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Rassegna enogastronomica

Arriva dalla Spagnail conquistador di stelle

A S.Pellegrino Sapori Ticino € tempo di cucina iberica con Paolo Casagrande

s

I £ una delle scene gastronomiche
chenegli ultimianni ha fattola storia,
raggiungendo livelli altissimi e sfor-
nando talenti indiscussi: quella spa-
gnola e una cucina di grande spessore
che dettale sueregole anche benoltre
iconfininazionali. La Spagnaeun’oa-
sigourmet, potendo contare sumate-
rie prime uniche. Per fare solo un
esempio, oggi, nella top ten di The
World’s 50 Best Restaurants ci sono
ben 3ristorantispagnoli, e non e certo
un caso. E una delle realta culinarie
pitall'avanguardia, anchegrazie ano-
mi di spicco, oggi vere icone della ga-
stronomia. Una sututte & Ferran Adria
cheneglianni’90, nellastorica cucina
di El Bulli, ha letteralmente creato un
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nuovo stile culinario, influenzando
un’intera generazione di chefe facen-
do conoscere almondo la cucina mo-
lecolare.

S.Pellegrino Sapori Ticino, che nella
sua dodicesima edizione vuole rac-
contareal pubblicole cucine delmon-
do, non poteva mancare 'appunta-
mento in salsa spagnola. Per domani
sera, domenica 13 maggio, infatti, & in
programma una cena al Ristorante
Galleria Arté al Lago del Grand Hotel
Villa Castagnola a Lugano, dove lo
chef di casa Frank Oerthle ospitera
Paolo Casagrande, tre stelle Michelin
nel Ristorante Lasarte di Barcellona,
primo e unico tristellato nella capitale
catalana. Origini venete e un accento

[

«spagnoleggiante» che tradisce i tan-
tissimi anni al lavoro nelle cucine ibe-
riche.

Paolo Casagrande e 'uomo dei gran-
di obiettivi.

Non e un caso, infatti, che Martin Bera-
sategui, chef che conta 8 stelle Miche-
lin in 3 diversi ristoranti tra San Seba-
stian, Tenerife e Barcellona, lo abbia
eletto a suo delfino. Oggi Casagrande
eun professionistamaturoe capace di
realizzarele «imprese impossibili» che
ilmaestro basco gli assegna.

E stato lui il primo a conquistare una
stella Michelin alle Canarie (oggisono
diventate 2), e una volta raggiunto
l'obiettivo, si & spostato a Barcellona,
dovele ambizioni del padrone di casa
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Berasategui puntavano direttamente
allaterza. Missione compiuta, perlen-
nesimavolta.

Comesi arriva alla terza stella?
«Non abbassando mai la guardia, la-
vorando costantemente senza mai
perdere di vista l'obiettivo. I traguardi
importanti non si raggiungono da so-
li, soprattutto in cucina: e necessario
lavorare in team. E un po’ come nel
calcio: ogni componente della squa-
dra deve avere un ruoloben definitoe
ciascunaparte & fondamentale per ar-
rivare a fare goal. Perché tutto funzio-
nial 100%, ognuno deve dare il 100%.
Parlando di cucina, invece, noi non
cambiamo un piatto del menu fino a
che non ne abbiamo uno migliore.
Non si aggiornano le carte per mono-
toniao perinseguirelemode: al Lasar-
te siaggiunge un piatto solo se & me-
glio di quello precedente».

Perché la regione basca conta cosi
tanti riconoscimenti gastronomici
oggi? Cos’hadispeciale?

«I'Paesi Baschisono una zona privile-
giata su diversi fronti: possono conta-
re su prodotti straordinari, hanno un
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clima mite e le tradizioni di cucina
sanno valorizzare le materie prime.
Inoltre, la popolazione basca ha nel
suo DNA una grande cultura del cibo,
sanno cucinare e mangiare molto be-
ne, hanno prodotti di mare e di terra
eccezionali. Anchelavicinanzaconla
Francia, madre della gastronomia
mondiale, non e da trascurare. Infine,
questa e anche la terra di tanti grandi
nomi della cucina contemporanea
che I'hanno saputa raccontare e co-
municare, creando un vero e proprio
movimento gastronomico».

A che punto ¢ la cucina molecolare
chehaportatoaglionori della crona-
cala cucina spagnola?

«Nonritengo chela cucinamolecola-
re sia stata una semplice moda, di
quelle che vanno e vengono. E stato,
secondo me, un passaggio basilare
nella crescita della gastronomia, uno
step chehaportato molte nuove tecni-
cheetecnologie in cucinaaiutando gli
chefalavorare meglio o pili facilmen-
te. Oggi non se ne parla pilt molto, ma
isuoi effetti si sentono ancora in tutte
le cucine gourmet: bisogna saperla
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ESTRO E GENIALITA in alto: Paolo Casagrande (in primo piano) e Martin Berasategui,
grandi protagonisti della scena gastronomica spagnola.

