, € una grande responsabilita
e gia sai che non si potra essere esaustivi. Le testimonianze qui raccolte aiutano a definirne
il profilo, raccontano del suo palato sopraffino, delle indiscusse capacita fotografiche, del
suo fare l'istrione e della sua curiosita e ci svelano anche un inedito ruolo di guida... di fare
coaching diremmo oggi, della sua personalita sempre avanti coi tempi: ante Instagram...
ante Coaching. Ma il tratto forte per disegnare almeno in parte sé stesso lo lasciamo
a Bob e alle sue immagini, al suo personalissimo uso della fotografia rivolto a raffigurare cio
che i critici gastronomici descrivono a parole, o attraverso gli scatti pronti a cogliere convi-
vialita e vanita dei protagonisti della grande cucina internazionale. E ancora alla sua gran-
dissima abilita grafica, non cosi nota, di creare loghi o valorizzare brand. E nonostante la
premessa iniziale, credo sia possibile offrire qualcosa di nuovo anche a chi I’lha conosciuto
e magari proprio attraverso quello che sembra il suo piu classico repertorio iconografico.
Lo facciamo con i pannelli fotografici della mostra che Bob, su invito di Arianna e Mario
Brunello, realizzd a Castelfranco Veneto nel novembre 2009. Questa particolare selezio-
ne di immagini rappresenta un raro momento — unico —in cui Bob non finalizza il suo lavo-
ro esclusivamente ad esaltare la creativita di un grande chef o di un singolo piatto, ma a
compiacere la propria visione estetica. Il piatto, fotografato ed elaborato secondo il suo
stile, diventa un elemento pittorico e compositivo, spesso reiterato, in alcuni casi scompo-
sto in altri usato come pezzo di un puzzle o ritaglio di un collage. Sono i piatti con la loro
plasticita, forma e colori ad essere a sua completa disposizione come nell'opera “Collage
2” in cui troviamo insieme in un’unica composizione Adria, Crippa, Dacosta, Ghisolfi, Moran,
Cracco, Scabin, Bottura. Con questo libro proiettiamo un'ombra sottile di quella che era
invece una figura imponente e carismatica, ma speriamo sia utile a incuriosire chi gli si
avvicina per la prima volta e a rendere un po’ meno orfani noi che gli abbiamo voluto bene.



