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Rassegna enogastronomica

Brillano le stelle Michelin al Fiore di Pietra

A S.Pellegrino Sapori Ticino torna Norbert Niederkofler, lo «chef di montagna»

B Nullasuccede per caso. Meno che mai
sulle pagine dell'ambita guida gastrono-
mica Michelin. Per qualche annoiverti-
ci dell'alta cucina italiana avevano regi-
strato calma piatta, senza scossoni tra i
grandi. Loscorso novembre, invece, du-
rante la presentazione della nuova edi-
zione 2018 dellaguida, unnuovo nome e
stato scritto nella storia della cucina. E
quello di Norbert Niederkofler, uno de-
gli chef che i ticinesi hanno gia avuto
modo diconoscerenellescorse edizioni
del festival.

Le sue sono tre meritatissime stelle, un
risultato raggiunto dopo un percorso in
salita che lo cheftrentino del Ristorante
St.Hubertus dell' Hotel Rosa Alpina a San
Cassiano, in provincia di Bolzano, ha af-
frontato con lasolarita mediterraneaela
determinazione di un «uomo di monta-
gna». Le doti di Niederkofler non sono
soltanto umane: avincere questa sfida e
stato in primisil suostile di cucina, ricco
disuggestioni territoriali e caratterizzato
dauna forte etica del cibo.

«Laterza stella e il frutto di 20 anni dila-
voro», ci haraccontato Niederkofler, «un
lavoro duro, di squadra, portato avanti
giorno dopo giorno. E una questione di
scelte quotidiane, e soprattutto di un
progetto che ¢ stato portato avanti fin dal
primo giorno, e che finalmente oggi la
gente ha capito nella sua essenza. Sto
parlando, naturalmente, di Cook the
mountain, I'idea che porto avanti da
tempo e che e diventata una grande rete

che unisce chef, agricoltori, allevatori, al-
pinisti, naturalisti, sociologi e imprendi-
tori di aree montane in tutto il mondo.»
Tra manifestazione pubbliche, incontri
tra professionisti, un grande coinvolgi-
mento dellastampa, Cook the Mountain
¢ diventato un disegno internazionale
che rende il giusto omaggio alla cucina
di montagna, trasformata da Norbertin
cucina d’autore, nel rispetto della natu-
ra, dell'uomo e degli ingredienti.
«Potrebbe non essere cosi evidente, ma
tra due e tre stelle Michelin cambiano
moltissime cose! Ad esempio la tipolo-
giadiclientela, che diventain gran parte
internazionale. Oltre a provenire da tut-
to il mondo, infatti, sono anche molto
preparati gastronomicamente, conosco-
no la cucina e gli ingredienti, sono abi-
tuati alle eccellenze. Le loro aspettative,
quindi, sono sempre altissime ogni qual-
volta entrino in un ristorante con il mas-
simoriconoscimento della guida france-
se. Questo, per noi, & uno stimolo e uno
sprono costante, ci permette di non ab-
bassare maila guardia ed ¢ una grande
spinta a lavorare il meglio possibile,
sempre, per chiunque».

Non a caso, infatti, S.Pellegrino Sapori
Ticino havoluto ospitare nuovamente il
grande cuoco nel suo anno digrazia, sce-
gliendo per questo appuntamento una
location d’eccezione, il ristorante pittim-
merso nella natura che il Ticino possa
contare. Stasera il Fiore di Pietra si tra-
sformera in una cucina a tre stelle Mi-

chelin ospitando una delle cene ufficia-
li della kermesse gourmet ticinese. Mai
corrispondenza fu cosi azzeccata; si era
vista tra location e chef: natura inconta-
minata e paesaggi di montagna uniti ad
una gastronomia rispettosa dell'am-
biente, nemica degli sprechi alimentari
ericca dieccellenze.

Coregone, mirtilli, sambuco e formaggi
tirolesi: questi solo alcuni degli ingre-
dienti «d’alta quota» presenti nel menu
di stasera: sapori che non tradiscono la
tradizione locale dello chef e che rac-
contano la sua personalita passionale e
professionale. «Ho deciso di tornare a
S.Pellegrino Sapori Ticino sia per la
grande amicizia eilrispetto chemilega-
no da anni a Dany Stauffacher, ma an-
che perché illavoro che porta avantiin-
sieme al suo team & un esempio per
molti, in questo settore», ci spiega Nie-
derkofler, «la ricerca della qualita ci ac-
comuna, e sono felice di tornare ancora
unavolta in Ticino, per me & sempre un
grande piacere».

Territorio e grande cucina andranno a
braccetto per una serata che & esempla-
re della mission che da 12 anni la ker-
messe enogastronomica porta avanti
per promuovere la nostra splendida re-
gione attraverso l'enogastronomia. Piat-
ti etici e di grande sapore, importanti vi-
niticinesie unluogo dafiaba:laricetta e
sempre la stessa, ma non delude mai.
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ETICA In alto: due creazioni dell’italiano Niederkofler (nella foto qui sopra) che ha ottenuto le tre stelle

da. ll cuoco ha fatto dell’etica gastronomica il suo punto forte.

