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S.PELLEGRINO SAPORITICINO

Classicita e avanquardia
Quando la cucina parla spagnolo

— o -

ChefPaco Pérez, 2 stelle Michelin ospite allo Swiss

Diamond Hotel di Vico Morcote il 27 settembre.

Torna S.Pellegrino Sapori Ticino,
uno deipitimportantiFestival eno-
gastronomiciin Europa, coni suoi
viaggi nel mondo alla scoperta
dell'alta cucinainternazionale.

LaSpagnasarala grande protago-
nistadella 16esimaedizione conal-
cuni trai suoi piu noti Chef stellati:
10 Cheftra 2** e 3***Michelinpor-
terannoilloro sapere culinario e sa-
ranno testimonial delle loro regio-
ni con 12 OfficialNights chesisvol-
geranno, come sempre, nelle pit
belle e significative location del Ti-
cino, dove verranno ospitatidaicol-
leghiticinesi che ognianno metto-

@ FLAVINIA PRI AZZI

noadisposizione professionalitae
savoir-faire nella preparazione di
cene uniche eirripetibili, grazie al-
le eccellenze del nostro territorio,
cercando diattraversareil presen-
te e guardare al futuro dell'enoga-
stronomia conuna cucinad'eccel-
lenzaaccompagnatada vinilocalie
internazionalimoltoricercati.

Oggila cucina spagnolaspaziatrai
suoi grandi cuochichehanno avu-
to un riconoscimento internazio-
nale (attualmentela Spagna vanta
226 stelle Michelin) e l'attenzione
alle cucineregionali,incoraggiando
latradizione gastronomicalocale e
dando moltaimportanza alla so-
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stenibilita.

Lachiavedisuccesso, sindallapri-
ma edizione di S.Pellegrino Sapori
Ticino,ideata ed organizzatadaDa-
ny Stauffacher, instancabile sco-
pritore ditalenti ed esploratore del
gusto, & stata quella diunire turi-
smo ed enogastronomiadatuttoil
mondo conmigliaia diristoranti*te-
stati” e ben 350 stelle ospitate.
Questa edizione 2022 ha potuto
contare sulla collaborazione diDon
Rafael Anson, Presidente dell' Ac-
cademialberoamericanadiGastro-
nomia e Presidente onorario
dell'Accademia Internazionale di
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Gastronomia ed ha come partner
anche la Comunidad de Madrid, per
uno scambio culturale e turistico
che éallabase del Festival. Oltre al-
le sempre importanti partnership
con Ticino Turismo, le Organizza-
zioni Turistiche RegionalidilLocar-
no Ascona e Lugano Region.
Valorizzando le qualita specifiche
degli alimenti che fanno parte del
patrimonio culinario della Spagna,
nelrispetto delle loro caratteristi-
che tradizionali, a S.Pellegrino Sa-
poriTicino verra sottolineato, daun
lato,ilruolo storico del Paese che si
distingue per aver introdotto per
prima, allinizio del Cinquecento, al-
cuniingredienti comeilpomodoro,
la patata, ilmais o il cacao, che og-
gi siutilizzanocomunementein tut-
taEuropa, edallaltrola grande evo-
luzione avvenuta negli ultimi de-
cennifino acreare un veraepropria
"nuova cucina” creativa, innovati-
va e distintiva.

La selezione degli chef ha tenuto
conto non solo dellaloro capacita
creativa e dellaprofessionalita ga-
stronomica,maanchedellaloro ca-
pacita di raccontare storie, tra-
smettere emozioni, di essere mo-
delli ed esempi di tendenze ed
esperienze uniche,

