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I cinquanta miglion
ristoranti del pianeta:
I'Osteria Francescana

diModenasaleal

secondo postodopo

lospagnoloRoca

DALNOSTRO INVIATO
UGAGRANELLO

LONDRA
catalano, il mi-
lior ristorante del
mondo secondo la
classifica “50Best”,
presentata ieri sera
alla Guild Hall di Londra. Ma al-
le spalle del “Celler de Can Ro-
ca”, tornatoin cimaall’empireo
dopounanno,c’él'OsteriaFran-
cescana di Massimo Bottura,
mai cosi in alto. Scende dal pri-
mo al terzo posto il “Noma” di
René Redzepi. Poco attrezzati
come siamo a difendere il no-
stro miglior made in Italy culi-
nario, siamo comundque riusciti
a promuovere anche gli altri
due italiani della classifica:
avanzano “LeCalandre” daquo-
ta 46 a 34, e “Piazza Duomo”,
passatodal 39esimo al 27esimo
gradino. Alla buonissima
performance italiana bisogna
aggiungere la presenza di Gra-
na Padano, al primo anno di
sponsorizzazione, pitt Lavazza
e San Pellegrino (dettagliongn
banale, visto che anche per i
brand esiste una lunga lista
d’attesa).

Per Massimo Bottura, 'enne-
simo momento magico, che si
aggiunge a premi, inviti e pro-
mozioni da una parte all’altra
del pianeta, non ultimo I'aper-
tura di un ristorante “tempo-
rary” nel cuore di Londra fra po-
che settimane. Suo il merito
enorme di non aver mai fatto
sconti sulla qualita degli ingre-

Guadagnano posizioni
anche “Le Calandre”
di Alajmo e “Piazza
Duomo” di Crippa
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dienti italiani, portati in passe-
rella attraverso i loro migliori
artigiani e tradotti in decine di
piatti magnifici, comunqueleg-
gibili dai clienti di tutto il mon-
do. Davanti a lui, solo i magnifi-
cifratelliRoca, cheincarnanoin
maniera straordinaria la mi-
glior cucina mediterranea, co-
niugataconunservizioincante-
voleeunabbinamentocibi-vino
che davvero non ha uguali del
mondo.

Un’accoppiata spagnola-ita-
liana quasi impossibile da met-
tere in discussione. Ma il punto
& un altro e riguarda il confine
maitantosottiletramarketing,
business e cucina. I migliori ri-
storanti del mondo faticano a
sopravvivere. Il costo delle ma-
terieprime, gliarredidi tavolee
ambienti, la dedizione totale
peraffinaregusti, tecniche, pre-
sentazioni, comporta un di-
spendio di energie e denaro in
perenne debito rispetto agli in-
cassi. Cosl, negli anni i ristoran-
tistellatihannodismessolosta-
tus di imprese artigiane per di-
ventare delle aziende a tutto
tondo, doveillocale originario &
il biglietto da visita per consu-
lenze, eventi, pubblicita e nuo-
Ve aperture.

Per attivare il meccanismo,
occorreesserevistiefrequenta-
ti dai clienti giusti. E quindi, bi-
sogna essere presenti sulle gui-
de. Quella dei «50Best» & per-
fettamente funzionale alle esi-
genze dei cosiddetti foodies,
che tra blog, riviste e social me-
dia trasmettono informazioni
comeinunpassaparola2.0.Cer-
tolaguidaMichelinhabenaltra
storia e appeal professionale,
forte com’é di una pletora di
ispettori formati, motivati e re-
golarmente stipendiati.

Maleedizionisonoframmen-
tate, ed & complicato tenere il
passo con una classifica plane-
taria, pur dai contorni un po’
sfuggenti, tra votantinon tenu-
ti a certificare le visite ai risto-
ranti e aree del mondo divise in

Lacucinaitaliana
scalailmondo
Botturaa un passo
daltronodeglichet

Ma & una guida con molti
nemici, in primalineai

francesi, e il sospetto che
dietro cisiasolo business

modo tale che i piccoli paesi fa-
ticanoaracimolareinumerine-
cessari per competere conquel-
li grandi (ilocali americani, per
esempio, assommando tre aree
geografiche, contano sul triplo
deivotiitaliani).

Primifraidetrattoridellagui-
da, i francesi, tanto che trai fir-
mataridi«Boycott50Best», una
sortadiribellioneonlinelancia-
tadaun’agguerrita pattugliadi
cuochi e addetti ai lavori, figura
il pesantissimo nome diJoel Ro-
buchon, il cuoco con piustelleal
mondo, da Parigi a Tokyo, rele-
gatoal sessantatreesimo posto.

In compenso, gongolano le
nazioni che per molto tempo
hannofaticatoasalire sul palco-
scenico dell’alta gastronomia,
dalla Scandinavia all’America
Latina — nuovo Eldorado della
cucinaglobalegrazie ai suoi cibi
ancestrali e sanissimi — fino a
Singapore e Corea, i cui governi
hanno molto investito in termi-
nidipromozione. Neisalonidel-
laGuild Hallsi sussurracheospi-
tare un'edizione continentale
dei “50Best” pud costare anche
dieci milioni di dollari. E proprio
ieri, gli organizzatori hanno co-
municato che I’anno prossimo
I'edizione mondiale migrerada
londraanew York, mentrequel-
la dedicata alla terra latino-
americana si terra a Citta del
Messico, mentre Seul e
Bangkok si contendono a suon
di milioni la sede del prossimo
“50Best Asia”, oggi di stanza a
Singapore.

Icuochi, chesisono pagativo-
lo e albergo per esser qui, evita-
no accuramentedi alzare il velo
susponsor eretroscena. Almas-
simodisertanol’evento, comeil
brasiliano Alex Atala, «perché
quelchecontaéilfatturato», co-
me ha commentato con un sor-
risodimezzatounodeinuovien-
tratiin classifica.

© RIPRODUZIONE RISERVATA




Tiratura 03/2015; 392.957
Diffusione 03/2015: 275.415
Lettori 111 2014: 2.540.000

Dati rilevati dagli Enti certificatori o autocertificati

la Repubblica 02-GIU-2015

dapag. 37

.. EzioMauro www.datastampa.it

I migliori dieci

U0 data

() stampa

dal 1980 monitoraggio media

New York, Usa

Fotous

San Sebastian, Spagn

53

Dinner by Heston Blumenthal

London, Regno Unito

Narisawa

Tokyo, Giappone

1=

D.o.m

San Paolo, Brasile

:

Gaggan
Bangkok, Thailandia



