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~ Le stelle Michelin

Dietro Pierino
non c’e pit1 nessuno

Gastronomia. Solo il localedi Vigano nella guida 2020
Laprovinciaavrebbe addiritturaun cuococontrestelle
Ma il meratese Enrico Crippa € al Piazza Duomodi Asti

GIANFRAN!:O COLOMBO

wmmmns B stata presentata la
nuova Guida Michelin e per il
Lecchese va segnalata una si-
tuazione preoccupante. Nella
nostra provincia, infatti, con
una stella Michelin ¢’& solo il
Pierino di Vigano Brianza. Cal-
ma piatta, dunque, per non dire
peggio, ma la situazione € que-
sta. In citta, poi, la situazione
langue da troppo tempo. Pre-
messo che non siriesce a capire
perché il Nicolin di Maggianico
venga in continuazione trascu-
rato, resta il fatto che a Leccola
situazione della ristorazione
nonriesce atrovare puntediec-
cellenza. Questo in un contesto
lombardo in cui le tre stelle so-
no due, le due stelle sono quat-
tro e quarantanove sono i risto-
ranti con una stella.

Una voltaerail Griso

La storia delle stelle Michelin
nel nostro territorio € iniziata
con Il Griso di Malgrate e il Pie-
rino di Vigano. I1 Griso, guidato
daBrune Gobbie conin cucina
lo chef Claudio Prandi, otten-
ne la prima stella Michelin nel
1974 e la seconda nel 1988, in-

smitasss e o lanal: Ansese PRsntano

Pinchiorri®li Firenze ed i risto-
ranti di Gualtiero Marchesi e di
Ezio Santin. Un rapporto prati-
camente inossidabile & quello
tra il “Pierino” di Vigano e la
stella Michelin. Tl rinomato ri-
storante la riceve, infatti, dal
1974, inunacontinuiti che vede
oggi il padre Pierino lavorare
fianco a fianco al figlio Teo. Nei
primi anni del duemila qualco-
sa si € mosso nel nostro territo-
rio e le stelle non sono mancate.
Ricordiamo innanzitutto quel-
la del ristorante «La Fermata»
di Casatenovo con lo chef Lu-
ciano Tona, un vero maestroin
cucina. Il ristorante ha poi
chiuso e Tona é stato per undici
anni direttore dell’Alma di Co-
lorno, la scuola internazionale
di cucina italiana di cui Mar-
chesi é stato fondatore e presi-
dente. Oggi Tona é direttore
dell’Accademia Bocuse d’Or,
che ha sede ad Alba. C’¢ stato
poi “Al Porticciolo 84” di Lecco,
guidato dallo chef Fabrizio
Ferrari. Il Porticciolo ha avuto
la stella per qudttordici anni di
fila, poi ha chiuso e Ferrari vive
e lavora oggi in Corea del Sud.
Infine, 'ultima stella Michelin

asan ekl o 1o Al AL nllied o T lsiden

con il “Dac a tra” di Castello
Brianza, che ha perd chiuso nel
2018. Questo & il quadro gene-
rale. Va aggiunto che questa
Guida Michelin ha avuto un
parto sofferto. Il Covid ha infat-
ti fatto chiudere numerosi ri-
storanti e, dunque, sono state
molte le stelle scomparse.

Non ci sono scuse

Questa, pero, per il nostro ter-
ritorio non é una valida scusa.
Pernostrafortunaunaconsola-
zione arriva da Alba. Lo chef
brianzolo Enrico Crippa, che
dal 2005 guida la cucina del ri-
storante Piazza Duomo ad Al-
ba, ha ottenuto anche quest’an-
no le tre stelle e in Italia ad es-
sersele meritate sono solo in
undici. Enrico Crippa, merate-
se, incontranel 2003 lafamiglia
Ceretto con la quale inizia, nel
2005, il progetto del Ristorante
Piazza Duomo, in Alba. Nel
2006 arriva la prima stella Mi-
chelin;lasecondanel 2009 e nel
2012 ottiene la terza. Dal 2013
lacucinadiEnrico Crippaénel-
la lista dei World’s 50 Best Re-
staurant e nel 2018 & alla sesta
posizione, secondo tra gli italia-
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heo. Per loro la stella Micheiin & una tradizione consolidata




