


PRESS OFFICE BUONISSIMA
Nadia Afragola | Valentina Dirindin

nadiafragola@hotmail.com | valentinadirindin@yahoo.it
Mobile +39 338.5684095 | +39 393.9196933


mailto:nadiafragola%40hotmail.com?subject=
mailto:valentinadirindin%40yahoo.it?subject=

Indice

TG2 Eat Parade
Studio Aperto Mag
Studio Aperto Mag
Studio Aperto Mag
Studio Aperto Mag
La Stampa

Radio DeedJay
Global Gourmet
Vanity Fair

Vanity Fair

Dove

Dove

Il sole 24 Ore
Rolling Stone

Elle

Panorama
Sportweek

Oggi

Il Gusto

[l Gusto

La Cucina ltaliana
La Cucina ltaliana
La Cucina ltaliana
[l Giornale dell’Arte
Rai News

Rai News

The Up Coming
StyleMagazine

Dissapore

La Stampa/Corriere/La Repubblica/ Torinosette

Linkiesta
Identita Golose
I Messaggero
MITomorrow

Cibo Today

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10

M
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35



Uscite Tv e Radio




Tg?

Parade

05/12/2025 - SERVIZIO DI 12 MINUTI

https://www.raiplay.it/video/2025/12/Tg2-Eat-Parade-del-05122025-833d70ab-22d8-
4e89-81a8-b2aa02275aeb5.html?wt_mc=2.app.share.raiplay_prg_Tg2EatParade



https://www.raiplay.it/video/2025/12/Tg2-Eat-Parade-del-05122025-833d70ab-22d8-4e89-81a8-b2aa02275ae5.html?wt_mc=2.app.share.raiplay_prg_Tg2EatParade
https://www.raiplay.it/video/2025/12/Tg2-Eat-Parade-del-05122025-833d70ab-22d8-4e89-81a8-b2aa02275ae5.html?wt_mc=2.app.share.raiplay_prg_Tg2EatParade

STUDIOCQAPERTO
MAG

STUDIO APERTO MAG - ITALIA 1+ 19/09/25 - SERVIZIO DI 5 MINUTI SU BISTROMANIA

https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/

studioapertomag/i-piatti-della-tradizione-contadina-piemontese_F313662701258C05

| piatti della tradizione contadina piemontese



https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/i-piatti-della-tradizione-contadina-piemontese_F313662701258C05
https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/i-piatti-della-tradizione-contadina-piemontese_F313662701258C05

STUDIOCQAPERTO
MAG

STUDIO APERTO MAG - ITALIA 1. 05/09/25 - SERVIZIO DI 5 MINUTI SU DEGUSTANDO MELTIN' POT

https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/
degustando-melting-pot_F313662701244C03

Degustando “Melting Pot”



https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/degustando-melting-pot_F313662701244C03
https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/degustando-melting-pot_F313662701244C03

STUDIOCQAPERTO
MAG

STUDIO APERTO MAG - ITALIA 1. DEL 15/11/2025 - SERVIZIO DI 5 MINUTI SU METTI TORINO A CENA LAO + BARONETTO

https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/
larte-culinaria-italiana-con-quella-cinese_F313662701315C03

L'arte culinaria italiana con quella cinese



https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/larte-culinaria-italiana-con-quella-cinese_F313662701315C03
https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/larte-culinaria-italiana-con-quella-cinese_F313662701315C03

STUDIOCQAPERTO
MAG

STUDIO APERTO MAG - ITALIA 1. DEL 12/10/2025 - SERVIZIO DI 5 MINUTI SU METTI TORINO A CENA SFORZA+GRIFFA

https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/
collaborazioni-tra-giovani-chef_F313662701281C03

Collaborazioni tra giovani chef



https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/collaborazioni-tra-giovani-chef_F313662701281C03
https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag/collaborazioni-tra-giovani-chef_F313662701281C03

LASTAMPA

26/10/2025

“Il cibo del futuro & un cuore che pulsa.
Ho due milioni di clienti in lista d'attesa”

IIfondatore dell'Alchemist di Copenaghen: “Nonmiserve unfornello per sentirmi chef. Mail gusto & imprescindibile”

L'INTERVISTA

ELEONORA COZZELLA
TQRINO

ccoun cuore rosso che
pulsa nel piatto e invi-
taa diventare donato-
ri d'organi, o ancora
unabolla chesi sciogliein boc-
ca e lascia il sapore amaro
dell’oceano: nei piatti di Ra-
smus Munk il cibonon & com-
fort, non consola: interroga,
Lo chef danese, classe 1991,
formazione classica e vena
avanguardista, e il creatore
dell’Alchemist di Copena-
ghen, due stelle Michelin e n,
5 della classifica dei 50 Best
Restaurants, dove portainsce-
na una cucina che fonde arte,
scienza, etica e stupore, E no-
to per il menu degustazione
teatrale: cinquanta “impres-
sioni"in sei ore di percorso, in
uno spazio immersivo di luci
esuoni, dove il gustoé solo I'i-
nizio. Ora questo alchimista
del sapore arriva a Torino,
ospite di Buonissima, per una
cena-manifesto nel Palazzo
SaluzzoPaesana. Unincontro
travisione e materia, per chie-
dersi sela cucina pud davvero
cambiarelarealta.
Quando ha capito di voler co-
municare attraverso il cibo,
piit che semplicemente cuci-
nare?
«Credo ci siano stati due mo-
menti chiave. Avevo 22 anni
edirigevoil TreeTop, unclas-
sico ristorante “New Nordic™
piatt in pietra, erbe del bo-
sco, ingredienti biodinamici.

LO CHEF

Munk:il cibo, cuore pulsante
ho2milionidiclientiinattesa

ELEONORA COZZELLA - PAGINAZ!

Rasmus Munk
“Il cibo del futuro & un cuore che pulsa
Ho due milioni di clienti in lista d’attesa”

Funzionava, ma non mi rap-
presentava. Mi accorsi che mi
stavo raccontando una storia
non del tutto vera. Molti cuo-
chi dicano di trarre ispirazio-
ne dalla natura. [o sono cre-
sciuto in un boseo, e si, ci sto
bene, ma non & davvero li che
trovoispirazione. Cosi ho fon-
datol'Alchemist. Alcuni criti-
cidicevano: “Ah, ma questo &
come il Fat Duck o elBulli, &
cucina molecolare?”, E io ri-
spondevo: “Forsesi”. Nonave-
vo una definizione. Poi ci fu
un piatto ispirato a una storia
personale. La sorella di un
mio amico era morta perché
non aveva ricevuto un tra-
pianto d'organo: il cuore per
cui erada tempoin listad'atte-
sa. Quando parlai con la fami-
glia, scoprii che in Danimarca
non esisteva la richiesta auto-
matica di iscrizione come do-
natore. Cosl creai un piatto
simbolico: un cuore da cui
“colava” unasalsa rossacome
il sangue, a base di ciliegie e
brodo di pollo arrostito, Lo
servivo con un modulo per
iscriversi comedonatore d'or-
gani. Daquellainiziativasi so-
no registrate oltre 1,500 per-
sone, fira un piccolo ristoran-
te, senza stelle, fuori da ogni
classifica. Ma vedere che, da

quella dimensione, un piatto
poteva generare tanta consa-
pevolezza fu una rivelazione,
Capii di voler dare di pit,

Il nome Alchemist evoca tra-
sformazione. Cosa significa
I’alchimia nel contesto della
cucina contemporanea?

«Mi ha sempre affascinato l'i-

dea degli alchimisti: cercava-
no di ereare I"oro, un obietti-
vo enorme e irraggiungibile,
ma nel tentativo hanno sco-
perto molte altre cose — so-
stanze, processi, conoscenze
cheusiamoancoraoggi. Quel-
la trasformazione, quella me-
tamorfosi degli intenti, & cid
che mi interessa. Vale anche

per noi: non cambieremo il
mondo attraverso un solo ri-
storante, ma possiamo punta-
re in alto, con I'ambizione di
farlo, e magari raggiungere

qualcosa di significativo. Con
lamia compagna Lena abbia-
mo poi approfondito il senso
interiore dell’alchimia: cam-
biare sé stessi prima di cam-
biarecidchecicircondax.

La sua & una cucina olistica
che eoinvolge tutti i sensi e
I'intelletto. Come si bilancia
il piacere del gusto conil mes-
saggio pillampio?

«Il gusto deve restare al cen-
tro. La deliciousness & il mo-
tore: se unpiatto non é piace-
vole, non pud cambiare la
percezione di nessuno. Se un
cervello d'agnello, ad esem-
pio, & preparatomale o & solo
“provocatorio”, non convin-
ceranessuno. Non metto mai
nulla nel menu che non piac-
cia a me. A volte abbiamo
provato piatti con un messag-
gio forte, ma se il sapore o la

temperatura non erano giu-
sti, li abbiamo tolti».

Il ristorante segue un percor-
50 in piti stanze, cambiano le
ambientazioni, come uno

show, Sisenteancheregista?
«Si. Oggi passo pilt tempo a
progettare le esperienze chea
cucinare, Scrivo gli script, di-
segno i percorsi emotivi, im-
magina il ritmo. Non ho biso-
zno di un fornello acceso per
sentirmi chef. La formazione
culinaria serve comunque,
perché conosco le stagioni, le
materie prime. Ma il mio lavo-
ro ora & costruire un tutto.
Spesso mi chiedono: “Ma tut-
tiiristoranti devono essere co-
5i?”, Ovviamente no! Alche-
mist & una possibilitd, non un
madello. E quando esco a ce-
na, lamaggior parte delle vol-
teamo posti semplici. Ma pen-
so anche che alcuni ristoranti
possanospingersioltre. Seab-
biamo unalista dattesa di pit
di due milioni di persone e il
segno cheesiste fame di signi-
ficato, nonsolo disapore».
Nei suoi menu affronta spesso
temi come 'inquinamento, il
benessere animale, lo spreco
alimentare, Glichefhannoan-
cheunruolopolitico?
«Possono averlo, se lodeside-
rano. Non credo chesiaun do-
vere, ma una possibilita, 11
mondo ha certamente biso-
gnodipersone che siassuma-
no responsabilité - in molti
campi, non solo in cucina.
Ma dev’essere una scelta au-
tentica. Ogni giorno prendia-
mo decisioni che hanno un
impatto, quando facciamo la
spesa, quando scegliamo i
fornitori, gli ingredienti, gli
allevamenti. Ogni scelta & po-
litica. Inoltre, credo che gli
chef possano avere un ruolo

(14

Rasmus Munk
Chef duestelle Michelin

ConlaGates
Foundation
studiamo una
proteina che
sfamerebbeun
miliardo di persone

Laprovocazionefine
asestessanon
convince Nnessuno
Nonmettomainulla
nelmenuchenon
piacciaancheame

nella costruzione del cibo del
futuro. Per questo abbiamo
creato Spora, un centrodi in-
novazione gastronomica na-
toqualche anno fan.

Che idea ha del futuro del ci-
bo?

«Il mese scorso abbiamo lan-
ciato un progetto con la Gates
Foundation e la Novo Nordi-
sk Foundation per creare una
nuovaproteina. Usiamo1'ani-
dride carbonica - una delle
principali cause del cambia-
mento climatico - e la trasfor-
miamo in acetato, su cui poi
fermentano dei microrgani-
smi capaci di produrre protei-
ne, La svolta sta nel fatto che
questo processo non richiede
terreni agricoli, nessuna colti-
vazione intensiva. Se questa
tecnologia funzionera, potre-
mo produrre proteine suffi-
cienti per sfamare un miliar-
do di persone all'anno entro
quattro anni. Non credo che
dobbiamo smettere di alleva-
re animali: continueremo a
mangiare una mucca oun ma-
iale ogni tanto. Ma il sistema
attuale non ésostenibiley. —

ACUTORI BTV,




RAD/o

23/10/2025

Citazione durante il programma
Vic & Marri tra i gossip della settimana
di Annalia Venezia




GLOBAL GOURMET

FEBBRAIO 2026

"Buonissima 2025 was not and will not be a festival
per se. It evokes the state of of mind in celebration
of food, art, and beauty”

Buonissima 2025

Turin’s Grand Dialogue of Food, Art & Beauty

BB A, SARSEMBEE

The palazzo with heavenly frescos on caiin
and nostalgic ambiance of the 18in century, showsased a historic
rovelation of Munk's futurisic gastronomy yet footed on the fo0d
phiosophy

By Warg on an experiental and sansorial ey,

Priorto my arival, | was a skoplic on whother or nol Murk would
al 1 caver At gasonamy bejoed th rean of i

Every October, as fog vels Turin whi aroma o

areans, ets convarge. I a1, Buenissna s one of 1
ot mainav and creaia gastonomi outa s R nt ot
foad pre se. but overything reated 0 gasionamy converging in an
arena of encounters and exchangos.

2025 mare v Sineion of Buisimaand th most abioss

Pl
ira oy ecmsants: oo vams ralod across iazza:cars o

Ferran Adria

e
in modern gastronomy whose nfuence reshaped the vocabulary
i presance enhanced the sensa of

of contemporary cuisine, a
ravitas o the istoric ovent.

