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E arrivatain Ticino
la prima stella verde

GASTRONOMIA/ Lo chef Piero Roncoroni dell'Osteria del Centro di Comano é stato premiato
dalla Guida Michelin per I'attenzione alle materie prime e alla sostenibilita — Tutti gli altri otto ristoranti
ticinesi stellatihanno mantenuto i riconoscimenti — Stauffacher: «Conservare le eccellenze»

E un bilancio dal retrogusto
agrodolce quellodel Ticinoal-
la cerimonia della guida Mi-
chelin, svoltasiieri al’EHL di
Losanna. Se infatti nessunode-
gliottoristoranti ticinesi stel-
lati & uscito dalla prestigiosa
guida gastronomica, cosa
tutt’altro che scontata alla vi-
gilia,e anchevero che nel com-
plesso ci si aspettava qualche
riconoscimento in pit. Luni-
co che puo davvero esultare &
Piero Roncoroni dell’Osteria
del Centro di Comano, per
averportatoinTicinolaprima
stellaverde (introdotta due
anni fa) che vuole premiare i
ristoranti all’avanguardia nel
campo della sostenibilita,
quelli che si fanno carico del-
le conseguenze etiche e am-
bientali dellaloroattivitae che
lavorano con produttorie for-
nitori«sostenibili» perevitare
sprechi. D’altro canto, diversi
chefticinesi presentiaLosan-
na sono tornati a manivuote.
«Probabilmente ¢ una cosache
non tutti sanno, masi parteci-
paalla premiazione della Mi-
chelin su invito, con succes-
sivamente la cena di gala del-
laserache haun costodioltre
700 franchia persona», spiega
Dany Stauffacher, patron di Sa-
poriTicino e uno dei massimi
espertidialtagastronomiadel
Cantone. «Non € una regola
scritta, ma tendenzialmente
chivieneinvitato é perché ein
procinto diricevere un rico-
noscimento. E quindi ci sono
chef, come Marco Badalucci,
che continuano a partecipare
aqueste cerimonie e chehan-
no legittime ambizioni di ri-
ceverel’agognatastella: e nor-
male che oggi lui e altri siano
piuttosto delusi».

Continuare cosi

Ma come ne esce laristorazio-
neticinese daquestatornata?
«Inrealtanon malissimoy, pro-
segue Stauffacher. «<Aver man-
tenuto tutte le stelle, nono-
stante alcuni cambi di chefin
alcuni ristoranti, confermala
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Roncoroni all'opera nella sua cucina a Comano.

Lo chef ticinese
entra afar parte
diunalistacheora
contain Svizzera
34 ristoranti (+3)

qualita dell’alta gastronomia
locale. Ci sono realta che non
hanno la stellama é come se
l'avessero e chef come Marco
Campanella che sistannoim-
ponendo come traipittimpor-
tanti in Europa. Limportante
e continuare alavorare perva-
lorizzare le nostre eccellenze
atuttiilivelli».

Oltre alla ristorazione, la
guida Michelin perla prima
voltahavalutatoanchegliho-
tel, consegnandole chiavi.An-
che in questo caso, non sono
mancate le polemiche. «Sarei
curioso di capire i parametri
con cui gliispettorihannova-
lutatolestrutture alberghiere
dellaSvizzeraitaliana. Cisono
alcune mancanze a dir poco
clamorose, su tutte quella di
Villa Castagnolache e sempli-

cemente assurda. Aleggia sem-
pre un certo mistero quando
siparladei criteri con cuiven-
gonoassegnate alcune valuta-
zioni: penso che siameglio co-
minciare a chiarirle perché il
rischio di perdere credibilita
édavvero alton.

Una pietra miliare

Tornando a Roncoroni - che
avevagiaricevutoil premiori-
velazione da Gault Millau - es-
sendoil primoticineseaotte-
nerelastellaverde, il suorico-
noscimento e davvero una pie-
tramiliare perlagastronomia
del cantone.«Vivo un insieme
diemozioni inspiegabili», rac-
conta. «<Non avendo alcuna
esperienza in queste cerimo-
nie non mi aspettavo dirice-
vere alcun premio, a maggior
ragione dopo che nessun tici-
nese aveva ottenuto le stelle
“tradizionali” e che avevano
annunciatosolo tre nuove stel-
le verdi in tutta la Svizzeray.
Ottenere questo riconosci-
mento e tutt’altro che sconta-
to. Unristorante deve infatti
dimostrare un chiaroimpegno
nei confronti dell’ambiente
nellesue pratiche e nellascel-
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ta dei prodotti. Cio significa
utilizzare prodottilocali (frut-
ta, verdura, carne, formaggi,
ecc.) o addirittura coltivare il
proprio orto o giardino, non-
chérispettarelastagionalitae
ridurre gli sprechialimentari.
Alivello nazionale restano
anche quest’anno quattroiri-
storanti tristellati. Lesclusivo
club comprende il Memories
di Bad Ragaz (SG), 'Hotel de
Ville a Crissier (VD), lo Cheval
Blanc di Basilea e 1o Schloss
Schauenstein di Firstenau
(GR).Intotale,laguidahapre-
miato 136 esercizi con delle
stelle, controil38 del 2023.In
Ticino, come detto, tutte le
stelle sono state confermate.
Hanno unastella Federico Pal-
ladino (Osteria Enoteca Cun-
titt, Castel San Pietro), Diego
Della Schiava (The View, Luga-
no), Luca Bellanca (Ristorante
Meta, Lugano), Marco Veneru-
so (IDue Sud, Lugano), Loren-
zoAlbrici (Locanda Orico, Bel-
linzona), Jacopo Roventini
(Osteria dell’Enoteca, Losone)
eMattiasRoock (Locanda Bar-
barossa, Ascona). Conserva
due stelle Marco Campanella
(LaBrezza, Ascona). m.s.
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