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S.PELLEGRINO

Rassegna enogastronomica

Gli chef nostrani seducono la Svizzera interna

Ledizione 2018 di S.Pellegrino Sapori Ticino e iniziata con i primi due appuntamenti
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UN TEAM VINCENTE Sopra a sinistra: Dany Stauffacher, patron di S.Pellegrino Sapori Ticino. In alto gli chef ticinesi dell’evento. Qui sopra gli chef ticinesi che han
no cucinato alla serata di Berna: da sinistra Andrea Muggiano, Egidio ladonisi, Mattias Roock, Silvan Durrer e Mauro Grandi.
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Il «Senza la loro professionalita il festi-
val non esisterebbe»:inizia cosila nostra
intervista a Dany Stauffacher, sul treno di
ritorno da Bernadove, dopolaserata ini-
ziale a Zurigo, l'alta gastronomiaticinese
sie presentata ai primi ospiti del festival.
Anno dopo anno, la kermesse che ogni
primavera dal lontano 2007 porta in Ti-
cinoalcunitra i piti grandi chef contem-
poranei, lamanifestazione € cresciutae,
quest’anno pili che mai, guarda ad un
panorama internazionale con il tema
«Cucine del mondo». «Eunpo’ comenel
mondodellosport- ciraccontail patron
di S.Pellegrino Sapori Ticino - squadra
vincente non si cambia e quindi conti-
nuiamo nell'unico modo che conoscia-
mo: puntando tutto sugli chef. Si parla
molto del parterre internazionale dei
grandi nomi della cucina che ogni anno
cifanno visita, ma altrettanto forte e im-
portante & il sostegno e 'amicizia che gli
chef ticinesi ci dimostrano ad ogni ap-
puntamento. I veribomber sonoloro, in
particolare i professionisti che sono ve-
nuti con noi al Widder Hotel a Zurigo e
allo Schweizerhof Hotel di Berna, en-
trambi membri degli Swiss Deluxe Ho-
tels, per promuovere 'alta cucina di ca-
sa nostra. Nomi come Dario Ranza, Lo-
renzo Albrici, Frank Oerthle e Andrea
Bertarini sonoinostripilastrifin daglial-
bori e, come i grandi campioni, hanno
creato un team affiatato e creativo che
conquista ognianno gli ospiti della Sviz-
zera interna.»

Poggiando su solide basi, il festival eno-

gastronomico apre le porte anche ai ta-
lentilocali pitigiovani, andando col tem-
po aformare un vivaio di grande profes-
sionalita per una squadra che non sba-
gliaun colpo.

«Ognianno - prosegue Stauffacher - Ti-
cino e resto del mondo giocano un’ami-
chevole sul terreno ticinese: I'incontro
deinostrichefe di quelli che vengono da
altri Paesi arricchisce tutti, soprattutto i
tanti appassionati di cucina che ci se-
guono da sempre».

Lenogastronomia di livello, quella che
negli ultimi tempi ¢ diventata a tutti pitt
famigliare, visto la crescente attenzione
perilmondo dell'alimentazione e perla
ristorazione di qualita, € anche unvola-
no peril turismo, e in questo settore il Ti-
cinohamolto daraccontare. Quella che
damolti viene considerata un’offerta di
nicchia si puo oggi ripensare alla luce
dei valori che porta con sé: la cucina e
un’arte, unfilo rosso che legail territorio
ai suoi visitatori, un modo per rendere
omaggio a tante professionalita locali
chelavorano 365 all'anno per un’offerta
di qualitd, dall'agricoltura alla viticoltu-
ra, dall'ospitalita alla ristorazione.

1 turismo oggi € un concetto ampio che

va a comprendere i pernottamenti nei
campeggi, cosi come la clientela piti esi-
gente che sceglie i grandi alberghi, che
spazia dalle pizzerie fino ai ristoranti
stellati.

Lalta gastronomia ¢ una delle tessere
fondamentali che vanno a comporre
un’offertaa 360 gradi in grado di portare

valore aggiunto all'intero cantone. E
questo il messaggio che, da oltre 10 an-
ni, S.Pellegrino Sapori Ticino porta avan-
ti: promuovere il Ticino come meta (an-
che) diun turismo da 5 stelle.

Eil caso, ad esempio, del Blu Restaurant
& Lounge di Locarno, una delle location
delfestival e trailocali pit1attivi in Ticino
a livello di enogastronomia di qualita
che e riuscito a conquistare turisti e an-
che moltissimiresidenti.