Awarcing ceremony.

i award, we cele

& forca that generates diskogue, cuturs, and inovation, ust a5 Sob

taughtus”

e ha s a0 culrsard s o i ol

mansions, and historica sfes morphed havens forvining and dning.

And, at the center of e ent gamut stood o figures: Alain Passard,
ihis year's racipient of he presigious Bob Noto Award, and Ferran
Ak, th legendary chef f molecular gasironamy. Noedless [0 sa,

RASMUS MUNK @ Palazzo Saluzzo Passana - Masterpiece

dotot

diton held inside the Lavazza Museum
reprosents the spiritual home of Turin's globally revered coffee
dynasty, was auite clegant yat nims

o Lovazza an one of ' mst reverd fgues in i

irner stood above the re, ot for randlosiy o

. Gutapos Liveza, chsimen

This stint was the climactic even af Buonissima 2025,
oldest and most poetic culinary oxpress

. best described as vibran, elemenia,
v arctonlcamposed o cor of s B et syt

cuisine, and the responsibilty of chefs as cultral inerpreters. His
refiections added imeliectual depth o & week defined by creatiy,
romacing s gatoray il an e g ocument
of o we are and

Gaconin Gl sl i an g o e ety et
-painted

i
carameizod et s 0 h sl Tl n Gl —

and one of Turin's mast contemparary culary expressins.

ondidr, dsine ncolsboraon i Foran A, s bl on
hlosy of comly shrg, and sl sy
o Zanasi loads the kichan hat marrios
resionwih i o, oyl Geepy ol 1 1 6t

For this spcial Buonissima brunch, Alléno b

ougnt together an
exracrinary i
(gostno Perone, ihe legandasy Direcor of Mixology at Londoris The
Gomaughi Bt

Fabrizio Flrani, ana of the verics sading pasry atsts

 Federico Zanasi,Condiicero's resdent chef

The result was an effotlssly cosmopolian morning that biended
French technique, taian charm, and London mixology slegance.

Pertons's cocktals carred the unmistakable whispsr of naught
polished, archeciura, quial seductve. Foran's dessers, meanwhie,
fet ke ecible sculplures: iy, neliectual,vbrant wih play

This brunch.
luxurious yet approachabie. It was one of the festial's most joyful
gatherings.

1 tone for Bunisima's waskend, reinect yt relaxed

A ers ey romen o weh 0 of G i Gl

instead

fortouching andl evoking emotons.

On the ave of Ociober 25 at Tri's Palazzo Saluzzo Py
cho Rasmus Munk.
Alchamist w

reaim of cotemporary perormance art

Copentagen Hichen
dic not repicate Alchamis rc wansiatd o the ining tables. Ho

Should he eve s10p, a il partof i woul go sent.

(CONDIVIDERE - Saturday Brunch w French Finesss,lallan Spiit,
London Style

(On Saturday, chf Yannick Alléno, a itan of Franch gastronomy
it it o, osntd s o e pita brnch

clusity, but Condvdere, Lavazza's signa

acsana, Danish
' behind worid renowned Copanhagen
o croioc a oxpence tht rows Booissma o e

mpous statcases,

y and raditon. The cioner and i nartative embarked diners

unfolded instanty as | ariedt Ho

the ssence of Ahemis, evking s cmotonal
sing s dynamics at the world ovent in Turin.
hefs would and could move beyond aste n reaching the

bt cooking tha conventional way

ing the

estavrant inside Nuvola Lavazza

athematical harmory.

Togetne, they composed a diaoguo of purty and fechique, a dinner
that captured Buonissima's uniqus abify 1o bring distant culnary
workds ito loguent conversaton

MORENO CEDRONI @ Del CAMBIO — Contemporary Maestro in
Historical Temple

October 22 showsased 2-HMichsiin stars chef Moreno Cedron,
seatood inmovator benind

noted legendaqry diing venues.
et Diego Gigia, Cedroni created a cinner that

sy fused

—

ue of Puriy and Precision: Josean Alfa
& Chiistian Costardi

One of the most quisty compeling collaborative dinners brought
togather Josean Alia, the calebrated chef of Norua Guggeriaim
Biloao, anct Chistian Costar, he post o rice,

Josean Al one of Spain's most influsniia yet understated culinary

at s0ems minmal s, n trth, meliculously consructed — sach plate
a smal, sl—containad unverse.

Costardi, meanwhile, works wih the disci

ined architecture of
Piecmontese rice, transforming grains into narratives of texture
and temperature. His isottos are contemporary yat desply isc to
rogional heritage, balancing creaminess and precision with almo

Founded in 1757, Del Cambio stands as a jewel of Turn's culnary
neriage. This was where once Vokaire, notec poliicians, royales
and thinkers usect o cine. And here, Cadroni urfoided his astonshing

culinary atstry by which the sea vitually flooded the dining tablos
and pamperec the palates with ozing layers of flavors in Gelcate
propotions.

HUMAN ARCHITECT — Behind the Curtsins of BUONISSIMA
Here, | manage to sirke a brief yet enightening conversation wih
Stefano Zenga, General Manager o Buonissima. To wit

o Warg 94 Managing mrs trn 120 oans, 100l
& tratorias, bisros, and fne dining venues, Buonissima 2025 fs

oo  unprecocened wdsrakg. ow cl You manags uch &

large scalo and divarse program of events and aciilies? And, what

ara he highlghts you are most satisfod of?

Stefano Zenga

editon. Managing over 120 events and 100 chefs was an extaordinary

issma 2025 was indaed one-oi-a—kind

Wanese maestro Cario Cracco. The event

o nchaing Catrios
e,
< of the

challenge, but he real comploxiy was not merely the scale of the
xent but rather the attenion and care rendred 1o the paple. W
act 10 make sure tha every participan, especaly ches 10 journalsts
om acrass the world are able 1o engage smoothy and seamiessly
alogetner thaugh he entre event

Benind 1 es. our are aisa fiercely focused on hospitaity

Services in creating an ideal envronment where everyon Could work

comortably and smoothly. and a6 wel create the envionment o tnem

o relax, engage. and connact. We believe hat rue magic nappens

‘when paople come fogether beyond prolessional seting. Thats where

Honcstips s o, colabraons ged, and merres u o
nhe end.

i Boomesma e mac o pooi i o ot ovr,

A2 e front lne, our challenge was to clver 2 coherent and clevated

5. Each o
e vision and values of th festal, blending tradton, reatiy.
gastronomy. ar, and beauty aiogetner

our e
donas — arof o aupenc s B s e ol
ety g ogehe Foo, A v Bty

DIALOGUE W/ EDOARDO GATTI "To B Events" Proprietor
Jie Wang (JW): Buonissima has always celebrated the dialogue
between food. art and

mtonlgesoray. Whe ks i yeas et s, nd
now do shaping the way peopie experience both food and
oy e atyr

Edoardo Gati (EG): With Buonissima, our goal is to celebrate the

dislogue between food, ar. beauty, and culle, IS never just about
dinners. We wat ou guess to experience something ly unique and
mamorab, something that suprises and engages hem,

oo i by husang axraranaey varus ot sespedin iy
and charm, from baroque palaces o booksiores, casties, and art
iton, o bt ot soryng e

T shays b oy f don, 8 el b of ey, st
st important gastronomic:

e s et e oo . on
r 6ity's spirl is what makes i rly

beauy, so deeply rooi
aistincive

e years, we've brought togethar some of atest lalian
and ematonl anes sl s and aten stepeniable

contemporary energy. where every Ginner becomes a cuural event in
isel

FESTIVAL REDEFINING GASTRONOMY

nin a few years, Buonissima has become on of laly's most
dynamic celebratons of gastionomy - ot va spectack, b ather by
Qenuing intanion. s power fos n s abilty to weae oo, ar, ey
and culural s one.

o dors Tun e o oy ofvarlomain,retng

peoples across the world who are chafs, barlenders,

st ebersgater ogo . Ko pres e
discoverand comnect

The event was and wil o a vake up oal o the fact that gastonomy




VANITY FAIR

3/6/2025

“Torino, a giugno, will be the place to be. Soprattutto
per chi ama mangiare bene.”

https://www.vanityfair.it/article/buonissima-torino-edizione-estiva-gastronomia-piemontese

Buonissima Torino: perché la speciale edizione
estiva ¢ l'occasione giusta per scoprire la

gastronomia piemontese (e non solo)

Toring, @ metd ggne, & dewero lo copiiale gastroncmeca d'italio: olle cene della The 50 Best Restourants 2025 51

oggungono gl avent della Buanssme Summaer Editien

B BIDATIORE 1000

issima Torine, 'eve e ck gld anmi ha partato el capaluoga

iacse i piit grandi nomi della : le {cla Eerran Adrid 2
Massimo Bottura, da Alain Ducnsse » Bené Redzeni. da Virgilie Martinez s Mauro
Ullinssi}, torna a gitgne con una speciale Summer Edition. B
‘giroa Torino alla scoperta di piatti veochi ¢ nuowi, e per scoprire chef che arrivana davvero

& loccasione glasta per farcun

da tutto £ maonda, Nar solo per Buonissima, ma anche per la The World's 30 Best Restaurants,
I'evento pift celebre del fine dining, che proprio inquel giorni f tappa in ditd cen 1a sy prima
edizione italiana,

Quirdi, una scorpacciata di obtima cibo, verrebbe da dire. Gik, perché daun lata clsonole 30

Best Signature Sessions, 1ecens irmate intor dci cinquanta migliori
chef del mondo in aboani locali i Torine e dintorni. Si passa dal

Caluso { stella verde Michelin ), che spita martedi 17 giugno lo chef Nicolai Narreganrd del

Kadean i Copenaghen, al prane organizrato in ano dei due tre stelle piemontesi (nonché
trentanavesino ristorante in classifica della 50 Beet), Piaza Duomo ad Alba, dove lo chef
Enrica Cripma si cimenterd in una quattre mani con Hiroyasa Kawae, chef del Flarilége i

Tolyo {che occupa la pasizione ventisne nella 50 Best Restaurants).

ver Edtition coman

2k appunto Budnissina S

E poi, dallaliro Lato, dal 17 al 21 gigno 2

di 5 i clhe, caratteristica di questa s000

davvero per tutte le tasche.

Lol bl seesisan o8 S oo o Sandrine o

K

sranon
Ulearkes S
Thiana # comobata e oo Cal
Rarmsaa. 1 oo szur o baby della
spma

Ci son infani de diclassette cene in piola (la storica osterla piemontese ) i «Piolissimas,
che con 30 eure a persana danna necesso a piatti della tradizione (s tut, le immancabili

meciughe all bagretio verde ), convivalivh e brindisi a vi dellu cusa vink oo

tmporta),

Dalf'alera parteci somole cene pi legate all'alsa mainuna che

oltatop ¢ pop nelle «Pop Up Dinners. Per dire, Matteo Baronetto,
ik la

custode della

mescola perla prims

creseiutoalla corte di Carlo Craces ¢ pod di i punta s
stella Michelin al Ristorante del Camlsio), cocinerh nel popolarissimo L
migliore tradizione della cucing cinese. Gabrixle Euscld, del Ristorante SanTonmaso 10,
oapita invece Errico Recanati, macstoo della brace nel Ristorante Andreina, 150ells Michelina
Loreto {AN), Paolo Geiffa, una stells Michelin al Caffe Nazsonale di Aosta, v a cucnsre al

Il eistoranne fine

ristorante O Ingeg treathvith, dove o elel$ ifisrea o Sea
dining delle Galleried"lalia - Torlno guidata dai Costard| Bros, apre la sus cucina zllo ched
Dennis Pamzerd de La Pola df Plazzs Duomo ad Alba. Ma sopratrunte, martedi 17 glugeo, in
«che con la sua famiglia

un appuntamento letteralmente sccerionale, Massimillane Alajmo,
detiene tre Stelle Michelin a Rabano (Padova), si presta con grande sing
tma delle csterie pil veraci della citti, e Antiche Sere dells famiglia Rata,

acucinare in

Mowith di guesta Summer Edizion di Beonissima Torino & poi by speciabe Vertical Dinner, chesi
18] preszo Flashback Habirar,
i

1317 gigna (a p

e, rk 1all

indipersdenie sitaato el i e panoraside
riqualificazione dell'edificlo che un wempo ospiava bo storico brefotrofio provieclale, Una cena
s pli pland, dove serte chel (da Glusepps lannott, due stelle Michelin al Krelsos a Uga
Abclati, una svella da Galdo Ristarante, da Paolo Gorl di Traworis D Burde 2 Luclane
Menasilio di Luciano Cucing lnaliana)  avvicenderanns in verticale per raccontare la
migliore cucins regioaale italiana lapgoil tens « Trartords lnalias,

Cisono pol gli cventi phil conviviall, eome Bistromania, la grande festa died bistrot {a cul st
sccede-con 10euroe un calioe di vino e pot s comprano plarcing da decine di bistron
contemporane o Melting Pot, una d ding dinmer con protagenisti

dicel chef internazionall che hanpo portato s lor nterpresazione gastronomica, culturale ¢
tervitoriale in Tialia {come Matlas Perdome, Roy Caceres o Charles Pearce, o ancors
Angoneln Rice & Vil aCeglic M Jeasicn Bosvml e G mssidi
Bouts).

