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Storanti pop-up in puro ‘“stile

= credibili esibizioni culinarie (Lu-

ourmet

TASTE EXPERIENCES

Le nuove esperienze del palato
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Seduti a tavola, con tanto di tovaglia, | della buona tavola sin da piccolo, Lu-
posate, piatti e bicchieri? Sembra es- | do ha diretto anche i celebri ristoranti
sere decisamente fuori moda. Tanto | Bastide e L’Orangerie di Los Ange-

[TPi]

elle con la “g” maiuscola — che fi- | tra i 50 migliori chef del mondo. «<Ma

ql#\rnto affidarsi ai giudizi delle guide | les, finendo con ’essere classificato

nora hanno dettato legge in materia. | sia chiaro», specifica, «i miei piatti re-
La cena oggi dev’essere un’esperien- | stano solo “bites”, assaggi, perché io
za fuori dagli schemi, un cocktail dal- | regalo una parte di esperienza lavo-
laricetta originale in cui gli ingredien- | rando nel retro di una panetteria o in

— oltre a food & wine, ovviamen- | un sandwich bar, non in una tecnolo-
te — sono musica, design e stile: una | gica cucina stellata». La stessa supre-
nuova tendenza che arriva da Oltreo- | mazia del cibo sull’ambiente ¢ al cen-
ceano e passando per Parigi atterra a | tro dei pensieri di un altro movimen-

Milano, sovvertendo i canoni pill clas-
sici della ristorazione. Con suc-
cesso. Parola di Ludovic Lefebvre,
star-chef tatuato che gira in Du-
cati, fa surf, corre la maratona, e
che dal 2007 infiamma cuori e pa-
lati di Los Angeles con i suoi ri-

guerriglia”: senza telefono|e fissa
dimora, aperti in location alterna-
tive e sempre differenti, 1 Ludo
Bites (www.ludolefebvre.com/lu-
dobites) diventano per un perio-
do limitato il palco delle sue in-

do & un*pluristellatq della Farbes
Guide): I'ultima edizione, la, 6. Q
ancora in corso nella San an-
do Valley, ha esauritg -
sponibili (segnala
prenotabili via

i

dunque,

to culinario innovativo, Le Grand

Jlegrand oodmg com): F

gastron,g tico' di rot

ristorante debba essere un [uogo do
ve celebra-
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il mutare 'dei nostri _
el design, nella mod

a, rimasta fino.a.era

I d esclusiva», come
spiega 11 fond re\%l@exandre Cam-
mas che ha p ) Tallure di uiy fashion
signer;c un tradl.;lonalé critico
itronq 'Decollato da Parigi
ni fa, atterrato a New

York jTecente anc ilano, Le
] 66' ng ¢ « di 1968,
zionafio|e affa i .liberté,

e '! C d n locqtle»

Walra g R

a per la prima volta/

che rompe con i
canoni del passato
senza necessaria-
mente ricodificar-
li. Se consideria-
mo la ristorazione
di domani», conti- -
nua Cammas, «di-
rei che la tenden-
za non ¢ piu quel-
la a lottare per la famigerata “stella
quanto piuttosto a regalare emozioni
del palato ed esperienze gourmand
esclusive. Un po’ come il cinema indi-
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camp >
delle guide, piu can
ce? Claudio Ceroni,
insieme @ Paolo Maiichi \di Hentlt

0se, 11 congresso italianodi .
4 utore giunto allaisua setti o
Zione = (Milano, | 30/01-01/02/
www.identitagoloseiit), spiega chi la

manifestazione «porta alla ribaltauo-
m1n1 e 1dee generaton di nuove ten-

v

denze in cuci-
na, sempre con
una prospetti-

L'interesse me- ' '
diatico genera- eatl neran
chef sempre piu familiari anche al
grande pubblico, che oggi li cerca (e
™ ritrova) a eventi come Taste (¢ dello
scorso settembre I’edizione milanese,
| ndr) e Le Grand Fooding I1legame?
" E presto splegato ciascuno, nella
sua specificita, as
| seconda il deside
rio di novita e il
| piacere di tenersi
| in contatto con un
mondo fatto .
personaggi,idee e |
gusti in evoluzio- [
ne. Cosi la nostra |

Paolo Marchi, «rac-
conta le miglio- |
| 11 insegne di ben [
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muta guida gastro- | un disegno di Marjolaine Sirieix crea-

nomica

Michelin, | to per Le Grand Fooding Paris; sullo

dal 1900 punto diri- | sfondo, un’immagine dell’evento al

ferimento

della ri- | PS.I di New York) Mirta Oregna

storazione e oggi
presente in 23 paesi,

con 90

ispetior | Orrder your

anonimi stipendiati. dinnel' ONL]NE.

«Visitano
eccellenze

le altre realta meno
conosciute. Certo €

che chef e

ri continuano a vo-
| ler essere
W chelin, perché ¢ si-
nonimo di qualita.
E i lettori non man-
cano di affidarsi alla
prestigiosa guida perché san-
no che il suo giudizio ¢ indi-
pendente, oltre che profes-
sionale». Una sinergia golosa
dunque, piu che una lotta al
coltello. (Dall’alto, in senso
orario. Cesare Battisti del ri-

tanto le

quanto «Volete mangiare? Biglietto, pre-

go». E questo che vi sentirete dire
all’entrata del nuovo ristorante
Next di Chicago, quando aprira i
battenti prima di Natale. Chi vuole
sedersi a tavola, infatti, dovra pre-
sentarsi munito di ticket acquista-
to esclusivamente online (Www.
nextrestaurant.com), dopo aver
scelto piatti e vini dall’apposita li-
sta; in base alla selezione verra de-
terminato il prezzo della cena (dai
40 agli 80 dollari, bevande escluse).
Lidea, per certi versi rivoluziona-
ria, ¢ del 36enne Grant Achatz,
gia acclamato come uno dei mi-
gliori chef americani per i piatti
ipercreativi che serve nel suo loca-

ristorato-

sulla Mi-

storante Ratana durante Le 5 . s
. . . le di Chicago, Alinea. Ancora pill
Grand Fooding Milano; il francese

Ludovic Lefebvre, ph. Shayla Scuf-
fi; David Sclarow di Pizz
Brooklyn, e un assistente. Nella pa-
gina accanto. Un ritratto di Alexan-
dre Cammas, ph. Lea Crespi;

insolito il menu, ispirato ai grandi
momenti storici della cucina in-
ternazionale del passato o, perché
no, del futuro. Paolo Scarpellini

a Moto,

26 paesi e segna-
la vere e proprie *
esperienze: anda-
~ re al ristorante dev’essere un po’ co-
me andare a teatro o a una mostra
d’arte, deve valere di per sé un viag-
gio». Ma tutta questa offerta alterna-
tiva sottrarra seguaci al comparto
tradizionale delle guide?
quello che sta succedendo ¢
interessante», spiega Jean-Luc Naret,
direttore mondiale della mitica
”, la tanto ambita quanto te-

Compie un anno il PR]NC]PE del bar.

Prolungati, visto il successo ottenuto, i ¢
festeggiamenti a base di “Celebration
Cocktail” per il primo compleanno del
nuovo Principe Bar. Vanto dell’Hotel
Principe di Savoia e del gruppo alber-
ghiero Dorchester Collection, il locale
dall’atmosfera calda realizzato dall’ar-
chitetto franco-newyorkese Thierry
Despont ¢ un crocevia della Milano da
bere piu esclusiva. Di recente ha aper-
to anche in pausa pranzo: da gustare il
gia celebre Fast & Fashionable menu.
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