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ALBERTO BASSO
RISTORANTE TREQUARTI (VAL LIONA - VI)

«Definirei la mia cucina POP, divertente, giocosa. Mi piace riela-
borare i piatti della tradizione con una chiave totalmente diver-
sa. In generale, ciò che mi diverte è il non essere legati a regole 
rigide, dico sempre che più pazzo sei e più ti puoi divertire a 
creare, non sempre è necessaria innovazione estrema ma un 
pizzico di pazzia certamente sì».

Quanto sono importanti per te ricerca e innovazione e come 
si traducono nel tuo pensiero culinario?
«Viviamo di continuo studio e ricerca e traiamo spunto da qual-
siasi altro settore per apportare variazioni in cucina, l’innovazio-
ne può far diventare eccezionale un elemento che fino a prima 
risultava banale. Posso solo dire che per noi ricerca e innova-
zione, ripeto, senza estremizzarle, sono una parte fondamentale 
della quotidianità».

Quindi ti piace sperimentare?
«Assolutamente sì, in base alle esperienze che abbiamo durante 
l’anno, compresi i confronti con i colleghi, approcciamo nuovi 
ingredienti e attrezzature, alcune anche non presenti ad oggi 
nelle cucine tradizionali».

A tal proposito, qual è un esempio di piatto innovativo 
attualmente in carta?
«Sempre per seguire il fil rouge della cucina giocosa, proponiamo 
una “carne” 100% vegana: composta esclusivamente da vegeta-
li con texture che ricordano un taglio di carne vero e proprio».

Di cosa si tratta?
«Un mix di verza, barbabietola fibra di piselli e ceci vanno a 
comporre una “finta bistecca”, poi rosolata in padella e servita 
con una carota ricomposta (crema di carote cotta per 8 ore come 
fosse un fondo, leggermente addensata per far sì che rimanga 
nella sua consueta forma) e nappata con un fondo vegetale. Lo 
proponiamo ai clienti come “La carne dello chef” e, dopo aver 
fatto scegliere un bel coltello, la serviamo. È sempre divertente 
osservare lo stupore dei commensali quando ci fermiamo per 
spiegare il piatto».

ell’ambito della ristorazione odierna, 
l’innovazione gioca un ruolo cruciale 
nel trasformare il modo in cui perce-
piamo e viviamo il cibo, rappresentan-
do una delle frontiere più affascinanti 
del mondo gastronomico. Una frontiera 

capace di regalare prospettive inattese senza tradire le 
radici e la sicurezza delle tradizioni.
Attraverso nuove tecniche, combinazioni inaspettate di 
sapori e l’uso creativo delle materie prime, la cucina si 
trasforma in un laboratorio di sperimentazione capace di 
stupire e coinvolgere.
Ma come viene affrontata e raccontata questa innovazio-
ne da parte dei suoi principali interpreti?
A condividere le rispettive visioni sono tre Chef, parte 
dell’Associazione Jeunes Restaurateurs Italia, che stan-
no portando avanti una linea culinaria precisa e molto 
personale.
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DUE FATTORI COME RICERCA E 
INNOVAZIONE GIOCANO SEMPRE 
DI PIÙ UN RUOLO DI PRIMO PIANO 
NELLA RISTORAZIONE MODERNA. 
MA NON SI TRATTA SOLO DI IDEE, 
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SI TRADUCONO IN CREAZIONI 
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CHEF DELL’ASSOCIAZIONE JRE-
JEUNES RESTAURATEURS ITALIA
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DARIO GUIDI 
ANTICA OSTERIA MAGENES (BARATE – MI)

«Definire la mia cucina con un aggettivo è molto complicato, 
la parola che più si avvicina a quello che abbiamo in mente è 
“dinamica”, in cerca di spunti sia dal passato sia dal presente. 
Una cucina che non vuole vincoli, ma che ha come obiettivo 
il piacere rendendo il commensale partecipe del nostro pro-
getto e percorso. Una cucina libera».