Insomma, Torino, a ghugno, will be the place o be. Soprartutto per chi ama mangiare bens.
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"Surreale, strana, incredibile, spettacolare. In una
parola - amata e usata dallo stesso Rasmus Munk
per definire la sua cucina: olistica.

https://www.vanityfair.it/article/rasmus-munk-migliore-chef-del-mondo

Com'e (e quanto costa) IAlchemist di Copenaghen

Munk ¢ il migliore chef del mondo (e tra
venti giorni arriva in Italia)

ee, parchit I'esperionan non 4 saltanto nel piatto: scco come

iehl alehimasti cereavino i foncere losofia, michae natirli,

¢ arti per creare una nuovacomprensiond dell'ordine mondiake, I'obienivo defla

Rasmu

todi cenas. Cosi

Cacina Olistica & ridefinire e ampliare la nostra comprensione del conc

aCoperaghen. «La cucina olistica ¢ per defintrione

del teatro e deillarte, monché

gastronomis

All' Adches
R

it di Copenaghun non 5i va fscia) per ma
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tperturs mentad Alchemist potrebbe nop essere In scelta giusta

verglia di mettersd in gioco:

per tma serata i discassiond di lavore o per quel primo appuntamento che crea nervosisimos,

i avverte sul sito,
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aell che ti serve un iper realisticn

i prab pert provare wn'seperico
leccare umn: insikicone, che éanche il per parlare di lottaal cuncroall pudpenp 7
Qruello che ha portato b cucing nello sparia, e chissd dove altro. _‘r"
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Buonissima 2025 a Torino: le date, i locali, gli eventi
e gli chef del grande show del food
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“Al centro il gusto pieno prima degli effetti speciali. “

Buonissima 2025 a Torino, 5 idee d'eccellenza da
provare, dal ristorante stellato alla degustazione di
Giandujotti

di Gaanfranco Raffaclli 1 01 s 2025

Torino nel 2025 & al centro della scena gastronomica: dopo il World s 5o Best Restaurants torna Buonissima (22-26 ottobre) con
120 eventi, chef internazionali & menu in locali di ogni livello. Un festival diffuso che unisce tradizione e innovazione, accessibile
a tutti i gusti e per ogni tipologia di budget. Ecco cingue esperienze da provare nei giorni del salone gastronomico (o in una
qualsiasi altra visita a Torino)

1 / 5 - Condividere, lo stellato in relax Qui si incontra una cucina creativa d'altissimo livello ma con ritmi e stili
rilassati e informali. Al centro il gusto pieno prima degli effetti speciali, e
contaminazioni - tra I'alto e il basso e tra le cucine del mondo - sempre al
servizio della sorpresa e del sapore. Niente tovaglia ai grandi tavoli tondi
ben distanziati, posate ridotte al minimo, piatti prevalentemente, e
ibericamente, "a compartir”, zigzagando tra tante, colorate piccole portate.
Un prestigioso rifugio in relax dove molti locali, e coppie glovani, vengono
pilt volte 'anno a divertirsi a tavola, La sua filosofia & racchiusa anche nel
libro “Condividere”, seritto da Adria e Zanasi, disponibile nel locale.

Condividere & oggi il ristorante pil celebrato e ambito di Torino, difficile da
prenotare ¢ punto di riferimento dell'alta cucina stellata in cittd, Nato nel
2018, all'interno defla Nuvola Lavazza, avveniristica sede della Lavazza Spa
in un'ex centrale Enel di fine Ottocento nel quartiere Aurora. Vi si trovano
uffici, spazi per eventi, il Museo Lavazza - i cui testi sono a cura della
Scuola Holden - e aree didattiche che racoontano il mondo del caffé e la
storia del brand.

Nell'ambito di Buonissima 2025 il rstorante propone un‘intera giomata nel
suo stile. Si parte con il brunch e il pranzo realizzati a quatiro mani dallo
chef Zanasi, e da una leggenda dell'alta cucina francese, Yannick Alléno. Si
prosegue con "L'aperitivo gastronomico”, in cui ad accompagnare le
creazioni di Condividere ci saranno i drink di Agostino Perrone, Director of
Mixology del The

Connaught Bar di Londra, uno dei migliori al mondo.

L'accesso & discreto, da un cancello di ferro su via Bologna, e conduce a un
ambiente sorprendente di 450 metri quadri con dehors, sale e cucinaa
vista. Dal 2019 il ristorante ¢ guidato dallo chef stellato Federico Zanasi, che
ha dato forma al concept del catalano Perran Adrid, icona della cucina
molecolare. 1l design visionario & firmato Dante Ferretti, scenografo tre
volte da Oscar, tra suggestioni pop e industriali: vetrine di orologi e
ingranaggi, citazioni che ricordano Hugo Cabret, street art, elementi neo-
mereschi e soffitti “Centro Pompidou style”. -, .
Condividere, Nuvola Lavazza, via Bologna 20, tel. 011.08.97.651,
condividere.com. Menu Festival 120 euro (11 piatti fra antipasti e mini
portate, + dolel), Gran Festival 140 euro (14 ricette),degustazioni (in carta
tanta Francia e Italia, Piemonte in primis) a 40 o 60 euro. Le prenotazioni
aprono nei primissimi giorni di ogni mese (seguire il calendario sul sito).
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“Anche quest anno un dinamico mix di alto e basso,
con le cene pop nelle piole e grandi chef internazionali
giunti a cucinare sotto la Mole.”

Nel piatto

i Ferman.

Si chiude Buonissima, ad Alain Passard il
premio Bob Noto

F L L

00000

5 ehiude 1 cinque glomi gastronamica di Torinn, con Buonissima 2025 che
&igifla lxsua quini edidone. Anche questanno un dinamico mix df alio ¢ basso,

con de cene pop nelle phol i ched ghantl a cuclna ta
Aole, 1 sicuro lappuntamento pil amblto & stato A Taste of Alkchemist, la cena
spettacolo df Rasmus Misnk, ded ristorante Alchemist a Copenhagen, capitata o
Palazzo Saluzeo Paesana. Uno sprazzo del funambobico show che lo chef mette
in campo nel sua locale danese.

La manifestazione torinese ha ospitato 15 format gastronombc per un totake di
pii di 130 appuntament] diffus in e fa citd, con [l colnvolgimento df un

centinado di chef provententt da ognd angolo del planeta.

Anchi quesiunng un momente ckig & sain la consegna del premio Bobr Nato,
dedicato al grande forcgrafo gourmet torinese, Ad aggiadicarst 1)
ricomoscimenso, nell annuale cerlmonia di premyiazione alla Centrale Nuvola

Lavazza - che ¢ anche Finaugurazione ufficiale ol Buonissima - & stato lo chel

francese Alain Passard, patron del ristorante Arpége. tre stelle Michelin a Parigi,

premiato dalla ghurla per [l sema del “Talento™
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Ogni anna, infate, (| premino va alla ricerca & uno ched che mppresenti una delke
ranibi qualiti i Pob Neto. Nelle edizion precedentl sono stati premiati Andoni
Luis Aduriz del Mugarits per ™inivercnza® (2021); Massimiliano e Radfacle
Alajmode Le Calandre per Mlronia® (2032k René Hedeepl det Noma per la
“Creativitd” (2023) € Mariella Organi. responsabile di sala de La Madonnina del

Pescatore per | “Bmparta” (2024),

Questala modivazione del premio & Passards “E 1l cuoco che incama

; che hanno sengibili vaa, alenito

wislone alla gulda dil una {na. Mal schdavo delln tecnicn,

dialoga con ka materia, | colord ¢ le sue pervonall emoziond, riuscendo nell'er

maoderna viziata dalla globallzzaxione ad esprimere una lNnea edbtartale propria®

~M talento = conclude b giuria = non ha etd, dimostrando che innovare &

possibiile quand oftre 2l cuore sl esprimon GRRLENE, COStINZS & AMare per

quella che s fa ognl ginro: restanda in cucina®

Passard non ha nascosto la propria emorlone: “Bob e una spirito iber,

curiosn e visionario, con una sguardo wnice sul mondo della cucina, Essers

rconaschutn per il talentn, un valore che luf celehrava con tanta passione, &un

it

apore prodonde, il mio Livore st nutre del gesto, dells sensil ¢ dell'ascolto
delin nanar: sapere che MG UEstD Tova Lna sananzs cos bella mi
COMMEOVE SNCCTRMENIE”,

https://fernandaroggero.blog.ilsole24ore.com/2025/10/26/

si-chiude-buonissima-ad-alain-passard-il-premio-bob-noto/
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«STAREI SEMPRE QUI»

Torino ¢ Buonissima

Dal 22 al 26 ottobre, dalle parti di casa Savoia torna la kermesse che, prima ancora che la buona cucina, esalta tutta la

torinesita possibile. Ve lo raccontiamo, tra un tramezzino e un vitel etonné

DI FRANCESCA ROMANA MEZZADRI

Torino ospitera, dal 22 al 26 ottobre,
Buonissima - sottotitolo Cibo, arte, bellezza
— festival gastronomico che porta in scena

la “grande cucina”. Che ¢ quella “alta” degli
stellati e dei ristoranti gourmet piemontesi

e non. Ma anche la cucina pop dei bistrot

e delle piole, i “posti sinceri” alla torinese

con le sedie impagliate e le perline alle

pareti amati da Luca Iaccarino, giornalista

e ideatore della manifestazione insieme al
collega Stefano Cavallito e allo chef Matteo
Baronetto.

Fin qui, la notizia. Sulla carta la kermesse,
alla quinta edizione, si presenta interessante e
golosa, con un calendario assai ricco. Ma quel
che piu ha colpito chi scrive, durante il press
tour di presentazione, ¢ stata la cornice.
Sapessi come strano, sentirsi milanese a
Torino (che, sia detto, questo articolo & scritto
da una meneghina doc che ama la sua citta).
Partire dalla Centrale, con la sua facciata
monstre Liberty e Art Nouveau, per arrivare
a Porta Nuova, con le arcate aggraziate e

le vetrate neoclassiche. Lasciarsi alle spalle
Montenapo, via Spiga e i turisti stranieri
griffati e passeggiare per le vie del centro
insieme a tote, madame e madamin (signore
e signorine, insomma), dalleleganza sobria

e dalle curatissime chiome doro e d’argento.

Non avere nostalgia dello struscio sui Navigli
percorrendo i viali della Piccola Parigi dai
quattro fiumi: il Po con i suoi Murazzi, la
Dora e i torrenti Stura e Sangone. Se, sotto

al Duomo, gli street dancer meneghini
improvvisano su martellanti note

hip hop, lungo via Accademia delle Scienze,
dove I'ingresso al Museo Egizio, un piano
busker suona un preludio classico accanto
allimmancabile statua vivente di un faraone.
Poco pit in la, una soprano intona unaria.
La bellezza di Milano, si dice, ¢ chiusa

dietro ai portoni e nei cortili. Quella di
Torino ¢ esibita nelle grandiose architetture.
Palazzo Madama, intitolato (appunto) alla
prima Madama Reale di Savoia, Cristina di
Borbone-Francia, gioiello barocco maestoso
e imponente. Le Chiese Gemelle che vigilano
su piazza San Carlo. La cancellata in bronzo
del Teatro Regio che celebra danza, tragedia
e commedia. La Mole Antonelliana, che si ¢
appuntata con orgoglio per oltre un secolo la
medaglia di edificio pit alto della citta (oggi
superata dal grattacielo della Regione, sic!). A
far da contrappunto a tanta sciccheria, batte
forte il cuore popolare e multietnico di Porta
Palazzo, con il mercato all'aperto piu grande
d’Europa e il bric-a-brac del Balon.

