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Intervista /

Chef, 3 stelle Michelin

«A 10 anni decisi

di voler fare

\ -

0 chef

e la terza stella:
tutto il quartiere

ci ha applaudito
per dieci minuti»

Un ricordo da brividi

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



Data: 13.11.2022

LA DOMENICA SAPORI TICINO

SAVEURS AGENCY

La Domenica Genere di media: Stampa

6933 Muzzano Tipo di media: Quotidiani e settimanali

091/ 96031 31 Tiratura: 39'002 Pagina: 31 Ordine: 3016158 Riferimento: 86232679
https://www.cdt.ch/ Periodicita: 49x/anno Superficie: 105'536 mm2 Tema n°: 666.002 Clipping Pagina: 2/4

DIGiorgia Cimma Sommaruga

ILLUSTRAZIONE DI René Bossi

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



Data: 13.11.2022

LA DOMENICA

SETTIMANALE DF. CORRESE DEL TICHD

SAPORI TICINO

SAVEURS AGENCY

Pagina: 31
Superficie: 105'536 mm?2

La Domenica

6933 Muzzano
091/ 960 31 31
https://www.cdt.ch/

Genere di media: Stampa

Tipo di media: Quotidiani e settimanali
Tiratura: 39'002

Periodicita: 49x/anno

Ordine: 3016158
Tema n°: 666.002

Riferimento: 86232679
Clipping Pagina: 3/4

Tempo dilettura: 8'07"

E lo Chef del ristorante El Celler de Can
Roca, a Gironain Spagna, acclamato per
due volte (2013 e 2015) come miglior
ristorante del mondo da The World's 50
Best Restaurant, che gestisce dal 1986
coni suoi due fratelli, Josep, il sommelier e
Jordiil pasticcere. Joan Roca é alla guida
d'una squadra vincente per una cucina
d'autore con 3 stelle Michelin dal 2009. La
sua cucina siispira concettualmente alla
tradizione mediterranea incentrata sul
prodotto, ereditata dagliinsegnamenti
della madre, reinterpretata con uno stile
moderno e creativo ein totale liberta.
Eccellente qualita delle materie prime
uniti a tantaricerca el'innovazione
tecnica sono allabase della sua proposta.

Chef, quando iniziala sua avventurain cucina?
«Avevo solo 10 anni quando decido che voglio
diventareuno chef. Vengo daunafamiglia diri-
storatori da tre generazioni. Subito dopo il di-
plomaho iniziato alavorare e insieme ai miei
fratelliJosep e Jordi, abbiamo deciso di aprire
un ristorantes.

Quand’era?

«Nel1986inauguriamoil Celler di CanRoca, un
locale raffinato di fianco a quello di famiglia.
L'intento era quello di servire cucina catalana
maprestolasperimentazione hapresopiedee
siamo arrivati a servire in tavola piatti unici».

Tre fratelli. Ognuno hail suo ruolo.

«Proprio cosi. Io mi occupo della cucina, aJor-
dispettail compitodideliziareiclienticondes-
sertdal saporeinusuale, mentre Josep €l som-
melieracapodella cantinaconoltre 50 milaeti-
chette».

Unformaggio ticinese - lapiora - @entratonellasua
cucina. Com’é avvenuto questo incontro?

«Idirettore del Hotel Splendide Royal Giovan-
niRossi e lo Chef Domenico Ruberto prima di
ospitarciperlaserata organizzatadaSanPelle-
grino SaporiTicino, sonovenutiatrovarciaEl

Cellerde CanRoca.E come donohanno porta-

Ivalori familiari
contano molio,

e possibile essere

i migliorial mondo
rimanendo normali

to questo formaggio ticinese che io personal-
mente non conoscevo.Lo trovo meravigliosoil
suo gusto ci ha travolti. Per il momento abbia-
mo preparato alcuni piatti, combinandolo con
unaconfetturadilimone e anche conuninfu-
sodigenziana...Creeremoun connubbiodisa-
pori».

Troveremo qualche piatto con questo formaggio
neimenu del suoristorante?

«Perché no. Emolto probabile. Perché il suo gu-
stoe davvero particolare, e poi cambia moltis-
simo con le differenti temperatures.

Tanti premi e riconoscimenti nazionali einterna-
zionali. Se dovesse fare un bilancio della sua car-
riera, esiste un momento chericorda con molta
emozione?

«Certo.Come dimenticarlo. E stato quando ab-
biamo ricevuto la terza stella Michelin nel
2009. Tutti gli abitanti del quartiere in cui si
trovail ristorante (e anche dai quartierivicini),
sisonodatiappuntamentoalle 8 diseraehan-
no applaudito senza sosta per 10 minuti. Que-
sto e stato particolarmente emozionante, per-
chénéio,néimieifratelli -e nemmenolostaff
- celo aspettavamo. Chiaramente quando ot-
tieni un riconoscimento del genere i tuoi col-
leghi ti chiamano per complimentarsi, la stam-
pafaecodellanotizia. Pero nontiaspettichei
tuoi vicini vengano ad applaudirti. Avevamo

tuttila pelle d'oca e gli occhi lucidi per l'emo-
zionen.

