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L'annuncio di Alberto Cirio ha scatenato sogni e progetti del mondo food

"50 best restaurants"
Il mondo del gusto
guarderà a Torino

LUCA FERRUA

A
lberto Cirio ha annunciato che si sta
concludendo la trattativa per porta-

  re a Torino i «50 best restaurants».
Una partita che lui gioca dall'inizio

infatti aveva dichiarato che aveva questo
obiettivo due anni nella sua Alba, il giorno
del lancio dell'evento Unwto (l'Ente mondia-
le del Turismo) che mise il Piemonte al cen-
tro del mondo per il turismo del vino.
Ma che cos'è «50 B est Restaurants»? Si trat-

ta della più autorevole classifica di ristoranti
del pianeta. La graduatoria capace di antici-
pare mode e tendenze
ma soprattutto di raccon-
tare, davvero, dove sta
andando la ristorazione
mondiale. La classifica
viene ufficializzata in un
grande evento, una sera-
ta che per glamour e pa-
thos è stretta parente del-
la notte degli Oscar.
La classifica in realtà arriva fino a 100 ma le

posizioni che contano sono le prime 50. Se
parliamo di Italia in questo momento al setti-
mo posto c'è il ristorante «Lido84» di Gardo-
ne Riviera, dove cucina Riccardo Camanini;
al sedicesimo il «Reale» di Castel di Sangro,
guidato da Niko Romito; al numero 34 trovia-
mo «Uliassi» a Senigallia; al 41 «Le Calandre»
di Rubano (Padova) dei fratelliAlajmo; a142
invece c'è «Piazza Duomo», il ristorante della
famiglia Ceretto guidato da Enrico Grippa.
Manca la più luminosa e internazionale delle
stelle italiane in questa graduatoria ovvero
Massimo Bottura. Non c'è perché i ristoranti
come la sua «Osteria Francescana» che sono
stati al primo posto ora sono nella «hall of fa-
me», il sancta sanctorum della cucina mon-
diale. B ottura è stato due volte primo due vol-
te secondo e due volte terzo in una graduato-
ria che, da quando è nata nel 2002, parla pa-
recchio spagnolo (7 vittorie, 8 secondi post e
8 terzi piazzamenti) e un po' danese (6 suc-

II 15 e il 16 giugno Baldissero capitale del fritto

II Comune di Baldissero Torinese ha confermato che dopo la
campagna di lancio, che ha fatto tappa anche a "Ce più gusto" a
Bologna, i giorni del "Fricassè", ovvero la prima grande festa del
fritto misto alla torinese, saranno i115 e i116 giugno. Tutto si svo-
legrà in paese coinvolgendo l'intero territorio a cominciare dai ri-
storanti "Esterina" e il "Torinese".

cessi, due secondi e un terzo). L'Italia sul po-
dio è solo Bottura, in una classifica che davve-
ro racconta il mondo della cucina nella sua to-
talità: dal Perù, agli Stati Uniti, al Giappone
all'Argentina.

L'edizione 2024 si svolgerà a Las Vegas,
quella 2025 a questo punto probabilmente a
Torino. Cirio con tutto il suo staff e il team di
«Visit Piemonte» sta tessendo le trattative
con una collaborazione importante e prezio-
sa, quella di Federico Ceretto grande conosci-
tore del mondo della ristorazione planetaria.
Per Torino e il Piemonte si tratta di un'oc-

casione chiave per essere al centro del map-
pamondo della grande cucina internaziona-
le. In quella serata arriveranno tutti i grandi
cuochi del pianeta e con loro i giornalisti, gli
opinion maker, i guru e anche tante aziende
che dialogano con il più alto livello possibile
di gastronomia.
Un'occasione per Torino e il Piemonte di fa-

re squadra. Nessuna si perda nel solito para-
gone con le Olimpiadi o con altri grandi even-
ti. Qui, e lo racconto per plurima esperienza
personale, non siamo di fronte a un momen-
to pop - selfie a parte -, ma a un grande moto-
re di promozione. E la promozione a questo li-
vello gastronomico va maneggiata con cura.
Non sarà solo un tema di turismo ma sarà un
momento di relazioni, di vetrina e di coinvol-
gimento aspirazionale di tutto il territorio.
L'intero Piemonte gastronomico dovrà sentir-
si orgoglioso di quello che avverrà a giugno
2025 perché sarà straordinario e unico. Se a
Cirio riuscirà l'operazione sarà da applausi e
subito dopo probabilmente la strada giusta
sarà accendere i riflettori sui «50 best» appe-
na possibile anche per condividere con tutto
l'universo gourmet italiano che Torino e il
Piemonte li stanno mettendo al centro del gu-
sto globale.

Qui intorno abbiamo provato a citare
qualche ristorante che in due anni

potrebbe anche ambire alla classifica.
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Piazza
Duomo

Enrico Crippa è lo chef che ha le carte in re-
gola per salire più in alto in classifica: ta-
lento, visione e progetti ne fanno un auto-
revole food stakeholder da top ten e l'evo-
luzione del suo menù lo dimostra.

Villa Crespi
Cannavacciuolo non è nella classifica e
probabilmente non gliene importa nulla.
E le tre stelle non sono un viatico parti-
colarmente prezioso per scalare i "50be-
st" perché pesa solo la segretissima giu-
ria, ma lo chef-imprenditore di Orta San
Giulio sarebbe un grande ambasciatore
mediterraneo.

Del Cambio
Matteo Baronetto ha mostrato più volte di
avere il talento e l'intuizione per stare alta-
volo dei grandi della cucina mondiale. Nel
mondo "50 best" l'affascinante aura di
"Del Cambio" conta poco, ma se lo chef si
riprende il campo come sa fare potrebbe
approfittare meglio di tutti del mondo in
arrivo a Torino per il giugno 2025.

Corona
Reale
Due stelle e un altro mondo. Anche a Giam-
piero Vivalda probabilmente importa poco
di quella classifica, ma il rapporto che a
Cervere hanno con le materie prime del
territorio ne fa una vetrina unica.
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Condividere
Federico Zanasi è stato bravissimo a occu-
pare spazio a Torino senza mai urlare. Il
suo viaggio da Condividere è cominciato
dalla narrazione che si andava a mangiare
la cucina targata Adrià per approdare alla
certezza che quel menù ora è firmato Za-
nasi ed è stato lui a dargli contemporanei-
tà. Chissà che non lo vedremo spuntare.

Unforgettable
A Torino c'è ancora qualcuno che Io consi-
dera Cristian Mandura una roba indecifra-
bile. Se cucinasse a Parigi o a Madrid sa-
rebbe già entrato da tempo nei radar dei
"50 best", ma lui persevera a Torino e pro-
duce idee e cucina che lasciano il segno.
Anche lui potrebbe decollare grazie all'ef-
fetto giugno 2025.

La Bursch
Qualcuno strabuzzerà gli occhi perché Eri-
ka Gotta non è neanche stellata, ma il suo
progetto gastronomico è di quelli destinati
a lasciare il segno. Siamo in Frazione Oret-
to a Campiglia Cervo nel Biellese e l'isola-
mento montano ha fatto ancora crescere
questa ragazza di grande talento. Un valo-
re aggiunto del team Piemonte.

Sant'Uffizio
Il suo mentore Enrico Bartolini, lo chef più
stellato d'Italia, è piazzato al numero 51
della classifica e sono in tanti a indicarlo
come prossimo ingresso nella lista che
conta. Gabriele Boffa sta imparando bene
il mestiere e a Cioccaro di Penango di stel-
le ne ha già messe insieme due. Le sue ro-
se fioriranno tra Nizza eRuche.
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