16 OTTOBRE 2025 07:00
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('ibo, arte e bellezza aTorino torna l'alta cucina i
Buonissima il festival perifan del gourmet

Per il quinto anno consecutivo, torma dal 22 al 26 ottobre Buonissima, lMeventa gastronomico dell'anna che porta a Torino
gli chef pits celebrat del mondo

O SAh ARTIEDLD

Torino, capitale del gusto e
dell'equilibrio

Lubicttive ambizioss ma chiaro di Buonisima & trasformare Torin in Tira e anticgpazziond pis atlese o8 partecipazione di Rasomes Munk,
uma capltale del pasto, capace di dislegare con la grande cucing chef visionario danese dellillchemEst (“uno del ristoranti pii ot del
narionale ¢ internazionale, senes dimenticare be proprie radici. Nel manado’, come ha detto Fermn Adrid) con la sua cena-performance "
worse digl anai il festival st & amplificate: sempee pua format, pou chef, Taste of Alchemist”, prtth, scenogralie, storytelling, per un'csperie
i hocation. Le sue eingue ediziont sona un pela doria di ana crescita Tealmerte immers,

ben calibirata, che ba fatt tesarn delie lezon del passsto ma ha sapato

innonare:. E po il gemnellaggio con la Catalogn, 4 sexione “Ristromania® che
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Racconti indiscreti,
dietro le quinte dei salotti vip

1
BHEFSIEUA“ / ] Dopo 12 anni sono tornati a cucinare insieme

come se il tempo non fosse passato, lo chef Carlo Cracco e il suo
ex allievo Matteo Baronetto. E successo di nuovo laltra sera a
Torino, per una cena esclusiva da 50 ospiti alla Galleria Subalpina,
nello spazio Dispensa, in occasione di Buonissima, manifestazione
torinese di eccellenze culinarie. Non succedeva da guando Cracco
era ancora al ristorante di via Victor Hugo, a Milano, e l'allievo scelse
di accettare la direzione culinaria del Del Cambio di Torino, di
proprieta dell'imprenditore Michele Denegri, e conquistare da solo
la stella Michelin. Poi qualche mese fa la svolta. Baronetto, che in

12 anni ha cucinato per tanti, da Mark Zuckerberg a Stanley Tucci,
fino ai clienti abituali come Luca Guadagnino, Zucchero ¢ Antonio
Albanese, ha lasciato ancora, stavolta per un progetto solo suo che
potrebbe realizzarsi entro I'anno, in uno speciale luogo del centro di
Torino. «Se c¢’é ancora Torino nel futuro professionale di Baronetto?
Rispondo io, perché lui ¢ troppo diplomatico», ha detto Cracco.
«Qualcosa bolle in pentola, & ora di buttare la pasta».

BIN[MQEM\MTHICIQNA [l momento piu divertente della serata

e slalo guando le likloker agé Isabella Marconi e Marilli Amari,
del duo «Magnifiche perennial» hanno chiesto all'attrice Claudia
Pandolfi, che non avevano riconosciuto, se poteva scattare

loro una foto con Claudio Amendola. E lei, Pandolfi, ha lasciato
sigaretta e drink, e le ha immortalate. Amendola era a Milano a
fare gli onori di casa nel suo ristorante Cascina Romana, in zona
Porta Venezia, e tanti sono gli amici arrivati per cena, da Maria
Sole Tognazzi alle attrici Emanuela Fanelli e Pandolfi, fino al
regista Paolo Genovese ¢ il direttore della fotografia Fabrizio
Lucci, reduci da una scttimana di set a Milano. E poi Michelle
Hunziker, Fabio Rovazzi, Nunzia De Girolamo, Jonathan
Kashanian e il direttore di Canale 5 Giancarlo Scheri, invitati
dal pierre Domenico Zambelli. Tutti seduti allo stesso desco

a conversare fino alla chiusura. «A Milano mi divertoy, ha detto
I'attore, che intanto si prepara a tornare in tv col sequel

de / Cesaroni. E un progetto misterioso di cui I'altra sera non
poteva parlare, «se va in porto vi sorprendera», commentava.

96 Panorama | S novembre 2025

I.ﬁBUBU C'era la fila delle grandi

occasioni l'altra mallina da Pop Marl,
in corso Buenos Aires a Milano. Sono
arrivali da poco i Labubu Pin for love
con le lettere dell’alfabeto, i pit amati
dalle star mondiali, da Taylor Swift a
Rosalia. Alcuni, in attesa da mezz'ora,
spiegavano di aver vinto una lotteria,
che consente di acquistarli a un prezzo
calmierato. Un commercialista con
questa modalita diceva che il mese
scorso si & portato a casa un intero
slot con tutte le lettere dell'alfabeto a
18 euro al pezzo, e le ha rivendute su
Vinted e col passaparola a 25/30 euro
I'uno. Mentre era in fila per acquistarne
altri, spiegava che gli erano rimaste
disponibili solo la lettera D e la F.

SANREMOELAMODA o- ando

si @ scoperto che la settimana del
Festival di Sanremo, dal 23 al 28
febbraio, coincide con la fashion
week milanese (la piu importante
dell'anno) sono tanti gli stylist caduti
nello sconforto perché costretti a
scegliere, se vestire i cantanti o gli
ospiti alle passerelle. Uno slittamento
nel calendario dovuto alle Olimpiadi di
Milano - Cortina, dal 6 al 22 febbraio,
che la Rai seguira e per cui ha dettato
le regole. «Molti dovranno dividersi, e
in tanti non potremo pit commentare
i look fino a tarda notte davanti alla
tv. Forse l'unica cosa che non mi
manchera», commentava qualcuno
tra gli addetti ai lavori.

ILBALLERINO DLLY che ony sia i

cantante dei record & cosa risaputa.
Da appena un anno & uscito il suo
album Tutta vita e i suoi brani sono
ancora primi in classifica, ha vinto il
Festival di Sanremo, ha riempito ogni
palazzetto, & sold out lo stadio Marassi
di Genova. Eppure lui - questa & una
notizia - sui social posta la musica

di altri artisti. «Portatemi a ballare
questa roba», ha scritto nelle sue storie
Instagram: Only gir! di Rihanna, Loyal
di Chris Brown con Lil Wayne ¢ Tyga,
Up Down di T=Pain con Bob. E l'ultima
poche ore fa, Maria, I'm drunk di Travis
Scott con Justin Bieber.
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Torino é Buonissima: 120 incontri tra
trattorie tradizionali e ristoranti stellati

DI MARIA LUISA STELLA

Parte il 22 ottobre e dura 5 giorni la quinta edizione della
manifestazione gastronomica: ['occasione per un goloso tour
sabaudo con cento cuochi da tutto il mondo per festeggiare lo
cucina piemontese e internazionale

La migliore cucina piemontese e internazionale & al centro della 5* edizione
di Buonlssima. che si apre a Torino il 22 ottobre, con un'anteprima la sera
precedente, per andare avanti fino a domenica 26. Sono oltre 15 1 format
gastronomici, le comici tematiche entro cui si sviluppano pranzi e cene, per
un totale di piti di 120 appuntamenti diffusi in tutta la citt, con il
coinvolgimento di oltre 70 indirizzi e cento cuochi provenienti da tutto il
mondo,

Com'eravamo negli Anni Sessanta? A Torino «Gli italiani» in mostra - leggl

DOPPIA ANIMA - La manifestazione & nata con una doppia anima: il
carattere pop delle trattorie e dei bistrot e lo spirito top delle mete di fine
dining. E ancora una volta Buonissima costruisce il suo palinsesto intorno
alla volonta di far dialogare mondi apparentemente diversi, unendo l'arte e i
suol luoghi alla gastronomia e i suod interpreti, con il risultato di contribuire
alla creazione di nuova bellezza. Le tre parole chiave sono appunto cibo, arte
e cid che ne scaturisce, bellezza, Come spiegano gli organizzatori:
«Buonissima nasce da un dialogo naturale tra arte, culfura e gastronomia,
linguaggi diversi di un patrimonio che rende unica ['ltalia e che trovaa
Torino e in Piemonte un terreno straordinarios.

https://www.oggi.it/cucina/notizie/2025/10/17/

torino-e-buonissima-120-incontri-tra-trattorie-tradizionali-e-ristoranti-stellati/

Le strade def fortl: in cammino attraverso le meraviglie del Piemonte - leggl

GLI APPUNTAMENTI - Sono tanti gli eventi in cartellone. Si parte con
'anteprima del 21 ottobre: la Chef’s Table con Donato Ascani e Matteo
Baronetto, una cena a 4 mani in Galleria Subalpina, alla Libreria Luxemburg,
11 menu fonderd i sapori plemontesi rivisitati dallo chef torinese con piatti
signature dello chef ospite ispirati alla ricchezza gastronomica di

Venezia. Con Mettl Torino a Cena gli chef torinesi ospitano colleghi italiani e
internazionali in inedite cene a quattro mani. Oltre 20 ristoranti di Torino si
confrontano per una sera con grandi chef provenienti dal Piemonte e da tutta
Italia con percorsi degustazione irripetibili, che raccontano storie, oltre che
ingredienti e tecniche. Plolisstma valorizza invece le tradizionali trattorie e
osterie. Le piole sono le ambasciatrici della tradizione gastronomica
regionale, Se entri in una piola, nel centro di Torino, in periferia e fuori dalla
citta, sei sicuro di trovare i piatti cardine del territorio. Vitello tonnato,
acciughe al verde, tomini elettrici e insalata russa, da accompagnare a un
bicchiere di vino della casa. Mentre con Mangébin una selezione di ristoranti
del circuito offriranno ogni giorno dalle ore 17 la merenda sinoira, elogio alla
tradizione culinaria plemontese, E nel weekend le cene tematiche in cui oltre
50 tra ristoranti, trattorie e osterie selezionate proporranno, ognuno secondo
la propria interpretazione, un piatto comune, la Guancia, per celebrare
tradizione, qualita e identita della cucina piemontese.

(Cosi gusti un buon caffe, risparmi e rispett il pianeta - legg]

TRADIZIONE E INNOVAZIONE - L'evento BistroMania Torino &

Barcellona propone insegne contemporanee dove I'anima pop si fonde a
tecniche di alta cucina utilizzate per proporre piatti essenziali, inun
gemellaggio con la citta catalana, rappresentata da cinque bistrot (Glug,
Amaica, Colmado Wilmot, Bodega Bonay e La Sosenga di Barcellona), per
una liaison “esotica” con i bistrot fondatori dell'associazione BistroMania e i
bistrot ospiti plemontesi, Si chiude il 26con il grande pranzo della
domenica al Castello di Rivoli, Patrimonio Mondiale dell'Umanita
dell'Unesco con una vista impareggiabile sulla citta. I menu “a tutto
Piemonte” sara preparato da otto cuochi di trattorie, bistrot e ristoranti di
alta cucina che proporranno nel loro stile ricette come agnolofti, carne cruda,
acciughe al verde e altri grandi classici della tradizione piemontese tra cui un
piafto con il tartufo bianco d’Alba.

Risotto alla piemontese — ricetta

PER TUTTI - Appuntamenti per qualsiasi pubblico, dai 30 euro di Piolissima
agli eventi pil esclusivi, che portano sulle tavole cucine diverse, tutte buone
e tutte animate per 'occasione da un tocco artistico, nel senso pii ampio del

termine: musica, spettacolo, grande pittura, fotografia internazionale e molto
altro.

COMMENTA n

TAG:

Oggi ©RIPRODUZIONE RISERVATA
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Cibo, bellezza e arte: a
Buonissima Baronetto
ritrova Cracco ¢ punta sullo

Chef’s table

i Bocoo Moliterni

At festival, dal 22 al 25 ottobre, propone oltre 120 appuntamenti fn 70 location a Torine, E nel format Bistromania

arriveranmno in citta chefdai locali di Barcellona

30 SETTEMRRE 1024 2418 1650

Sard “A taste of Alchemist” |a cena spettacolo dello chef danese Rasmus Munk |15

oftihre a Pal Facsana evento clou della quinta edizione di Buonissima, la

kermesse ideata dai giomalisti Luea Iaccarino e Stefano Cavallito e dallo ¢hel *in
aspettativa” (cost si definisce lui stesso, dopo Fabband ono ded formelli
attesa di aprire un nuove localel, Matteo Baronetto. La manifestazione, in cartellone
dal 2 al 25 attobre, & stata presentata il 30 settembre mattina a Torino nell lounge

ihio e in

rinnovata di Pianoe 35, nel grattacielo di Intesa San Paolo.

e F 8 x =

D4 PROVAIE
Toring, 22 locali dove mangiare e bere in citth

o Lowwreas Crwsct o Lavs Losest

7 gt 2005

“Non slamo - splega lacearino - una fers
un festival gastromomice che vuole avvicinane un pubblico sempre pil vasto

¢ un congresso per addett] al lword, slamo

confugando cibo, bellezza ed arte, secondo il motto che o siano dati cinque anni f2" E
cibo, bellezza ed arte, sono | e il rouge che legano oltre 120 appuntamenti in 70
location (*ma lo non pronurcerd mai questo termine” 8 schermisce Cavallito) con la
partecipazione di 100 chef dai quattro angoli del mondo.

La novitd di questanno & i) format Chief™s table: *nel mio ristorante Iho in passato
sperimentato pii volte®, spiega Baropetto e sari lul stesso ad condurre le dange, con

petrte bone di 100 chef dai quattro angoll del mondo.

La nowith di questanno & i format Chef™s table: *nel mio istorante Fho in passato
sperimentato piiy volte®, spicga Baronetto o sard lui stesso ad condurre le dange, con
Carle Cracen, ¢ sarh un evento il deongiungimento dell'afiatatissima coppia dei tempi
i Piobesi d'alba e di Milano Ceon Cario sar emozionate ritrovarsi=. Lo chel =in visita™
presenterd anche i suo nuovo libro *Craceo in Gal tro Chefs table vede
Baronetto duettare con Donato Aseani del Glam di Venezia,

LINTERVETA
La rinascita di Baronetto: “A febbraio via al nuovo progetto: sara la
mia casa”

Alaiin Lvis Manedo

20 Mgy 1015

Aperitive dellarte e cena dellarte sono i due appuntamenti organizzati in tandem con
Gallerie dItalia in occasione della mostra del fotogralo canadese Jefl Wall. La cen
sarh curata dallo chef Josean Aljja del ristorante Nerua del Guggenheim di Bilbao
collaborazione con Christian Costardi di Scatto. Un'altra star internazionale & il

francese Yannick Alleno che sard protagonista con Francesco Zanasi del Condividerns
Tray Futiire Heritage, una giornata intera da vivere nel ristorante allinterno della
Nuvala Lavazza.

