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DALLEPISTEA

MARIANGELA ROSSI

E LANUOVA frontiera per chi ama panoramiinne-
vati, comprensori di piste super attrezzate e cucina
gourmand: scegliere una destinazione di montagna
non solo per il piacere dello sci, ma anche per risco-
priretradizionigastronomichelocali, meglioserivi-
sitate dall’abilita creativa di chef blasonati di fama
internazionale, con tanto di stella Michelin. Ibuon-
gustai piti esigenti viaggiano cosi e, nel corso della
stagione, amano darsi appuntamento nelle localita
di montagna che si trasformano per qualche giorno
in vere capitali per il piacere del palato.

Fra gli eventi piu importanti, il 18° St. Moritz
Gourmet Festival, che si svolge nella celebre meta
dell’Alta Engadina dal 31 gennaio al 4 febbraio 2011.
Quest’anno Reto Mathis, unodeifondatorie attuale
presidente del World Gourmet Club, & riuscito a
portare aSt. Moritzdieci cuochi d’eccellenza, fra cui
spicca un poker d’assi dall’Italia: Alfonso Iaccarino
del Don Alfonso 1890, ristorante di Sant’Agata sui
Due Golfi,nonlontano da Napoli, che vantaduestel-
le Michelin, Andrea Berton del Trussardi alla Scala
di Milano, anch’esso con stelle, Herbert Hintner del
Ziir Rose a San Michele Appiano, una stella Miche-
lin, e Philippe Léveillé del Miramonti L’Altro, a Co-
storio di Concesio in provincia di Brescia, insignito
di due stelle. Una vera kermesse del gusto animata
da cene, da Kitchen Party, ovvero serate in cui si
mangia direttamente dalle padelle muniti di grem-
biule e posate, da degustazionidiciboeviniedaspe-
ciali Gourmet Safari, dove gli ospiti, portata dopo
portata,sonoguidatiattraversole cucine agli “chef’s
table”, tavoli serviti con un occhio di riguardo.

Nella meta preferita dal jet set, nota anche per il
leggendario “clima champagne”, secco, frizzantino
e con 322 giorni di sole all’anno, il resto & fatto di
sciate nel comprensorio del’Engandin, su 350 km
di tracciati, sino al picco pitl elevato, il Piz Nair, a
3.057 metri di altitudine. Ma anche di escursioni
con le racchette, relax nei centri termali che pro-
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pongono trattamenti alle erbe alpine, escursioni in
paese, magari alla ricerca di delizie gastronomiche.
Con tappa immancabile alla
Confiserie Hanselmann, per go-
losita dolci in un ambiente belle
époque, all’Essiccatoio Hatecke,
dovelamiglior carne deglialpeg-
gi engadinesi, con un’elevata
concentrazione divitamine e sa-
li minerali, viene speziata e sec-
cata all’aria per mesi. Davisitare
anche il Caffé Badilatti, la torre-
fazione piu alta d’Europa, nel
piccolovillaggiodi Zuoz,accanto
al Museo del caffé Caferama.

Anche in Alto Adige, dove gli influssi mitteleuro-
pei hanno aiutato lo sviluppo di un nuovo stile culi-
nario, ¢’¢ un’altra valle degna di interesse per I'alta
cucina. EPAlta Badia, celebre perla Gran Risa, dove
si corre lo slalom gigante di Coppa del Mondo, che
vantachilometridipistespettacolarietelecabineri-
scaldate, come quelladi Plan de Corones. Quisiscia,
éilcaso didirlo, con gusto: sinoamarzoanche neiri-
fugie neimasi, comel'UtiaLas Vegas a San Cassiano
e P'Utia Pralongia a Corvara, si assaggiare piattirea-
lizzati da cuochi stellati internazionali. Come da
Andrea Berton e Reto Mathis, gia presenti al St. Mo-
ritz Gourmet Festival, ma anche da Bobby Brauer
del Petit Tirolia di Kitzbiihel e dal noto gruppo dei
Dolo-Mitici, i tre ristoranti della valle che vantano
stelle Michelin: il St. Hubertus, La Stiia de Michil e
La Siriola. Padrone di casa del primo, all’interno del
Relais & Chateaux Rosa Alpina a San Cassiano, dove
prima di cena ci si rilassa alla spa, & Norbert Niede-
rkofler. «Chiseguelanaturanonhabisognodiricet-
tex» ¢ il motto di questo grande maestro dell’arte cu-
linaria, con fiori all’'occhiello come la composizione
di fegato d’oca accostato a créme brulée, pesche Sa-
turnia, cipolline e granitaall’anguriaoil maialinoda
latte con crema di avocado, schiuma di verbena e
mostarda di albicocche della Val Venosta.

Al Ciasa Salares, hotel che ospita il ristorante ga-
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stronomico La Siriola, si gustano delizie comei ca-
nederli pressati con tartufo e brodo dicodaeignoc-
chettidipatate,lafondutadi Monte Veronese,ifiori
di zucchine e il chinotto candito. Qui il noto chef
Claudio Melis ha appena lasciato lo scettro a Fabio
Cucchelli, mentre lastella Michelin & statamomen-
taneamente sospesa, in attesa di giudizio. Il terzo
Dolo-Mitico, Arturo Spicocchi della Stiia de Michil,
una stube tirolese del Settecento all’interno del-
I'Hotel La Perla a Corvara, ai palati raffinati propo-
ne antiche ricette tirolesi e ladine rivisitate con ma-
estria, come il lombo d’agnello alle erbe con varia-
zione di melanzana, i cinque ravioli con formaggi
dellavalleeilfiletto dimaiale affumicato. Tutti piat-
ti accompagnati da etichette superlative. Piccoli,
grandi piaceri per concludere serate da veri bon vi-
vant. Elamattina seguente, puntuali, cisi dd appun-
tamento all’apertura degli impianti.
marireds@fastwebnet.it
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(RN ALTA CUCINADATUTTO ILMONDO

| SAPORI di montagna, con lezioni di food dedicate al
mondo del miele insieme a superchef come Corrado
Assenza, ma anche i gusti del territorio del Piemonte,
regione ospite per quest’anno, sono protagonisti di
2011 (www.identitagolose.it). E
appuntamento dedicato all’alta gastronomia che si
svolge, per la settima edizione, a Milano dal 30 gennaio
al 7 febbraio. Presenti chef innovativi da tutto il mondo:
fra loro il portoghese Nuno Mendes che incarna il mito
del viaggio attraverso il gusto. Un passato accanto a
maestri come Wolfang Puck e Ferran Adria, lo scorso
anno ha lanciato il ristorante Viajante, “viaggiatore” in
lusitano, nell’East End londinese: nessun trucco
molecolare, solo prodotti di alta qualita legati ai viaggi.
M.RO.

Lo chef portoghese Nuno Mendes
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Al St Moritz Gourmet Festival Al St. Hubertus del’Hotel Rosa  Alla Siriola all’hotel Ciasa Salares, La Stiia de Michil al’Hotel La

si puo partecipare al Kitchen Alpina, a San Cassiano, menude- ad Armentarola, menudegusta- Perla di Corvara propone menu
Party: le pietanze si assaggiano gustazione a 135 euro. Specialita  ziohe da 92 euro, Si gustano degustazione a 125 euro: si
direttamente in cucina fegato d’oca con creme brulée canederli pressati con tartufo gusta lombo d’agnello alle erbe
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