Sopra: una creazione di Paolo Casagrande: piccione alla brace con agrumi, capperi, oli-
ve nere e salsa affumicata con galanga.

usare senza esagerare e senza esclu-
dere altro».

Qual ¢ il suo piatto preferito?
«Difficile sceglierne uno dato che mi
piace molto mangiare, quindi, ri-
schiando di dare una risposta disper-
siva, dico I'eleganza. Per me & impor-
tante I'equilibrio di sapori, profumi,
consistenze: tutte componenti che
concorrono afare diun piatto, un piat-
to elegantes.

Alloracidicaunsapore che nonscor-
deramai...

«Ilpiatto chepiliricordo dell'infanzia,
pensando alle cene conviviali di fami-
glia, édicertolapizza. Mail saporeche
non dimentichero mai e quello delle
sarde in saor di mianonna.»

Com’¢ fino ad ora la sua prima volta
aS.Pellegrino Sapori Ticino?

«Sono molto orgoglioso di essere stato
scelto tra gli chef di questa edizione:
conosco la manifestazione perché ne
ho sempre sentito parlare molto bene
e i colleghi che mi hanno preceduto
sono professionistiimportanti che sti-
mo: non vedo l'ora di arrivare a Luga-
no»!
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Ecco larivoluzione copernicana di Andrea Migliaccio

Lo chef campano del Capri Palace Hotel incontra i grandi vini francesi firmati Baron Philippe de Rothschild

IUn compito inconsueto quello
toccato ad Andrea Migliaccio,
ospite di ARVI «The Secret Spot»
il prossimo 16 maggio per S.Pel-
legrino SaporiTicino. Laserataa
Melano, infatti, € un momento
molto particolare per il festival
enogastronomico, dato che per
uno chef rappresenta una sfida
particolare.

In questo caso infatti, per co-
struireilmenudella cena, lo chef
bistellato del Capri Palace Hotel
e partito dai grandi vini che side-
gusteranno durante la serata.
Non semplicivini, mavere e pro-
prieicone dell'enologia mondia-
le firmate da Baron Philippe de
Rothschild.

«Non e stato semplice, ela prima
volta che studio un menu al con-
trario, partendo dai vini per arri-
vare ai piatti, ma & stata una sfida

molto interessante», ci confessa
lo chef Migliaccio, che continua |

«Gennaro Buono, il nostro som-
melier, mi ha ajutato in questa
impresa: abbiamo analizzato in-
sieme tutti i dettagli dei vini, ilo-
ro aromi, la gradazione alcolica,
la sapidita e tutte le singole carat-
teristiche di ogni etichetta. A
questo punto, ho studiato dei
piatti che potessero esaltare i vi-
ni, accompagnarli con garbo e
creare un connubio elegante. La
mia e una cucina che parte dalle
solide basi mediterranee delle
mie origini campane e, rispet-
tandole, le rivede con una visio-

ne contemporanea». Per un
compito non certo semplice co-
me questo, la kermesse enoga-
stronomica ticinese ha scelto di
affidarsi ad uno dei talenti della
cucinaitaliana che megliolarap-
presenta: Andrea Migliaccio, na-
to sull'isola di Ischia e oggi nella
cucina diun’altra splendida iso-
la come Capri, e destinato a farsi
ambasciatore del Bel Paese in
una cena dove la Francia vinico-
la sara la protagonista nel bic-
chiere. Nei piatti, invece, sitrove-
ranno i profumi e i sapori tradi-
zionali della Campania, come ad
esempio nel piatto di cuore che
lo chef proporra come quarta
portata: Candele ripiene, grati-
nate con ragu Napoletano e fon-

LASFIDA Il 16 maggio a Melano cucina
d’autore e storici vini francesi.

duta di Caciocavallo Podolico. «E
un piatto che rappresenta perfet-
tamente il mio stile di cucina: si
parte dallericette del passato, ve-
re e veraci, e si ingentilisce il tut-
to con un tocco personale e con-
temporaneo che non vuole stra-
volgerelatradizione, marender-
la ancorapiitmoderna e gustosa.
Nel piatto, ad esempio, ci sara
unanotadifreschezza chebilan-
cera gli altri sapori, grazie a una
salsaal basilico che regaleraipit
classici profumi mediterranei.»
Migliaccio conosce bene la Sviz-
zera (dal 2011 & executive chef
delristorante Capri al Mont Cer-
vine Palace di Zermatt) e ha par-
tecipato all’edizione 2014 di
S.Pellegrino Sapori Ticino.
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