‘Tra | format ormal abituali Bistromania vede quest'anno unn novith: non ef saranno
sodo { focali tonmesi (da Scannabue a Gaudenzio, da Razzo a Smoking Wine Bar solo pe
citarne aleuni fra i fendator dell'associazione Bistromania) ma approderanno in citti
ghi chef'di cingue bistrot di Barcellona: Clug, Amaica, Colmado Wilmot, Bodega Bonay
© L Soserngs,

{02 NONUTI Df LETTURS

& Wi paring chel format Batromania

Ad aprire, mercobedi 22 ottobre, la manifestazions sar anche questanne un Opening
inerante ispiral ostra Vedov
Tintoretto con la partecipazione di 10 chel, tra cuf Michelangelo Mammolitl de La Rel

dinmer a Patigoo Madama, per una ceni

Natura di

crealunga d'Alha, Glovanni lannotti di 177 Toledo nelle gallerie d'ltalia di

Napoli, Chiara Pavan e Francesco Brutto del Venissa di Venezia.

Sempre i1 22 of sard la cena al Cambio legata alla cerimonia del Premio Bob Noto, che

vedri ai fornelli Moreno Cedroni della Madonnina del Pescatore di Senigallia co
servizio in sala della moglie Mariella Organi, vincitrice del premio nel 2024, La
cerimonia avverrh come sempre al pomeriggio nella Nuvela Lava

. La giuria,

compasta dalla moghie di Bob Noto, Antonella Fassio, daghi chef Ferran Adrid e Faolo
Griffa, dalleditore Marco Bolaseo, da Sara Peirone di Lavieea e dagli ideatord di
Buonissima, sceglic ogmi anno un tema diverso per il premio, per ricordare una delle
caratteristiche del compianto gastronomo, Quest'anno il tema sarh <1 talento”, Per

celebrare [a lunga collabormzions tra Lavivezen ¢ Bl Bulll, verri presentata una video-

intervista tra Giuseppe Lavaoa @ Ferran Adrii.

Non mancheranno anche in questa edizione Pioli
Lipiche trattorie torinesi ¢ Agnolotti & Friends, con
Cisard il b in giro per L citth, mentre a Casa Buonizsima si terranno talk e
presentaziont di bk,

ima, ossia la serie di cene nelle

& L Carplenata o S Giors del fommat Pioksama

Per metti Toring a cena oltre 20 ristoranti di Todoo st confrontano per una sema con
grandi chef provenientl dal Plemonte e da tutta ltalia. 31 chiude domenica 25 al
Castelbo di Rivoll con i grande pranzo della domenica: un meno a tutto Pemonte

preparato da ot chel di trattorie, bistrol e rstoranti d'altra cucina della region

Il programma completo della manifestazione, con by possibd

si trova sul sito www.bucnisismiit.

https://www.repubblica.it/il-gusto/2025/09/30/news/buonissima_2025_matteo_baronetto_cracco_chef_s_table_novita_programma-424881045/

s patste ripiene in velrina da Eataly,

ita di prenotare @i eventd,
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R CONTENUTO PER GLI ABBONATI PREMIUM

Jeremy Chan a Buonissima:
“Sogno di aprire un |
ristorante in Italia”

di Martina Tartaglino

Entrato giovanissimo nell’'Olimpo dell’alta cucina ed é considerato oggi uno degli chef pit: ‘ @

mranarati o inmarrabiod

https://torino.repubblica.it/cronaca/2025/10/26/news/jeremy_chan_a_buonissima-424938811/ 20
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[TALIANA

3/10/2025

berws oREEN

Buonissima 2025: Torino torna capitale del

Dal 27 al 26 shokee

gusto

ediziane i Buonissima 3025 cinque i o grond chel, spettocal s adizane

ra arie, guto & cubera. Progromma o irka

8 Sibui Virors Vi

Dal 22 al 26 ottobre 2025 a Torino si terré Buonissima
2025. In programma pit di 120 appuntamanti. Previsto
Iarrive di olire cento cuochi dall'ltalia e dal monde. Tra
i protagonisti dell*edizione 2025: Rasmus Munk,
Jeremy Chan, Josean Alija, Carlo Cracco, Yannick
Alléno, Donato Ascani, Ferran Adria, Moreno Cedroni e
Mariella Organi

Dopa

23 ) 20 attolare la citti dells Mole
B 2025, 1l festival sdoa listi Stefane Cavallito e Loca [sccaring
cultura, portands i ciied

e dall il Mastieo leromette, che intnsccis cucina, ary

11 il e

i i ewnto b £t steicd,

Tisterantl, piatoe e musel, d dhe rucoontane

vita pil di 120

la gnatronansin come espersnza toale, dalls tradizione delle piots alla cucina

davanguardia Vedinmell insieme.

Grandi firme e serate esclusive

teprima del wevn format “Chels

Table®, mevith dellodisions 2025, che parte con uisa qustin mani bra Donato Aseand
del Glam** « Matteo Baronetto (por 10 anm alla gaida dol Kistorante Del Cambee®
i T

loermesse & previsia per il 21 attobre con if

e di Toreno, arn situata in

ol all atorica Libeesia Lasembirg, ba pi

Galleren Subalpina

ane del
alls Centrale Nuwl L.ll.uu dla parte della g, composta dalls
0 Arstenallz Fassio, dn 10 Auktih o Pabo GrifTs,
dul!uh\mc Mareo Bodases, dn Sar Peirene d Lawvnzes & dugli ideaton di Bussissi
Goestanno, per celebrare [a lunga e frsttaos collabseamone tro Lavazea e EL Bulll,
a s video-indervista tra e Lavnzza v Fermn Aidnih. Guarto

La Corimonis di aperturn sask
Premia il

{obew pemirigglo con lasse

werrh prems

tritwater, che matte i buce I foren visionaria di questa partnership, sark probectato in
un'trea dedicata del Muses Lavnzsa dove v
P
Cambio’

a1 i rivivere

ses Fien o speein

Moreno Codrond ¢ Mariclla Organi - vina del Premio Bob Noto per
sl delln cemn e

ta, partandn [ lorn

Fescataro i dislogo con ln etk

rapgresentata dal chef ressdent, Diego Giglio.

Carlo Crocce, ospite @ Cra di Cona 88

20 itiolre ef warh [pening Dinner o Palazso Modama, ars stand g

dinnar concepite gastronemicamente dn 10 grandi chel provenienti da tolta lalia che

uesisew pludti o opry

1L 118 U sy sl

Inprate alla mowien oo furk da
“Vodova Tisteretto, In dialoge”, Deect i protagonssti della seratn:

i lln mersin

Domato Ascani i Glam Enrico Bart ‘eneain. Giuseppe Tannott el
Fislor 177 Toledo alle Galler Ll (Napolil o do Lo Kiresi ds Telowo
‘Terme, Michelangele Mammaliti di La Yt Batura®* d Sormlungn dAlba,
Mussirmilinne M Sergia Progivsa dol

Ristoran Ete Chiara
Pavan ¢ Francesco Brutto del Venlssa® di Venes Balsl Rossi® di

Ventimiglis, Francesco Marchese del Risto
Pasquale Laces del i
di Condivid

asite Borgn Sant #

Fam i Torine.

Dad

al 26 ottobire, dltre 20 ristorant) i Torino sf confrontersnnn per ana sera oon
af oo Metth Torino m Cona, uno del frmat
protagonist: dell'edizione 2025 figaruno anche Jeremy Chan, Yunnick

grnnsd nedidats ds B

grandi n rrasianabe. che arricchiscann i progran

incontry imperditals. Andiamo pii & fonde nel programma

Cucing, cultura, arte e grandi ospiti

Venerdi 24 nttokre woee del rstorante Cracen in Galberin® di Milano s
protagonist di dus ti slla Libeerin Lvembiarg: nel pomerigge
peesentazione del 60 libro Crocoe 1a Gatlenia Gdeato da ToiletPeper, edito da
Phaido ot
quatitro mani eon Matteo Baro

 im vendita

Subalpinn, b spazks enegastranemics insugarato pochi mes fa, nnto datln
11

Joie tra Compagnin det Corsilit o § Costardi Bros

Aa eachumva della moostra, » cun seguink un aperttive n
Al

aller
Liaperit
Francesco D'Errico dil Pioe Bistrotd in Madermassa di Gu

dlialia, servito trn be proiec

reme d'Alba (CN),

Ristorante Scattn dell

Nerua®, situate presss

allerie d'talia, 10 ched basoo sfosea
= di Bifboo,

Sempre i1 24 otta
Al

del ristorant

suggestiva Cena dell'Arte insieme s Christian Costardi || meni o cura dello chef

Alijs in colluberazmne con Chnstian Costardi del nstornnte Scatte pronderi
isplrasene dal e AT Wall. Photegraphs” curats da [avid €

dal 9 ottebre al 1 febbras alle Gallerie d'Ttalin - Torine

Bahatn 25 ottokre AppUNtEmenta con
hirursch all'uparitive sera

Condividers Day “Futare Heritage™ dal

| Coneli

Lawnzes, gl dspsiny pot

of Foderico Zanani
hhnuu hu\l‘lﬂl o di una leggends dell nls oscinn fmecese conbemparnnes, chef
Yannick Alléno. “Future Heritage” prosegse pod allinsegna della tradizione e

Lo porprvndh i il
accompagnare be cranzioni 4i Cendividere o sarnnne i drink di Agestine Perrons,
Director of Mliaology del The Comnought Bar di Londra, un

Al wers, Palazzo Saliezo Pasnaiia scooghiori la spettncolare Cena Spettacalo
i Illnmll Munk. chef vimionario dellAlchomis di Copenhagen, appens vl

1 migheri bar al mondo,

i S e chef-patron del 5° miglior ristarante al monds seconds In prostigess

chassifien The Work!
chee fende cucina spermentale, ar
vingao sensoriale unico.

0 Pt Rt s L

TanGe immersi

narih U o

Domes D6 cagobere, ondanle dell Umnmita
IUNESCO, 0 terrd 1 grande pranzo della domenie:

Caatello da Rivols, Patrimoni

teenalogiu, cupace di trasfermare |o cons i un

preparato da otbe cuechi di tratteric, bustrot o nistorant di alts cocsna (Massimilinno

Prote di Sestol
LaT
Errico di Pos Bistrod. La Madernas
Cahigur, A Gl
Cagnnsso do Al Gufs Blae
Otima’t che proporranmn e

o, Giovannl Grasso & Igor Macchin de La Credenca, Renza d

wrza D Rensa, Claudio Vi

. Pierlulgh Consanni e Alan Spanu di
Ll Risterants, Manrizio Zita @ Elisa

i Roti de Le Antiche Sere. Glulio Roce
fa, nechugh

sl di Assina

[ Albss selemions: Tartuflanghe firmata dagh chef del Pao Bastrt.

Dal 23 &l 26 sttohre Casa Buonissima in Plazza Castello sara (] ceore pulsante del

perte al pubblics. Novith di qeest’

i i ehed i 1l panoras

Milano, Forran Adrih « Eugoni de Diego, rigstils
rutornrte ElBulli o molti altri. Tnolire. il palinsesto vedr, tra gh ultri, Jacopo
Ticch i dell

wattorin da Lucio con v talk sslls ol

Tradizione piemontese e contaminazioni

Accanto aglh appantament pi esclussvi, Buonissima 2025 celebn anche le rsdics
-
sty

i della cucina torin ene Tematiche di Mangibin, oltre 50 tra

o secondo ln

ti, trattor tiri

propria interpretazionse. un pi oomune — In Guaneis — per celebrare tradizione,

cpanliih o irdestith defl s, Com Pialisstnan. 21 o wleerich

proporranie plutti fipie con ceiiaghe al verds, restitusndo
tmmoafiera sutentica della citta. 11 24 ottobre, allEataly Lingotte, torna Agnolotti &
Frivads, | feta dolla aats ripiesa cho mollo aieme plin. tortellin v gk in s
grands shhraccis gastrimamics. Tra gh chef confermati: Federics Girone di Madama
Pwola, Isa Mazzoochi de Lo Palin® Borgemovo Vil Tidone (PC), Mattes Monti di
Hadser (M

La grande novith dellodizions 2025 di DistroMani
Buornissima dedicato ab bistrod. & ba presenza di ehiguie bistrot spagneli (Gliag,
Amaien, Colmnda Wilmot, Hodegn Honay ¢ La Sasengs & Bageellas
Miaison pils unica che rara con | bistrot Bondator dellassocmnone BastroMonia
(Bennnnbus, Hareo, Siles, Contesta Alimantare, Smoking Wine Bar,
mudenzio) e i bistrot capits plomontess {trm | guali Palid, Adelaide!, Caffe
wellOrologio, Osterin Contemporanes Ca’ Mentin, Ormal. A sostenere ['ev
el v i v cui Turinme do Cotalunys,
i ufficiale del turismo detla Catalogra, dediento a promuerers il territorio come
el Comune di Barcellona utile
riferiments por residenti o visitaton ¢ Acaddmia Catalinae de

, Pevents evergreon &

e
mda unica, Bureelonaond. il portals wtitagonol

eneni puent

Gastronomin i Nutricid, un’istituzsene pubblien dedicata all nssery
P

alane

mitriks

o alln prets

o ditln gastronansia o

i perdete Tneca dere un etz torinese Tram Buonissimod &

i el i Aram storen. Du i

v perienzs che u

peroarss, | passeggen pessonc luscinn incnnstare dalle architetture pia suggestive

delln citta mentre assagerans specialith che raccantano Fecoellenza enogastronnms

iboris Fieme mate in fublo il monde.

Un festival da vivere

Buonissima 2025 conferma 1 soo raalo di crocevia intsenazionals, dive Torne

dhivenitn teatro di con

ceion tra culture, linguage o cocne. Cingue gioemk i eus

soaprare grand chef, nssaporar b iradiziene, visern pperienze spettacolart o

gunrdaro al futuro delln gaste

dallAumeciazinne di Promarionn Sociale EstBin, b realirats

Buanissim, prom
o il patrcins della ©
Cammervio di Torine.

Lew
event] enogustronsmicl o corperate.

Tatte le informazion o le presciazion sno deponibill sul sns ullicale

https://www.lacucinaitaliana.it/article/buonissima-2025-torino-programma-info/
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Buonissimn 2025 hn aperta ulliciimente | battent] alln Centrale Nuvols Lavaeen La motivazione della giuria: il talento oltre la tecnica di Alain
con wm cerimanin di pros X125 ricea di emorione, dovita Passard
alla presenza di numeresi chef « all assegnazsone dellattess Premio Bob Noto, Oz
Buanissima 2025: lo chef Alain Passard e, et R ta un emago seatio o T La giuria, questanao, era presteduta dalla moglie ¢ inssstitushele compagna di

vinee il Pramio Bob Note al talante ot e 1 2017, Hobs aluta wvwenture culnare d Bob Noto, Antonella Fassio, ed ora complotata da pomi

Lt el walo un nppassionate di gnstronomb i soprattutto un grande tabent lustri cne gl <bel 1 1, dall'editore Marco Bolasen, da Sara

scout che b contribuite a scoprire e porsare al successo malti dei pui grandi chef onwe del Gruppo Lavazsa o dogl ireatars di Buonissima Matieo Baronetto, Stefano
della ristornzione contemparanes vallita @ Lusen Incearsno.

e par

0 e Fanly G

La motivazsone delln giorn per In soelis di Alnin Passard & statn eloqaente: “E il
Il Premic Bob Noto: I'eredita di un occhio unico sul mendo ewoce che incarna perfottamente Iimportanzn che hanno sensibilith,
persoveranza, talento o visione alls gaida di ena cucing. Mad schisv

T preimdo dstabusitin & U COORE SEEUE WA PrnCipio preciso; ol anne 5 e e ecceantvamante dells tacnica, dinloga con In, materis, 1 celori # b sus persanali

chef che tnearni una dolle tante, eclettiche qualith che contradd;

ngguvana Bob Noto

emozioni, ruscendo nell’'ers moderna viziata dalln globaliezarone ad caprimere unn

Quest'anno, il neonoscimento & andato allo chel francese Aluin 17 1. cape del
leggendanio ristorante 3 stelle Michelin Arpége di Parigi, premiato dalla giana
per il tvm del “Talento”.

linsea editorinde propria, Lo stile « il talento i questo cuoen sson aniel, e alli sun
tvla stedano politicl, uomini dellalts finanza, ma anche giovani curicsl e

appaesionati gournset cho vanno i pellegrinaggio i lsl, che riosee ad abbracei

due generazivni d clivntl. 1l tabents, o

. att ha oth o richaede car:
costanzi e ammire per il mstiere svolto ogni garno, rostindo in ciscna.”

Bty Apage & Porg. Bembor

Alain Passard va ad aggiungersi & un palmards di vineitors che hanno fattoe ba

recrnie della gastronomis mondisle. | vineitor dlle soorse edizens sono slati;

Catlo Cracco, sspite o Ora di Ceno #8

e

Il ricordo di Alain Passard su Bob Moto

“Ricevero U Promio Bol Neto & un'emezsone intonsa”, ba consmsentato Ched Alsin
Prsward, “Tob era uno spirito lshers, curioss e viskonario, con umn sguardn uics sul
delia Essore riconesciulo per il talento, um vadore che lai eolebrvm on

tanta passione, & un snore profondn. 1 mia lavoro si nutre del gesto, delin senshilith e
B0 (Tromiali M " Raffsele Alwgimo i1 dedl'nscolto dells natara: sapers che fuito quests trova una risonanda cosl botla mi
Ve sisteramoente.

2020 (Lrriverenzal: Andon Luis Aduriz (Musgarit)

BOE3 (Creativitih Rend Redeeps (Noma)

A fare da eca 5 questo sentimonto, Gluseppe Lavazzn, Presidante del Gruppo
2024 ik Marsella Ovgani di sala de La ¥ del Lavaaza, ha sottolineato; Tob Notn & stata un mansteo o un amb che ha trasformato
Pescatore)

n passione in lirsguagrio undvorsale. La sua capacith non rishdevn sobo nellntutto
exteticn o nell profonda dell , ma mel anpers vedere oltre

oellanire mondi apparentemente distanti con natorabezza « ironin. Bob reconascova il
tabonto peglh abir per Garls smergore, senza maj imporst; con curiosith, co
.\(] [ - con quells leggerosza chie nosce sobo o una grande sompeieniza, O

" uuiestes premio, oolebrinmo s s eredits v i vdore del talent come forzs che geners
g dindoge, culturs ¢ innovazions — progrio come Bob o ha inscgnato.”

2025
I(] B(}li reapatio,
Talentg

=)

VINCITORe
PREN|
TE ]

Lraversa

Infine, Antonella Fassio, moglic di Bob Noto e Presidente delln Giarin, ha concloss
con gratitudine: T Premio Bob Noto, nato per anerare mie marsto nellambita che pal
amava o chi ablsinmo maggiormente condivies, § ogm alla 5 ediziose. E per mo & un

grnnde anom. Grazie o chi, eon Livars o passione, 1o oo vive gl gomo

L geria & 4 sinccioun el Prwemia Bob Mgk 2024

Pzt Mepcdans dwarle Secrsina T095

https://www.lacucinaitaliana.it/article/buonissima-2025-torino-premio-bob-noto-alain-passard/
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Rasmus Munk:

«La cucina italiana? Eun

patrimenio immenso e UNESCO deve

proteggerlan

Munk « chef danose di Alchemist s Copenhagen, 2 stelle e 1 stella verde

wto delln elassifica The He *h i

25 - sal sompro cho

aleesa di sraoed e b Lu

coxd i wtato, anche a Tarine, ln

nspetiative.
chef ha incantats Palazee Saluzzo con una cena che ha lasciato gl ospitd esterrefatti

in questo casa, Star di Huomise

Un incrodibile omaggio al

Potaro Sovirs

o, oltre ad casere stata alla conn e di casere stata catapultota i questo mondo

paralicln per anora & mezzn. ho anche wvato if piscere di fare due chisechiers con
chef Rusmus Munk, ciasse 1891, spurdo & ghinceia e caore in fermenta, 81, perché
a In sun

diotro & quoll apps ¢ chef che

niza i wono imperscrutabilo b i roalth

© napienzs o avanti denuncs sociali o fa

ris per prarta salcosan di grasde

e il et

La wiwa cucing sf mivchio con Uarte: spond, immaging, ilmati, futto si mescola
in wn'esperienza draordinaria. Secondo lei ogyi un buon piatio non basta pi
in wn ristorante !

«Per nleunt ristoranti hasta ecoome: torniama net postt dove manginmo bene o ¢t
wentinmo a casas, Ma el fioe dining il pabblico 5 aspotta & plic esperienza.
marrmesone. coinvolgimento, Ogg o sono tants bistrol eccellenti che costana mene
uindi se pagn molto devo ricevers quilosn oltre alls tovagdie lunghe & 2i comerien
numaras. 11 firturo del fine dining? Esperienza pii personnlizzite. pii contomida, pilt
mgnificntne

Sappiame che sta favorando a due grandi progetti che potrebbero dare un
grande contributo alla lotta alla fame nel mondo.

ol Warld Food Programme per
combttore i fame sviluppando nwave progeine con Spana, (| mis cenatre di innovazione
Fustrenomica
Abbinma anche um p
preimdiee CO, dalle libbaich
wasarla came hasw por for rve e anole agricaln, Se
Funzicnn ¢ I prodotto & buono, potremo nutrire fino a 1 miliardo di persone ognd
anno in 4 annt. 11 pstenziale ¢ enorme, ma deve essere anche delizioso, altimenti non

“Abbiame apprm &

b una colllalmrazio

|a Gates & ln No«No Foo

(la compnente acida dell'acetol

BETVIFA 0 neRSUN0s

o immateriale [

L italiana ¢ patrim co,
atfendiame Mafficialitd che potrebbe arvicare tra poche seltimane. Cos'é per
tod bir cwrin ifuliang?

<L e duvvern, In Wali il cibo & quust una religone, un patrimen calturate. Mo
Do una tendenza globale: meno tempo in cucinn, pid cibi processati & takeawny. So be
tradiziont non vengono tramandate, rischiane di scomparive in 34 generazsont. In

luoghi senza u
Ma in 1

enltura g

redibe un disasten, Quards

20 g dare un grande aiuto-

IUINES

Quali chef e ristoranti italiani ammirat
ot di Trippa. E stato da noi alfAlchemist due settimane fa. E adoro anche

1t di Lidodd. Ma | mist posti preferits sons lo trattorie localic un busn
ol

tacnarello, un bel risotto. . Quest i lossorza della o

Comes ewcing Rasmus Munk quando ¢ o casal
<Nulla!

Frizzanté ¢ qikalche verdiira andita i male. Non & ssatenibibe, 16 a0, Ma Faccis altre

st | s ragasa, o apro ba dinpenss o non < nlla, s Erie s

cose sostenibill nel mondal-

https://www.lacucinaitaliana.it/article/rasmus-munk-intervista-cucina-italiana-unesco-cena-torino/

Rasmus Munk a Buonissima Torino: il racconto della
cena

Immaginnte di essere catspaliatt al nel

i Palazzo

miceesso varcanda la sogl

sezo: il eanto di un eantante lirica al contro
del cortile era il benvenuto di un experienta che poleve immuginare sarebbe stata
imcrodibile mea ha superat spni aspettativo. Attori in costume, una stanzn dope

Initra, un assaggeo dopo |'nltro. o hanne trscinnts nell'lhiminismo che st

mischinva sapientemenite con ¢ pintts del genio danese di chef Rasmus Munk.

11 prime di 20 passagg - cost chinma Munk le sue portate - & stata.. una farfalla
alles

Faroe el

Esattamonto, uma farfalls vors, resa odibido o gustosa, 1l motive? Un aceenns
ricerche che bo chel dane
matdis con eibi prodeici o di feile reperibil

whar portand

1 e risalvwre {] probilem

i come, apgunte le Garfalle

Tra una citaxione di Vittorio Alfier: e un morso o un verso di peesia « | fogh srans

wdabals - prod i e i tavels imdbandia o allos stimso

[y Tt
bondarna che spess st
maiale da sgrancechiare ¢ del delizion pane con muffa edibile: un monito per

1 6 1 volatili ok o

[ n agrecn alimentare, intervallati do orecchie di

Fcordare quanto s importante onorare il cibo e agei animabs nella s ntprezn

Trai wn'ostrica o un hall lavas o und stanzs

con ang sontsm L

Ao ricen di et @ conds i chee o3 attendeva

nppares
lo cheefl con il team di Abchemist, e dove si sono susseguite diverse portate in un

equilibrato mix tra prodotti d'eccellenza italiani o creazsone dello chef: un boccone di
Crudo di Parma,

Cristn - o

2 sua fansoss Nogua, vana dls fog

i, altamonte proteict ¢ ka e eoltivagin

. pasia con tartufa, stmeootlo di mango

mceto balssmico per finire con il
dodce. altro omaggio alla cucina italinnn: creme e marsaln erano noscoste

dallimmagine - v : ilo anch'ossa - di F

23



https://www.lacucinaitaliana.it/article/rasmus-munk-intervista-cucina-italiana-unesco-cena-torino/

o =
IL. GIORNALE DELLARTE

10/2025

La Cena dell'arte per Buonissima 2025 a Torino

In cucina e in arte I'idea e piu importante dell’opera

Lo chef del Guggenheim Bilbao Josean Alija proporra la sua cucina in relazione con la mostra di Jeff Wall nelle Gallerie d'ltalia