Eicolleghi?

«In Spagna, come in tutti gli altri Paesi ¢’& sicu-
ramente rivalita tra colleghi, pero ¢ unarivali-
tasana, ce moltissimorispetto. Noi ci aiutiamo
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molto tra di noi, ci appoggiamo, perché tutti
sappiamo l'importanzadel turismo enogastro-
nomico che puo offrireil nostro territorio, e piu
illivello ¢ alto, piu offriamo qualita, meglio &
pertutti noi del settore».

Se dovesse scegliere due giovani cuochi talen-
tuosispagnoli, qualisceglierebbe per qualita dif-
ferenti?

«E un bella domanda. Sicuramente non facile.
Beh...secondo me due chef che sono differen-
ti e hanno molto talento sono David Murioz e
Ricard Camarena. Il primo propone una cuci-
namolto personale, di fusione dielementi con-
trapposti, e soprattutto molto d’avanguardia.
Ilsecondo propone - anche lui-unalineamol-
to personale, ma pitradicata alla tradizione».

Non vuole shilanciarsi molto.

«Cisono veramente tanti buoni cuochiin Spa-
gnadellagenerazione di Camarena e Murioz, tra
i30ei40anni.Lalistaé moltolunga. Quindinon
éfacileindividuarne solo due. Sicuramente pe-
ro, tra quelli di alto livello, loro due si possono
contrapporre per qualita differenti».

In Spagna comein ltalia o in Francia céuna grande
tradizione culinaria.

«Esattamente, ¢’¢ da dire che fortunatamente
siamoinunazonadel pianetadovelatradizio-
neelattenzione allacucina ¢ sempre statamol-
toalta. Penso che oggigiorno siamonel momen-
to piu alto della storia perlo sperimentalismo
elaricerca che sta dietro alla proposta culina-
ria. Cisiamo spintioltreilimiti».

Al giorno d’oggii clienti quando vanno a mangiare
in unristorante stellato pretendono sempre di piti.
Nonssi tratta solo di assaporare delle pietanze uni-
che e squisite. Ma di una vera e propria esperienza
a tutto tondo. A cosa si @ ispirato affinché I'espe-
rienza nel suoristorante siaindimenticabile?

«Vero. Oggi sempre piu chi sceglie diandare a
mangiare in un ristorante di alto livello arriva
con una grande aspettativa. Soprattutto se un

ristorante ha ottenuto grandi riconoscimenti
opremi. Penso che 'unicomodo persoddisfa-
relaspettativa sialavorare sodo conl'eccellen-
za, puntare sempre al massimo risultatop.

Elasquadra?

«Fondamentale. Avere un team talentuoso e so-
prattuttoche saessere magnetico nei confron-
tidel talento ¢ labase. E perquesto ¢ importan-
te alimentare il talento della propria brigata,
per evitare che questi talenti decidano di an-
darsene perché sisentono le ali tarpate. A tale
riguardo ritengo sia essenziale parlare delle
condizionidilavoro. Ascoltare le emozionidei
propridipendenti,comprenderli. E per questo
che noi abbiamo in team anche una psicologa.
Essere felici e appagati sul posto dilavoro e fon-
damentale, perché in questo modossitrasmet-
te accoglienza e serenita ai nostri ospiti. In cu-
cina poi - ilmio regno - sperimentiamo conti-
nuamente nuovi piatti, cercandodi offrire
Pesperienza migliore al nostro cliente. Pensi
che cisono 3 persone che si dedicano solo ed
esclusivamente alla ricerca e alla sperimenta-
zione».

Come si fanno a conciliare tutti questi aspetti?
«Ovviamente e stato sempre piu difficile man
mano chel'aziendae cresciuta. Maperfarsiche
tuttovadabene ognuno deve avere beninmen-
teil proprio ruolon.

E quanto @importanteil legame familiare all'inter-
no della vostraattivita?

«Fondamentale. Ed e anche il vero significato
chestadietroal Cellerde Can Roca, se non fos-
simo stati noi tre, non avrebbe avuto lo stesso
spirito. Eall'interno di questo spiritovogliamo
anche lanciare un messaggio: € possibile pun-
tare al massimo ed essere uno tra i migliori ri-
storanti del mondo rimanendo una famiglia,
restando nella normalita quotidiana. E in tut-
to cio, valorizzare i valori familiari come l'ac-
coglienza,la generosita, e 'unione».
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