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Nel cuore della Scozia centrale, c’¢ la distilleria piu antica di tutto il Paese,
che ospita al suo interno un ristorante stellato. Intervista allo chef Mark
Donald che ha scelto di usare il whisky, ma solo come ingrediente.

The Glenturret,
questo non e
Malt Disney

g Tattie Scone

' ===y mmaginatevi la piu anti-
§ . ca distilleria in attivita
l . della Scozia, circondata
dalla lussureggiante
campagna del Perthshi-
re, metteteci dentro un ristorante stellato
e uno chef con creativita da vendere,
Benvenuti al Glenturret Lalique Restau-
rant. Starring Mark Donald. A soli sette
mesi dall'apertura del ristorante nel
2021, Sir Donald, nato a Glasgow, ha di-
mostrato che utilizzare il whisky come
ingrediente dei piatti — non in abbina-
mento — & una formula vincente, soprat-
tutto quando gli & stata assegnata la pri-
ma stella Michelin. La seconda & arrivata
I'anno scorso, nel 2024. Per conoscere
meglio la cucina di Mark Donald, biso-
gna tornare indietro al suo percorso pro-
fessionale. Veterano del ristorante An-
drew Fairlie a Gleneagles, dell’Hibiscus
a Mayfair ed ex chef del Number One al
Balmoral Hotel di Edimburgo (anche i
ha ottenuto una stella Michelin), Mark ha
affinato il suo talento per la fermentazio-
ne in cucina in uno dei ristoranti piu cele-
bri al mondo, il Noma di Copenaghen.
Altro protagonista, € il luogo stesso
dove si trova il ristorante. La distilleria
Glenturret era in precedenza sede del-
la The Famous Grouse Experience, un
centro aperto a visitatori e appassiona-
ti, gestito da Edrington, proprietario di
alcuni single malt tra cui Highland Park
e The Macallan. Fondata nel 1763, era
originariamente conosciuta come Thu-
rot, poi diventata Hosh, quando ne en-
trd in possesso la famiglia Drummond.
Fu solo nel 1875, quando Thomas
Stewart rilevo la distilleria, che il nome
fu cambiato in Glenturret, dal nome
dell’affluente del fiume Tay, il Turret, che
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ha sempre fornito I'acqua alla distilleria. Nel 2019 ¢ stata ac-
quistata da una joint venture guidata da The Lalique Group,
azienda francese del lusso, e dallo svizzero-americano Han-
sjorg Wyss. Nel settembre 2020, dopo oltre 250 anni di
distillazione, The Glenturret ha presentato una gamma com-
pletamente nuova, realizzata dallo stimato Whisky Maker
Bob Dalgarno (ex Macallan). E, nel 2022, ha inaugurato il
ristorante, da subito guidato da Mark Donald.

“Quando sono arrivato qui, il ristorante era un cantiere.
Ma ho apprezzato I'opportunita di mettere la mia visione
su qualcosa di completamente nuovo in un ambiente cosi
unico”, dice lo chef Mark Donald, questanno 39 anni. Ha
chiamato a sé la brigata del Number One di Edimburgo e
ha cominciato a “giocare”. “L'ultima cosa che volevo fare
era creare una sorta di Malt Disney. Abbiamo dovuto disat-
tendere le aspettative delle persone e gli stereotipi associati
al mondo whisky", spiega lo chef. Da qui la scelta di usarlo

come ingrediente, non come protagonista. “Abbiamo tra-
sformato I'acqua d’orzo fermentata al posto dello zucchero,
invecchiato I'aceto in botti usate, cucinato e affumicato con
la torba, anziché con il carbone, sviluppato miso d’orzo al
malto, shoyu e garum con risultati ottimi, altre volte anche
terribili!” . Molte creazioni tra le pit popolari di Donald e dei
suoi collaboratori affondano le radici nelle ricette tradizionali
scozzesi. “Abbiamo anche recuperato, modificandoli, alcu-
ni piatti che qui mangiamo da bambini”, aggiunge. Come
il tattie scone, “una deliziosa fetta sottile di pane di patate,
perfettamente progettata per diventare croccante dopo che
ha assorbito tutto il sapore dell'olio di pancetta salata rima-
sto nella padella. Un piatto per la colazione davvero eco-
nomico, che tutti mangiano in Scozia, ma che noi facciamo
come un bao bun, con tartufo nero e caviale Baeril”. Un altro
utilizzo del whisky e per il toddy (whisky, zenzero, miele e ac-
qua calda) ottimo lenitivo dei raffreddori di stagione. “Il no-




stro toddy, In guesto coso, @ orogosio accanto o una Bisgue
coldla cucingla con feste e corpo gel crastocen, sendlo can

un sanowich di aragosta, insomima, fotta un'altra stona”,

| claim della distilleria @ A mano e conil cucra®, “paroie che
potrebbers facimente opplicars] al mie approccio alla cuci-
na. Nen sena un ragozzing che cerca lo glovla. 5i tratta pil i
qUtEnticiid, cucinare can un s5enso of dove mi Fove, Ln senso
el luogo & per me, dope questo wioggio, & U Momao o oosa,
con guell' vmonsmo of Glasgow che porto sempre con me™, Le
VLN ohe varatl sono seguite da partate a base di scampl, ca-
viale, wagyu defle Highlands e merluzzo. Altra portata asa, &
il pane, come & ormai d'use in diversi ristorant] stellat, “MNoifo
focciomo con hevido madre di orzo mattato In distillera: inte

Mo proCessc durg tre gioni., I pane & glossafo con una riduzic-
ne all soroppo il Moo e s2rvita con quoitno tipologie of burmo:
quelio delio casa, i brune affumicato, quells con o vingigretie
deiie Highlands e i miele della mio viena Mary” . Un pane cosi

buoro chie Donald lo propomebbe anche in rima baciata, “Se
fossi Robbie Bruns (celebre poeto e compositore scozrese,
ndr}, seriverel un'ode af pane, che potremme inserine guanas
o parbiomo in tavolal™, scherza chef Donald.

Anche 'ambiente aiita a gustare l'esperienza al meglio. Il
ristorante ha un massimo di 28 posti a sedere “ma mon gi

riamo tra 7 towol. Lo salg @ bellissima, con musica cool e un
senizio comvolgente e cordiole, compelente ed efficiente,
ma per niente pomposo”, b2 il pranzo e senvito al bar, con
un servizio pits informale, la cena prevede un menl degusta-
Zione, con una mise en place criginale, "grazie a wha scelia
di stoviglie create do arbistl Jocall e oftn su misurg realizzali
pernoi ag Lodigue” . Per chivdere |z serata, in totale anmcnia

Donald sceglierebbe di sorseggiare un Glenturret 12 Years
Uid, ma ammette, a bassa voce, di avere un'altra passione

"cerlo che mi pioce il whisky, ma jo sono da sempre un fan
deilo tequila.,.”,




