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LA GUIDA MICHELIN 2011 Convince i francesi, promosso col massime dei voti lo chef Bottura

| cuochi italiani fanno abbuffata di stelle

Mai cosi tanti i ristoranti giudicati eccellenti. Segnalati anche 953 locali dove si mangia bene con meno di 23 euro
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Piatti buoni
e sani, basta
con gli effetti
speciali
Paolo Marchi

W Nonc'® guidache guest’anno non met-
talassimo Bofturaelasua Osteria France-
scana diModena al primoposto. Ier éstata
lavolia di quella che pesa di pii, ovungue
nel mondo: la Michelin. Terza stella per
questo chef, un predestinato in fondo visto
cheil suolocale sene stainvia Stella...
Cipiacciaonochesianoifrancesiastabi-
lire, soprattuttoagliocchi deitu-
Tisti stranieri, quali sono i nostri
miglinriristoranti, certoche mai
I'talia aveva brillato cosi tanto

30?&.&14&11

nella Rossa: 7 tre stelle, 33 due

stellee 250 conuna. InsciaaBot-

tura superstar, 4 nuove doppie

stelle (Principe Cerami a Taor-

mina, I'Olivo a Capri, Glowig a

Romae QuattroPassiaNerano-

Napoli)e33nuovestelline. Que-

sto al top assoluto, i fuoriclasse;

poic'Blavalidaristorazione quo-

tidiana (e allora eceo 260 posti -

45 i nmovi - contraddistint dal

Bib Gourmand, garanzia di

buon pasto a buon prezzo,

30/35 euro) e guetla risparmio-

sa, ben 953 esercizi dove si pud)

constmare un pasto semplicea

menn di 23 enro. Quest'ultimo

datoeesploso: +80%. Haspiega-

to il curatore Fausto Arrighi:

«('#pitiattenzione al conto perrispondere

alla crisi: i grandi locali hanno bisogno di

riempireanchea pranzo—eitbuon prezzod

lasotuzione, magaripollo al posto dell’ara-

gosta~e guellidifasciabassa curano dipit

laqualita dei piatti altrimenti unovaal bar,

T panino evias,
LaFrancescanasiaffiancacosl, aquota3

stelle, decimo di sempre, al Vittorio di Bru-

saporte(Bergamo), Dal Pescatorea Canne-

to{Maniava), PinchiorriaFirenze, la Pergo-

laaRoma,leCalandrea Rubano (Padova)e

ilSorrisoa Soriso (Novara). Hadettoil49en-

ne Bottura: «Nel 2006 riceveva la seconda

stellae mi dissi che se continuavo a lavora
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re concentrato, umile e appassionato un
giormo sarei arrivato alla terza. Cosi stato,
Timio futuro? Rispondo come faceva Enzo
Ferrari,mordenese pure lui: ¢ '8l
futuro. E deve essere un futuro
che trae il meglio del passato,
ma per usarlo in chiave moder-
na, nonpernuirirci dinostalgia.
E cambiato lutto, non ci sono
pitrimostrisacriche pensavano
solo al loro orticello e sparlava-
no dei colleghi. Si gioca disqua-
dra, siincoraggiano i giovani, si
puntaallapurezzadeisaporieal-
la salate dei clienti. Piatti buoni
esani, bastaeffetti speciali, Oggi
devi servire la zuechina assolu-
tas. L'gsatto opposto di quello
che sosteneva Ferran Adrid, il
maestrodi Botturastesso. [leata-
tano inseguiva la zucchina non
zncchina, un mix di ingredienti
favoratiinmedotalecheunocre-
deva di mangiare una zucchina
che detla zucchina non aveva
nullase nonilsapore e la consi-
stenza, und simulazione della realth.

Note finali: Io chef della Reia Serralunga
d'Alba 2cinese, Chen Shigin, cucinalanga-
rola{enessunpiattocinese); L' Aquilaterre-
motatafesteggialastelladellaMagione Pa-
pale;LaFrascaa Cerviahapersolaseconda
stella, Anchenelfuturo dellaMichelincisa-
ri pitl web e meno carta stampata.
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