Luca Reggiori, gerente del locale locar-
nese, ci haraccontato che «negli ultimi
due anniabbiamo cercato di diversifica-
re l'offerta per ampliare la clientela, ma
puntando su una ristorazione diqualita.
Lanostra cucina, infatti, mescolaisapo-
ri mediterranei con quelli giapponesi: i
nostri due chef, Davide Asietti e Takuro
Amano riescono a sposare due cucine
molto diverse, avendo in comune la ri-
cerca e l'attenzione al dettaglio. Credo
che oggi la gente sia disposta a pagare il
giusto prezzo per una cena che, oltre al
cibo d'eccellenza, riesce a regalare

un’emozione. Anche perquesto, duran-
tel'anno, reinventiamo il menu con ras-
segne tematiche che cavalchino i trend
della cucina: € in partenza un mese dedi-
cato alla cucina vegetariana con una ce-
nadiPietro Leemann, ma abbiamo pro-
posto anche rassegne sulla pizza gour-
met ad esempio. Lopportunita della ri-
storazione, in un momento come il no-
stro, & grande: bastametterciil cuoreela
passione».

Quando la cucina diventa un patrimonio universale

Quest'anno il festival spalanca le porte alle
prelibatezze francesi, italiane, spagnole e giapponesi

Bl Quest’anno, iltemadi S.Pellegrino Sa-
poriTicino e «Le cucine delmondo» con
unTicino chespalancale porte (traleal-
tre) alla cucina francese, italiana, spa-
gnola, giapponese. Cosa hanno in co-
mune tutte queste proposte internazio-
nali? Fanno parte del patrimonio cultu-
rale immateriale dell’'Unesco, come
espressioni di pratiche sociali e alimen-
tari, riti, feste e il saper fare artigianale.

Tutte cucine che hanno attraversato la
storia consapori, consistenze, profumie
saperi diversi, in relazione ai climi e ai
territori.

Cosila Dieta Mediterranea, il primo pa-
trimonio socio-alimentare ad aver rice-
vuto il riconoscimento dell'Unesco nel
2010 comeinsieme di competenze, pra-
tiche e tradizioni che vanno dal paesag-
gio alla tavola, tra cui la coltivazione, la

raccolta, la pesca, la conservazione, la
preparazione e, in particolare, il consu-
mo dicibo. Unaverae propria filosofia di
vita sana ed equilibrata che si fonda sul
rispetto del territorio e della biodiversi-
ta con un modello nutrizionale i cui in-
gredienti principali sono olio di oliva, ce-
reali, frutta e verdura, un consumo mo-
derato dipesce, prodottilattiero-caseari
e carne, numerosi condimenti e spezie,
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sviluppatasi in alcune comunita simbo-
lo in Italia, Grecia, Portogallo, Spagna,
Croazia, Cipro e Marocco. Anchela cu-
cina francese e stata riconosciuta
dall’Unesco come il risultato diuna lun-
gatradizione storica, perl'eccellenza dei
suoi prodotti, degli artigiani che li lavo-
rano e naturalmente degli chef. Senza
scegliere alcuna ricetta in particolare, &
statasottolineatal'importanza del pasto

come praticasociale destinata a celebra-
re i momenti piti importanti della vita:
iniziando conlaperitivo per concludere
con un digestivo, con almeno quattro
piatti, una entrée, un piatto di pesce o
carne con verdure, formaggio e dessert.
Senzatrascurarel’abbinamento conivi-
ni, ilmodo diapparecchiarelatavola ela
gestualitalegata alle degustazioni.

Una cucina che ha dato tanto al mondo
ehapostolebasiperlo sviluppo dell’ali-
mentazione e della gastronomia inter-
nazionale e sicuramente la cucina mes-
sicana, patrimonio Unesco dal 2010:
mais, peperoncini, cioccolato e fagioli
erano i cibi che mangiavano i Maya,
quellicheicoloni hanno conosciuto, as-
saggiato e portato in Europa rivoluzio-
nandone il gusto.

Allontanandosi dall’Europa, il Washoku
& stato riconosciuto patrimonio Unesco
dal 2013. Un concetto che indica e rac-
chiudetuttalarmoniadel ciboe permea
la cultura gastronomica del Giapponein
tutti i suoi aspetti: durante il raccolto del
riso si consumano prevalentemente ci-
bi di colore giallo o coperti con farina di
soia, in modo che abbiano lo stesso co-
lore dorato delle spighe di riso; cosi co-
me siusa accompagnareipasti conradi-
ce di daikon essiccata, che ha la consi-
stenza simile a una spugna e assorben-
do acqua ha il potere benaugurale che
nonmanchi maiirrigazione nei campidi
riso. Uno spirito che pervade anche le
tecniche dilavorazione dei prodotti, nel
pienorispetto della tradizione, della pro-
venienza e della stagionalita. Concetti
fondamentali per il festival S.Pellegrino
Sapori Ticino.

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, casella postale, 8027 Zurigo
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch



