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Como 29

«Stelle 0 no, sul Lario cucina deccellenza»

Guida Michelin.
Mauro Elli:

LEA BORELLI

memmnss Stelle Michelin: la
provincia di Como ne perde
due ma sei ristoranti confer-
mano I'ambito riconoscimen-
to,eccellenze che portanoluce
su tutto il territorio.

«Ne abbiamo perse due non
per demerito mauna per chiu-
sura e l'altra per un cambio
dello chef» afferma Mauro
Elli che con il Cantuccio di Al-
bavilla confermaininterrotta-
mente dal 2007 la sua preziosa
stella Michelin.

La Guidarossa 2022 non ha
riconfermato il riconosci-
mento a L’Aria del Mandarin
Hotel di Blevio che aveva con-
quistato la stella nel 2019 con
lo chef Vincenzo Guarino
che da un anno ha lasciato il
ristorante mentre Paltra &
quella del Sereno di Torno,
sembra che le strade tra An-
dreaBerton e il Sereno si sia-
no separate.

Lo scenario ;

Seistelle in provineia di Como
non sono comunque poche:
«Sono tantissime - dice Elli -,
negli anni sono aumentate
questo é davvero molto belloe
interessante. Pin aumenta la
concorrenza piu si alzala qua-
lita su un territorio e di conse-
guenza crescono gli avwentor:
perché se ne parla L'offertz =i
alza e aumenta la visibilita
= soio di .mﬂwp Pﬂowmbﬂmmﬂ HW,M
intorno e del Comune che li
ospita». Una stella non & per
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«<Un risultato meraviglioso,

sempre: «Deve essere ricon-
quistata ogni anno. Bisogna
mantenere un certo standard
anche nell’'ospitalita, non solo
in cucina, il professionista &
colui che riesce a dare conti-
nuita ma nell’innovazione e
un’offerta che deve essere
sempre adeguata allarichiesta
dei suoi clienti» conclude Elli.

In Italia ci sono 329 risto-
ranti con una stella, 28 con
due stelle e 11 con tre stelle,
peruntotaledi 378 eccellenze.
Per quanto riguarda la provin-
cia di Como oltre al Cantuccio
di Albavilla di Mauro Elli & sta-
ta confermata una stella al Ki-
tchen dell’Hotel Sheraton di
Tavernola con Andrea Casa-
li, al Mistral di Bellagio con
Ettore Bocchia, Da Candida
a Campione d’Italia con Ber-
nard Fournier, a Materia di
Cernobbio con Davide Ca-
ranchini e aI Tigli in Theoria
con Franco Caffara, A Oggio-
no, Lecco, troviamo invece la

¥ B Tansini:
«Le nuove leve
hanno portato
una ventata
molto positiva»

ENI.
*qinario di Alzate Brianza, 44 anni_ ha ricevuto la sua prima stella: «Una soddisfazione ma anche una bella responsabilita>

new entry Bianca sul Lago by
Emanuele Petrosino con lo
chef Emanuele Petrosino.
«Lasituazione si éribaltata,
qualche anno fa non erano co-
sl tante - afferma Massimi-
liano Tansini presidente del-
FAssociazione Cuochi di Co-
mo - L’arrivo di nuove leve e
nuove personalita ha portato
una ventata positiva, ci sono

diversi professionisti merite-

voli dei quali sentiremo parla-
re nei prossimi anni. Ragazzi
cresciuti a livello formativo

sul territorio che sono stati al--

I'estero a fare esperienze im-
portantie poisono tornati qui,
rappresentano il futuro di
questo movimento che ha por-
tato a questo innalzamento
della qualita della cucina sul
nostro territorio gia rinomato
nel mondo per tanti aspetti e
oggi anche per questo».

Materie prime

11 territorio torna anche nella
scelta delle materie prime uti-
lizzate: «Vengono valorizzati i
prodotti e la tradizione con
Pinnovazione accumulata nel
corso degli anni. Influenze
frutto delle esperienze al-
Festero e nuove tecniche ap-
plicate ai prodottilocali. Cuci-
ne particolari, molto diverse
iraloro che sibasano sul baga-
glio culturale di ognuno. Non
dobbiamo mai dimenticare
comunque la ristorazione
classica che & di ottimo livello
sul nostro lago».

La provincia di Como ne perde due, ma sei ristoranti confermano |
piU aumenta la concorrenza pil si alza la qualita del territorio»
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«Le scuole in citth formano ottimi chef>s

na nuov.. _ :
nel mwamﬁmmmcdﬂw

chelin, & quella « f;_
=t brizio Molteni, 44 ..
i originario diAlzate Brianza,

Laprimastella Michelin, unricorio-
scimento e anche una grande re-
sponsabilitay?

Si .m una bella responsabilit,
primalavoravamo per raggiun-
gere questo obiettivo, che non
euntraguardo, non siamo appa-

gati vogliamo continuare, e
adessolavoriamo per raggiun-
gereunaltrovbiettivo, 'impe-
gno sara maggiore. Una respon-
sabilita per me, peril mio titola-
Tsepertuttiiragazzi che com-
PONgong lafamigliade La Spe-
Tanzim, 1.3 concorrenza é ele-
vata, bisogyy spingere.

Traglistellati dellaGuidaMichelin
2022, diversi sono under 30 e 35,
questo pud rappresentare una

spinta per le nuove generazioni
consideratalamancanzadiperso-
nalequalificatoche lamentail set-
tore?

Un tastodolente, la carenzadi
personale e reale pero il fatto
che cisiano tutti questigiovani
cidimostrache anostro tempo
abbiamo seminato bene, la ge-
nerazione di chef che sta arri-
vandoadesso & quellache abbia-
mo fatto crescere noi, hanno
lavorato sottole nostre ali. Que-

sto cifaonore perché significa
che abbiamo lavorato bene.

Cosasipotrebbefareperinvogliare
ipiUgiovani ascegliereunaforma-
zione alberghiera?

Il messaggio da dare ai ragazzi
per farli affrontare il mondo
dellaristorazionein modo ade-
guato, &farglielo vivere nel mo-
do giusto: il nostro & un lavoro
disacrifici, tempolibero negato,
ilweekend e durante le feste si

lavora, solo la passione ti per-
mette di superare tutti questi
piccoliinciampieandare avan-
ti, se invece vuoi fare lo chef e
vuoiriposare,vivinelmodosha-
gliato la professione

AlivelloistituzionaleconglilTs per
esempio si potrebbe fare di pio?

Sul territorio comasco ci sono
scuole che lavorano moltobene
inquesto senso, ioho frequen-
tato il CFP di Monte Olimpino
e conosco la realta del Centro
Studi Casnati, istituti che si
stanno gi prodigando in questa
direzione e sono sicuro racco-
glieranno i frutti di questo im-
pegno. Basterebbe prendere
spunto da realta come queste,
L. Bor.
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Lo chef Fabrizio Molteni