Tarino. «La Cena dellArte, arganizzata con
Gallerie d'Italia, ¢ forse uno degli esempi pita
pregnanti di che cosa voglin essere Buonissi-
et ctoe it festival di cibo, arte ¢ bellezza,
Nelle Gallerie d'ltalia df pigzza San Carlo a
Toring ¢ nel ristorante Scatto, in oveastone
della mostra del fotogeafo Jeff Wall farti-
colo o p. 64, Ndr), o cucinare sard Josean
Wi, due stelle Michelin, uno chef la cul
erande sensibilita ¢ maturata con i lempo
newlt spazi del vistorante Nerua, all'interno
el Guggenheim di Bilhao, forse anche per
. Cosi 1l giornalista enogastro-
nomico  Stefano  Cavallite  racconta
I"appuntamento che si terra venerdi
24 ottobre a Torino nell'ambite della
quinta edizione di Buonissima (22-26
ottobre), evento da lui ideato insieme

O5IM0st

al collega Luca laccarino e allo chef

Matteo Baronetto. Fin dalla sua na-
scita Buonissima, evento strasversales e
aperto a tutti, persegue l'obiettivo di
unire la migliore gastronomia (dalla
popolare a quella sstellatas) con "arte
e lo spettacolo: sono nate cosi cene
spettacolo come quella del 2021 alla
Mole Antonelliana con la regia di Ar-
turo Brachetti, o quella nella Reggia
di Venaria con Samuel dei Subsonica
alla consolle e Alain Ducasse e Davis
de Oldani a1 fornelli. Tra gl eventi di
questa edizione, I'Opening Dinner del
22 ottobre, che vedra ghi chef confron-
tarsi con la mostra «Vedova Tintoretto,
In dialogos in corso a Palazzo Madama
e la presenza di Rasmus Munk, chef
dell’Alchemist di Copenaghen: uno
dei suoi celebri piatti & dedicato al suo
quasi omonime Edvard Munch.
Josean Alija, che cosa pud antici-
parci di cid che troveranno gli ospi-
ti della Cena dell’Arte 2025, di cui
sard protagonista con Christian
Costardi, resident chef di Scatto?
Proporra un menu che definisce fo stile ¢
le linee delln mia cucing: naturalista ¢ mi-
nimalista. Una cucina essenziale che esalta
l'anima del tervitorio attraverso T prodotti
Iocali ¢ stagiomali, Mi pioce mostrare la pu-
rezza, la cultura e fl sentimento che abbiamo
a Bilbao perla gastronomia: un modo di vi-
vere ¢ di intendere la vita, dove tutto eio
chie ¢ importante ruota attomo alla cucing.
Come i ¢ relazionato o si relazio-
nerd all'opera di Jeff Wall per ide-
are il menu per quest’occasione?

di Alessandro Martini

Nom lo conosco personalmente, ma ammire
il suo lavoro ¢ la sua filosofia: la concettua-
lzzazione, il fatto che Piden sta plu fmpor-
tante dell'opera, e il modo con cui nelle sue
opere esalfa gli aspetti pin emotiv. Questo
Ja parte anche del nostre processo creati-
vo: mettere in risalto ghi aspetti pitt nobi-
li del prodotio a partire da un'idea, fare
qualcasa che abbia pih a che vedere con il
gusto ¢ il supore che con Pestetica. Mi sp-
no lasciato trasportare dalla delicatezza,
dalle consistenze ¢ dalle forme, La cucing
enitra dagli occhi, i gusta conla boce (per
il sapore, "odore, le consistenze) ¢ viaggia
con ln memoria; ¢ un paesageio,

Che cosa la ispira maggiormente,
confrontandosi con l'arte e con
gli artisti? Forme, colori, mate-
ria, temi delle opere, biografia
dell'artista o altro?

Ci che mi ispira degli artisti ¢ cia che Ii
rengde wmict; mi apre la mente ¢ mi invita
a sognare, I fondamentale che o sia una
comtessione ¢ che la concettualizzazione o
I'idea siano pit importanti dell’opera: que
sto ¢ il vero nutrimento creativo.
tive & quello il creare uma narrazigne che
seduca, emoziont ¢ trovi fili conduttord tra
esperienze diverse. Ogni dettaglio fun gesto,
un sapore, un concetto.. ) funziona come un
segnale che risveglia la memorta, la rifes-
sione ¢ 'immaginazione. Sedurre implica
attrarve com delicatezza, emozionare, tocca-
re l'intimo e cercare connessiond, invitare o

[ 'obiet-

scoprire significati nascosti. Cosi, ogni apes
ra, ogni piatto, ogmi esperienza diventa un
tessuto in cui la narvazione ¢ la sensazione
st intreciano, trasformando effimero in
qualcosa di memorabile. Nella creativita
tutto dipende da come si guarddno le co-
se:sono punti di luce da cui nasce wn'idea.
Per creare, ¢ importante avere ung buo-
na conescenza che alimenti quellidea ¢
disporre della tecnica che ne consenta lo
sviluppo, per poterla sistematizzare.

Con quali artisti, architetti o altri
grandi creativi nelle arti visive ha
collaborato nel corso degli anni?
Mi trovo in une spazio profondamente
creative, dall'edificio stesso (che ha cam-
biate fl modo i intendere Parchitetturg
ed ¢ diventate una cattedrale del XXT 50
colo) a molti di coloro che espangono qui
Anish Kapoor, Joff Koons, Norman Foster,
Richard Serra ¢ tanti alty,

Che cos'ha significato per lei apri-
re il ristorante Nerua nel Gug-
genheim Bilbao? Quali ispirazio-
ni le ha dato lavorare all'interno
dell’architettura di Frank Gehry,
progettista sia del museo che del
ristorante, ¢ accanto a tanti capo-
lavori dell'arte contemporanea?
Nerua ¢ uno spazio che riflette i mio modo
di intendere la cucina e cio che la circonda.
E un luogo dalle forme ¢ dall'architettura
singolari: uno spazio pure ¢ pulito che con-
centra lattenzione su una tela bianca, i
tavolo, ¢ sul commensale. L'ingresso avviens
attraverso la cucina stessa, dove si distill
Vessenza di cio che stmo: un concetto wma-
no, familiare ¢ molto antico, Cosi era la vita
nef casolart dei Poesi Baschi: tutto veniva
Jarto ¢ celebrato in cucina. Li si ha Uoppor-
tunita di vedere come lavora un team, me-
ticolosamente come un'orchestra. Lo spazio
& completato dall’arvedamento di Frank
Gehry (sedie ¢ tavoli), dal grande tavolo
della cucina ¢ dalic posate su disegno di G-
orge Jensen, che contribuiscono all'armonio
¢ all'esperienza sensoriale del commensile
Quali nuovi piatti e nuovi proget-
ti ha realizzato nel Guggenheim
Bilbao in rutti questi anni?

Sono 27 anni, un te
vere diversi tibri. Oltre a crearye decin
cette, siomo una grande famiglia che lavora
con entusiasme per valorizzare la gastrong
mia ¢ rendere un po’ pin fitict § nostr dientt,
Forse la cosa pine importante ¢ stata el

mpo sufficiente per sori-

i

i essere statt i primi a creare uno stile «
cing, naturalista ¢ minimalista, che e servito
da ispivazione ad altri prafessionisti,

A suo parere, ¢ sulla base della sua
esperienza, quali sono i punti di
contatto tra arte, e arte contem-
poranea in particolare, e alta cu-
cina? E quali le grandi differenze?
C'e il dubbio s
mene... Ma non spetta a me e

tutte fe discipline creative 1"c gualcosy in

la cncing st un’urte o

camne ¢ molto personale |
ative ¢ la capacitd rfu.nm un lingt m...l{'
nuove o un prodotte originale. Lo g

differenza tra lo cucing ¢ V'drte ¢ che la
cucing stomangia o puo essere replivata,
mantenendo gh standard di qualitd

Come descriverebbe e racconte-
rebbe oggi il suo rapporto per-
sonale, privato, con il mondo

dell’arte e della creativita?

Per me, la fonte di ispirazione principale ¢
nella natura, negli artigiani ¢ in quelle prer-
sone che lavorano con la materia ¢ il pro
dotto, nel conoscerll ¢ poter sentire cio che
li muove, Conoscere i prodotto alla sua ori-
gine ¢ lavorarlo per scoprirme il valore, cosi
come gli aspetti che mi emozionano, sono ke
chiavi per creare. Rispetto all'arte, ¢ all'ar-
te contemporanea in particolare, sono un
semplice consumatore: 'arte mi nutre, mi
insegna, mi diverte ¢ mi rende felice, Non
cerco ecessariamente di capirla tutta ne di
padroneggiarne la tecnica, ma mi lascio at
traversare dalle idee, dalle emozioni ¢ dalle
sensuziont che suseita, In questo senso. tro-
vo una particolare affinita con Farte con-
cettuale, un movimento in cui la primazia
ricade sull'idea pinttosto che sull'oguetto
realizzate. Nell'arte concettruale, la maleria
perde rilevanza: cio che é veramente artisti-
co € il concetto, lintenzione, il pensiero che
st dispiega dietro ouni opera, indipendenie-
mente dai mezzi utilizzati per esprimerio.
La tecnica, i supporto o la forma passaino

in secondo piane, ¢ cio che vimane ¢

forza dello viflessione che provoca. Giiesto

approccio ha segnato profondamente levo-
luzione dell'arte contemporanea ¢ Finfluen-
za delle idee sully forma ha ridefinito Ja
creazione artistica in modo tale che, anche
@ distanza di decenni, il pensiero che sta
dietro all'opera continua a determinare
il valore ¢ il significato. L'arte smette cosi

di essere semplicemente un oggetto da con-
templare ¢ diventa uno spazie di dialogo
mtellettuale, emaotivo e culturale, A
mente, anche nella gastronomia st nota un
interessante parallelismo: ogni piatto puo
essere un esercizio di concettualizzazione

malowg

¢ sperimentazione sensoriale. Pomodori in
salsa con erbe aromatiche ¢ fonde di cap-
perd, spinaci stufati con cocco ¢ caviale, tor-
tilla di capesante, kokotxa di merluzzo con
vongole ¢ salsa verde, salmone ¢ teangurro
con marinara, torta al cloceolato con lam-
poni ¢ birra ghincciata... Ogni proposta
non solo soddisfa il gusto, ma stimola [a
mente ¢ [o spirito. generando un'esperien-

za che trascende il semplice nutrimento ¢
assomiglia, nel moda in cul provoca sensa-
zioni, alla ricezione dell’arte concettuale: :

¢io che conta ¢ lidea, l'intenzione,
zione che ogni combinazione suscita,

lemo- |
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Dalla reunion Cracco-Baronetto alla
cena segreta firmata Rasmus Munk,
cosi Torino si fa "Buonissima”

Oltre 120 eventi in tutta la citta per la kermesse che fonde cibo, arte e
bellezza. Chef's table esclusivi ma anche cene nelle piole all'insegna della
tradizione

B3 25/10/2025 Marco Procopio

o@ , alta cucina e quella della tradizione. Gli chef da stella Michelin e

Condividi cuochi delle osterie, vera ossatura della ristorazione italiana. Ce n'e per
tutti i gusti e tutte le tasche a Buonissima Torino, quinta edizione della
kermesse che intreccia cibo, arte e bellezza. Oltre 120 gli appuntamentiin citta,
da piazza Castello al Lingotto. Alle Gallerie d'ltalia 'aperitivo dell'arte, seguito
da una cena con lo chef del Guggenheim di Bilbao Josean Alija, ispirata alla
mostra di Jeff Wall. “E' un evento di cui siamo molto orgogliosi”, commenta
Stefano Zenga, “perché esprime perfettamente il connubio tra cibo arte e
bellezza su cui si fonda Buonissima”.

Poco distante, in Galleria Subalpina, va invece in scena |'attesa reunion tra
Carlo Cracco e il suo ex allievo Matteo Baronetto, per 10 anni alla guida Del
Cambio e ora pronto per un nuovo progetto. “Se c'é ancora Torino nel futuro
professionale di Baronetto? Rispondo io, perché lui & troppo diplomatico”, dice
divertito ai nostri microfoni Carlo Cracco, con Baronetto al suo fianco. "E' a casa
da troppi mesi e deve pur tornare a lavorare. Qualcosa bolle in pentola, é ora di
buttare la pasta".

E proprio la pasta & protagonista al Lingotto con “Agnolotti and friends”, un
percorso nella cucina regionale, fra tradizione e innovazione. Comei plin di
pesce di Jacopo Chieppa. “Abbiamo lo sgombro, |'acciuga e il baccala”, spiega
lo chef. "Facciamo il ripieno e trattiamo il fondo come se fosse di carne, quindi
cromaticamente & identico agli originali. E' una sorta di gioco, immaginare i plin
come se li avessimo inventati noi in Liguria".

Un mondo entusiasmante, quello del fine dining, che pero resta a trazione
maschile. Solo una donna nell’elenco dei protagonisti, la chef Chiara Pavan del
Venissa di Venezia. Stasera il gran finale di Buonissima: una cena top secret
firmata Rasmus Munk, dall'Alchemist di Copenaghen, premiato nel 2024 come
miglior chef al mondo.