Ricerca e innovazione che ruolo ricoprono nella tua 
filosofia culinaria?
«Inizio col dire che sono grandi parole, penso che stiamo 
attraversando un periodo dove più nessuno “inventa” nulla, 
anzi c’è molta tecnica ma senza la conoscenza della storia. Si 
stanno facendo cose che sono sempre esistite, ma cambian-
done i nomi o usando termini più tecnici. Per me il punto di 
partenza è sempre nella nostra cultura e nel nostro passato, 
da lì comincia una ricerca su ciò che vogliamo proporre in un 
determinato periodo dell’anno».

Puoi fare un esempio in tal senso?
«Un piatto che sta riscontrando la curiosità della clientela è il 
mio omaggio a Enzo Jannacci e al suo Messico e nuvole: una 
bavarese alle olive taggiasche con gelato allo zafferano, una 
dacquoise con i tratti di una maschera Maya; terminiamo al 
tavolo con una miscela di liquirizia che viene montata con l’e-
lio davanti ai clienti, così da formare una nuvola che facciamo 
fluttuare sopra il piatto e che si scioglie su di esso».

Cosa ti incuriosisce rispetto a novità o tendenze?
«Sono molto attratto dai libri di cucina, soprattutto vecchi, ne 
ho veramente tanti e penso che le tendenze e il futuro siano lì 
dentro. Come le mode, le stagioni, i pantaloni a zampa, le can-
zoni, nella vita tutto ritorna e questo accade anche in cucina».

STEFANO PINCIAROLI 
PS RISTORANTE (CERRETO GUIDI – FI)

«In cucina prendo ispirazione dalle radici culinarie toscane, 
reinterpretandole con tecniche moderne e abbinamenti ina-
spettati. Ogni piatto nasce con l’intento di esaltare la materia 
prima, rispettandone l’essenza e i sapori autentici. Si tratta di 
ingredienti per la maggior parte locali e stagionali, provenienti 
direttamente dall’azienda agricola biologica di Villa Petriolo, 
dove si trova il mio ristorante. Credo fortemente nella sosteni-
bilità e nell’importanza di ridurre l’impatto ambientale, senza 
mai compromettere la qualità e l’esperienza gustativa. Mi piace 
giocare, scoprire nuovi abbinamenti e trasformare la tradizione 
in qualcosa di sorprendente senza snaturarla».
 

Cultura gastronomica del territorio, ma anche ricerca e 
innovazione?
«Certamente, sono fondamentali perché rappresentano il ponte 
fra la tradizione e il futuro. Senza ricerca non c’è evoluzione 
e senza innovazione la cucina rischia di diventare statica. L’in-
novazione si traduce nel mio pensiero attraverso l’equilibrio 
tra memoria e creatività».

E un piatto innovativo che hai in carta?
«La “Rapa Cadabra”, un gioco di sorpresa e trasformazione che 
esalta le cime di rapa in tutte le diverse sfaccettature. Il primo 
livello del piatto presenta le foglie di cima di rapa fresche, sal-
tate con olio e sale. A contrasto, le punte di cima di rapa cot-
te in sottovuoto con sale bilanciato, poi impanate e fritte per 
aggiungere croccantezza. Infine, le coste e i gambi  vengono 
sottoposti a una fermentazione malolattica, che ne esalta la 
parte acida e croccante. Una volta terminato il primo livello, 
il cliente solleva la parte superiore del piatto e scopre la vera 
magia: un flan di cime di rapa, morbido e vellutato, accompa-
gnato da un croccante di pane al limone e timo. A completare 
il tutto, un sifone realizzato con l’acqua vegetativa di cottura 
delle rape, un concentrato di essenza pura dell’ingrediente. 
“Rapa Cadabra” non è solo un piatto, ma un’esperienza, un 
omaggio alla cucina sostenibile e alla sperimentazione».