Come ogni anno, il Festival inizie-
raufficialmente conil Grand Ope-
ning dedicato agli Chef dei Swiss
Deluxe Hotels, presso I'Hotel
Splendide Royal di Lugano lunedi
26 settembre, doveilresident chef
Domenico Ruberto ospiteraMas-
similiano Sena del Four Seasons
Hoteldes Bergues diGinevra, Mar-
tin Gdschel dell'Alpina Gstaad di
Gstaad e Carsten Kypke del The
Chedidi Andermatt. Per poi con-
tinuare conle serate ufficiali. La pri-

ma si svelgerail 27 settembre al
Swiss Diamond Hotel di Vico Mor-
cote e vedra ospite dello chef Giu-
seppe Buono il grande Paco Pé-
rez, conosciuto per il suo approc-
cioinnovativo alla cucinamediter-
ranea e per lapassione per gliin-
gredienti unici e regionali. Pérez
rappresenta l'alta cucina del Mar
d'Amunt, un territorio di confine
tra mare e montagna, che si
estende da Cap de Creus a Cap
Cerbere, davantialmare della Co-
staBrava. Un grandemaestro che
ha scopertolasuapassione per la
cucina daragazzo, quando haini-
Ziato alavorare nel «Tapas bars> di
proprietadella suafamiglia. Nel suo
curriculum due mostri sacri: Mi-
chel Guérard, padre nobile della
nouvelle cuisine e, soprattutto,
Ferran Adria, frequentato per ben
5anni,dal 1993 al 1998, diventan-
done uno deimiglioriinterpreti.Nel
1997 é gia al Miramar di Llanca,
grazie al matrimonio con Montse
Serra, figliadeititolaridiquello che
erauno stabilimento balneare, co-
struitoin questapiccola cittadipe-
scatorinel 1939, convertito suc-
cessivamente allamoderna cuci-
na catalana, interpretatain chiave
sempre pittecnoemozionale. Nel
2006 & arrivatalaprimastella Mi-
chelin, raddoppiata nel 2010. Lo
stile di cucina di Pérez basato su
elementiinteriori e territoriali si e
poi evoluto, rimanendo un saldo
punto diriferimento della cucina
d'avanguardia.

In questo piccolo paese, bagnato
dalMediterraneo, conlesuerocce
di granito e mille calette, Paco e
cresciuto ed ha assorbito gli ele-
mentiche definiscono questater-
ra:la Tramuntana, violento e miti-

co vento del nord cheispird Salva-
dor Dali,la natura selvaggia, la tra-
dizione marinara, ilbuon gusto cu-
linario. Dall'unione di questi ele-
mentinasconole sue creazioniche
permettono di scoprire l'essenza
mediterraneaallo statopuro ela
base della sua cucina: il suo am-
biente e la sua esperienzadi vita
dove leideenascono esisviluppa-
no.Persona schiva eriservata,non
somiglia al cliché del cuoco. Pur ap-
partenendo alla schiera di quegli
chef che sonoimprenditori condi-
verse location sparse nel mondo,
passalamaggior parte del suo tem-
poprevalentemente allancadove
la sperimentazione continua ogni
giorno producendo di continuo
nuoverricette, dagli appetizer alle
friandises. Unaclassicita mediter-
ranea la sua che si concentra sul
prodotto: ricci di mare, ostriche,
molluschi, gamberi, granchio, von-
gole, aragoste. Il tutto conl'inter-
pretazione d'avanguardia dello spi-
rito catalano mettendolatecnicaal
servizio dellamateriaprima. Lasua
cucina éun vero e proprioinno ai
prodotti del mare, con influenze
molecolari nonindifferenti, per un
tripudio gastronomico. Riconosciu-
to come una figura di spicco della
cucina iberica, grazie al suo stile
contemporaneo e innovativo, Pa-
co Pérezin occasione della serata
S.Pellegrino Sapori Ticino, mostre-
ra la sua creativita dalle delizie
dell'orto e soffermandosi sul cala-
maro, conilpesce che nei suoime-
nu trionfa sempre.

Oggila sua filosofia rappresenta
I'evoluzione della cucina d'avan-
guardia, concentrandosi sul pro-
dotto e sulla sostenibilita.
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