La cucina giapponese non e quello che pensate

[l samurai del sushi per la prima volta nel
nostro cantone con i veri gusti del Sol levante

Il La cucina & cultura, espressione di
una tradizione e di un‘attitudine alla vi-
ta, specchio di come I'uomo si sappia
adattare per trasformare almegliole ri-
sorse locali.

Oggi viviamo in un’epoca in cui le tra-
dizioni gastronomiche si contaminano
ognigiorno, creando preziosi esempidi
cibo fusion, ma anche stranezze culi-
narie allaricerca del profitto e non del-
la qualita. Pensate, ad esempio, ai tan-

ti ristoranti cinesi in Italia che si sono
progressivamente trasformati in giap-
ponesi. Dall'involtino primavera ai ma-
ki il passo e stato breve e, a volte, silen-
zioso. Ma chi ha visitato questi Paesi sa
bene che non bastano gli «<occhiaman-
dorla» per presentarsi come esperti di
sushi. E allora come ¢ potuto succede-

re cheilvecchiolocale un po’kitsch con
idragoni all'ingresso si sia trasformato
in un piccolo tempio della cucina del
Sollevante?

Il problema non ¢ certo il fatto che i ri-
storatori cinesi propongano cibo giap-
ponese; d'altra parte daanni ormaitan-
ti bravi pizzaioli non sono napoletani,
ma egiziani.

Lesempio forse pil1 conosciuto per il
Ticino sono iristoranti all you can eat
che, nati come funghi, hanno ridise-
gnatola geografia gastro-commerciale
delle zone appena oltreconfine. Pro-

pongono cucina «asiatica», un mix
confusionario di piatti cinesi, thailan-
desiegiapponesispesso omologati da-
gli stessi sapori. La formula & accatti-
vante per chipredilige quantita a disca-
pito di qualita: pagando un fisso (tra i

2 3

20130 euro) si puo ordinare senza so-

sta, fino a nonricordarsinemmeno pitt
chihaordinato cosa. La pancia ¢ sazia,
indubbiamente, ma siamo sicuri di
aver mangiato bene e sano?

Lacucina giapponese, quella vera, tra-
dizionale, &€ un’arte millenaria che ha
ben poco a che fare con questi locali
d’oltreconfine. In Ticino, i ristoranti
giapponesi si contano sulle dita di una
mano, e nessuno di questi applica for-
mule «al ribasso». Con la stessa filoso-
fia, S.Pellegrino Sapori Ticino hadeciso
di portare un tocco orientale alla sua
dodicesimaedizione, dedicata appun-
to alle cucine del mondo. E lo fara do-
mani, domenica 2 giugno, proprio gra-
zie ad un appuntamento che & 'oppo-
sto del «tutto quello che puoi mangia-
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re», ma piuttosto un «tutto quello che
vorresti sapere» sulla vera tradizione
culinaria nipponica.

Lo chef Wicky Priyan non fara un viag-
gio transoceanico per arrivare allo
Swiss Diamond Hotel di Morcote, do-
velo attende in cucinail padrone dica-
sa Egidio [adonisi. Fortunatamente, il
suo ristorante si trova a Milano, dove
dopo anni di lavoro instancabile oggi
raccoglie i frutti della notorieta, essen-
do uno dei volti pili rappresentativi
dell’alta cucina giapponese in citta.
S.Pellegrino Sapori Ticino ha scelto

proprio lui per rappresentare questo
stile di cucina antichissimo; uno chef
che ha origini cingalesi ma che ha tra-
scorso anni in Giappone. Priyan si ¢
laureato in criminologia, mala «chia-
mata» ai fornelli & stata pili forte:1a sua
disciplina e la sua grande passione gli
hanno e permesso diessere tra i pochi
eletti del maestro Kana Tokyo, cheloha
iniziato all'arte del sushi. Conluiimpa-
ra la cucina kaiseki, I'espressione pilt
alta e pura della cucina giapponese,
che oggi propone nel suoristorante in-
sieme a piatti che raccontano anche il

suo amore per1'Italia e la cucina medi-
terranea. «Sono molto orgoglioso di
partecipare a questo festival, € per me
un grande onore e faro del mio meglio
per dimostrare agli organizzatori di
aver fatto la scelta giusta», ha dichiara-
to Wicky Priyan.

A Morcote, tutto questo si tradurra in
una cena di grande impatto per il pub-
blico delfestival enogastronomico tici-
nese, che potra dire davvero, stavolta,
di aver provato il vero giapponese!

POLIVALENTE
Wicky Priyan,
esperto di arti
marziali, &
considerato uno dei

piu grandi interpreti
della cucina
tradizionale
giapponese in ltalia.
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