Tag  Buonissima Torino Carlo Cracco Matteo Baronetto

https://www.rainews.it/tgr/piemonte/
video/2025/10/dalla-reunion-crac-
co-baronetto-alla-cena-segreta-firma-
ta-rasmus-munk-torino-si-fa-buonissi-

ma-9a75¢167-610a-4002-9272-1c4a33220e67.

html
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# di Buonissima,

o D al 22 al 26 ottobre torna issima, la manif ione

gastronomica, ideata dai giornalisti Stefano Cavallito e Luca laccarino e
dallo chef Matteo Baronetto, tra le pitimportanti in Italia. In cinque giorni '
evento ospiterd oltre 15 format gastronomici per un totale di piti di 120

Condividi

appuntamenti diffusi in tutta la citta e 100 chef provenienti da tutto il mondo. Ci
sara anche una cena dedicata all'arte alle Gallerie d'Italia.

Dalle piole all‘alta cucina

La kermesse, che negli scorsi anni ha ospitato chef del calibro di Massimo
Bottura, Ferran Adria, Alain Ducasse, Enrico Crippa, Virgilio Martinez e René
Redzepi, si contraddistingue per una doppia anima. Da un lato il carattere pop
delle trattorie e dei bistrot, dall'altra lo spirito “top™ delle mete d'alta
cucina, in cui gli chef propongono la loro filosofia visionaria. Anche per
I'edizione d'autunno 2025 tornano, quindi, i format consolidati come Metti
Torino a cena, in cui gli chef torinesi si confrontano con colleghi italiani e
internazionali in inedite cene a quattro mani. Pielissima, che esalta

la cucina tradizionale servita nelle piole della citta. E 'Opening dinner, cena
itinerante che esaltera la bellezza di Palazzo Madama, con il contributo di 10 chef
protagonisti della scena gastronomica italiana,

Arte e cucina

Per celebrare il meglio della citta attraverso il cibo, I'arte e la bellezza,
Buonissima anche per questa edizione ha costruito il suo palinsesto intorno alla
volonta di far dialogare mondi apparentemente diversi, unendo |'arte e i suoi
|luoghi alla gastronomia e i suoi interpreti. Ecco, quindi, tra le novita una cena
dedicata all'arte, all'interno di Gallerie d'ltalia. Torino, un tram che mettera
in mostra tutta la ricchezza enogastronomica piemontese e l'incontro tra
Barcellona e Torino in occasione del collaudato evento BistroMania. Sano
solo alcune delle novita che caratterizzeranno Buonissima 2025.

Come prenotarsi

"'Gli ingredienti di Buonissima? Come sempre, cibo, arte e bellezza, che nel 2025
diventano ancor pit centrali’, sottolinea il team della manifestazione. "/l cibo
rappresentato da un palinsesto di ospiti pid ricco che mai; l'arte, grazie
allispirazione di grondi chef che dialogano con grandi artisti; e la bellezza, ovvero
i lvoghi pit iconici di Torino sempre pid al centro delle esperienze". Tutti gli eventi
e le cene di Buonissima si possono prenotare sul sito della manifestazione.
"Buonissima nasce da un dialogo naturale tra arte, cultura e gastronomia,
linguaggi diversi di un patrimonio che rende unica ['ftalio e che trove a Torino e in
Piemonte un terreno straordinario - aggiunge Michele Coppola, direttore Arte,
cultura e beni storici Intesa Sanpaolo e direttore generale Gallerie d'ltalia -
per Intesa Sanpaolo e per le Gallerie d'ltalia questa iniziativa é in piena continuitd
con l'impegno nello valorizzazione dell'arte e dei ttalia Kitchen, che offre ai grandi
chef spazi di creativitd e socialitd all'interno dei nostri musei e in cima al
grattaciele, dove inauguriamo il nuove lounge bar di Piano 35 in occasione dei 10
anni di vita di questa nuova icona torinese".

https://www.rainews.it/tgr/piemonte/articoli/2025/09/dal-

le-piole-allalta-cucina-dal-22-al-26-ottobre-torna-buonissima-a-

37e4630-e2b0-4e3e-bda9-0182¢12d9fdd.html
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Global chefs and culinary innovators line up for expanded Buonissima festival this
October

Food Desk
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FOOD & DRINK

Buonissima 2025: 15 piatti da
non perdere

Dal 22 al 26 ottobre a Torino torna la manifestazione
gastronomica tra le pil importanti in Italia che porta in citta oltre
15 format gastronomici per un totale di pid di 120 appuntamenti

diffusi.

0€ dl Valentina Ravizza
22 ottobre 2025

1115 i3
1l piatto pit scenografice di Buonissima® 1| celebre 1984 di Rasmus Munk, chef del
ristorante Alchemist di Copenaghen: una crema di zucen Butternut con olio di
noccioln, tartare di aragosta, fnferli in salamoka, limoni salati, erostine di pane
croccante, condite con caviale di oscetra bulgaro e un gel fatto da occhi di merluzzo
& cannolicchi. A stupire perd non € solo la ricetta, ma anche la presentazione su un
piatio che ha le sembianze di un ecchio: quelle del Grande Fratello dell'omonime
romanzo di George Orwell. Munk sard protagonista della Cena Spettacolo di sabato 25
otiobne al settecentesce Palaczo Saluzzo Pagsana: un'esperienza immersiva ¢ unica nel
S0 genere, tra piatt li, suoni, proiezioni ¢ per Un raccomio da vivere
con i 1 sensi, firmato da uno deghi chef pil rivoluzionan e visionan della scena
gastronomica intemazionale.

e

215 g
Un grande chef ¢ in grado di stupire anche con un "semplice” snack, Come questo bite

<omposto da una panna cotta e un fiore di pasta brisée al Parmigiano, arricchiti da
una fettina di rapa rossa marinata e da un caviale di aceto balsamico. Si tratta della
ercazione di Stefano Sforza, chef di Opern Ingegno e Creativitd, che il 23 ottobre aprird
il sipario alla cena a quattre mani con il collega del nstorante Pulejo di Roma, Davide

Puleio, 1l menu d ik proseguin in un al i di pratti firmati diad due chef, in
un dialogo creativo tra still ¢ territon,

https://style.corriere.it/lifestyle/food-e-drink/
buonissima-2025-migliori-piatti-torino/

315 L

Ma Buonissima ¢ anche tradirions ¢ cosa ' di pid piemontese di un piatto di plin? Sca
prepararli perd & un ligure come Jacopo Chieppa, chef una stella Michelin del Ristorante
Eguilibrio a Doleedo (lmperia), il classico fipiena & tre arrosti diventa al tre pesel:
acciughe, sgombro ¢ haccald. Se vi ha incuriosito non perdete la serata Agnolott &
Friends diel 24 ottobre: una cena "itinerante” nelle Cucine del Mercato di Eataly Lingotio
durante la guale chef provenienti da tutta Italia serviranno le loro interpresazioni della
pasta ripiena, spaziando dai tortelin i dumpling, dai gyoza ai casoncelli.

#15 i3
Mella stessa serata si potranno assaggiare anche i plin ripieni di gola cotta {inssceato a
base di guancia di maiale) in brodo di manzo, con olio all'erba cipolling e senape, di
Lorenzo Neri, chef del ristorante Barbagianmi di Colle di Val d'Elsa (Siena). Un piatto
whe fonde due tradizioni, quella piemontese della pasta ripiena ¢ quella norcina toscana,
che in questo caso 51 esprime con un salume piuttosto di nicchia e dalle origing antiche,

5/15 a
A proposito di pasta ripicna: avele mal assaggiato i bottoni al tovagliolo? Li prepara
chef Luca Varone insieme al collega Francesco Forlini dell*Osteria Caffeé Grande di
Camposampiero (Padova) durante la serata del 23 ottobre, Metti Torino a cena & infatti il
format di Buonissima che porta nelle cucine torinesi grandi cuochi di tutta Ttalia.
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Buonissima 2025 fara ancora di Torino una
capitale gastronomica internazionale

Da | 22 al 26 ottobre torna Buonissima a Torino, con pid di 120 eventi tra trattorie, piole e fine
dining.

Dlssapers  Netizh

f X O =

Tarine sl prepara a diventare, oncora una volta, lo capltale dalla

gastronomia internazionale con il ritorno di Buenissima, giunta alla
quinta edizione: ko menifestozione sl terrd dol 22 al 26 ottobre 2025,
@ QUASTONNG Non Nosconde certo e ambizion di voler essene un
punta di riferimento per || pancrama gourmset internozionale.

Cosa aspettarsi da Buonissima 2025

It file conduttore delfediziona 2025 & come sermpre, || diologo tra

Cibo, Arte ¢ Bellezza: I'evento si opre ufficiclmente il 22 ottobre
presso Lo Centrale Lavazia con l'assegnations del Premio Bob Noto,
che guestanno ourd come tema il tolento”, e lo stessa sera, e
magnifiche sale di Pakozzo Modoma ospiteranno la cena di

opartura

Per Foccasione, dieci chel di spicee, tra cul Michelangelo Mammolit
@ Massimillano Maseia, reinterpreteranne lo loro cucing troendo
Izpirazione dalla mestra “Vedova Tintoretto. In dialoge”, con FMntente
di creare un collegomento tra afta cucing e grande pittura. Tra le
novitd di quest'anne spicca il fermat “Chef's Table”, una serie di
cane intime o quattra manl, come quelio Inougurala del 21 ottobre
tra Donato Ascanl e Matteo Baronetto nella storica Libraria
Lunemiburg

https://style.corriere.it/lifestyle/food-e-drink/
buonissima-2025-migliori-piatti-torino/

Cosa aspettarsi da Buonissima 2025

i filo conduttare delfedizions 2025 & come sempre, || dialoge tra
Cibo, Arte @ Bellezza: I'evento si opre utficiolmenta il 22 ottobre
prosse Lo Centrale Lovazza con lossegnazione del Premio Bob Noto,
che guestonno ovrd come tema il tolento”, @ la stessa sara, le
magnifiche sale di Pakozzo Modoma ospiteranno la cena di

apartura

Per Foccasione, dieci chel di spicee, tra cul Michelangelo Mammoliti
& Moassimillano Mascio, reinterpreteranno lo lono eucing troendo.
Ispirazione dalla mostra “Vedova Tintoretto. In diglogo”, con Mntanto
di cresare un collegomento tra alto cucing & grande pittura. Tra le
novitds di quest'anne spicca il fermat “Chels Table®, una sevle dl
cene intime a quattro mani, come guella inaugurale del 21 ottobre
tra Denato Ascanl e Matteo Baronetto nella storica Libraria
Linambiteg

LEeR| aNgHE

o8l tanto SUCCesso

L'evento pid atteso sl terrd soboto 256 attabre a Palazze Soluzze
Poesana, dove Rasmus Munk, chet del ristorante Alchemist di
Copenaghen, quinto miglior ristorante of mondo, matterd in scena
una sua cena spettocelo mai replicata primea: come consuetudine
per il cuoco danese, sard unesperienza immersiva a tema barocco,
un‘opera d'arte che unind platti concettuall, performance e
proledoni, firmata da uno deghl chef pid dvoluzionar del panorama

contemparanec.

I progromime s1 arncchisce ulteriormente con la presenza dl altre
stelie della cucina coma Carle Cracee, che presenterd il suo nuovo
libre par poi tenera una cena esclusiva con Motteo Boronatto, o
vannlek Alléne, pratagenista insleme o Federes Zanasi del
“Condwidere Day”.

o
Perché Buonissima & I'evento gastronomico
dell"anno

Buonisgima, perd, vuole anche essers uno celebrazione diffusa che
colmvobge Mintera cittd: tormano infatti format consolidot! @ omati dal
pubblico come “Metti Torine a Cena”, can oitre venti fstoranti che
ospiteranne colleghi da tutta lalla per sesote uniche, e “Plolissima’,
che esalterd |a trodizione delle plole cittodine con cene, musica &

giechi,

Urva novitd di rilievo & la dimensione Internazionole di “BistroMania’,
chi guestanno vedra un gemaloggio tra | bistrot torines & cingue,
in un incentro tra acclughe of verde e butiforra. il festival si chiudera
demenica 26 ottobre con il gronde pranze della domenica” presso
I Castello di Rivol, un omoggio alla tradizions piemontese praparato
da otto cucchd del territorio.

HaLnetale emal?
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Torino si mette a tavola
Arte e cucina a confronto
con «Buonissima 2025»

Cento chef in 70 location, il clou con Rasmus Munk a Palazzo Paesana

¢i Rosalba Graglia

arinn, 1l ciho, Iame.
Una sinergia perfet-
ta per far conoseere,
sempre di pil e me-
lio, la citth come
destinazione d'eccellenza,
capitale trasversale dell'arte,
dal barocco alla contempora-
neith, e insleme scenario di
grande gastronomia, in un
ginsto equilibrio fra tradizin-
ne e creativiti,
El'obiettive di Buonissima,
il Festival torinese defla gran
de cucina che torna per la
quinta edizdione dal 2z al 26
aitobre, Presentata mel nuovo
lounge bar di Plano 35 al
Grattaclelo San Paolo dal
suoil idegtor, | glornalist Ste-
fane Cavallito e Luca laceari-
no ¢ o chef Matteo Baronet-
to, Buonissima 2025 si pre-
annunda un'edizione da re-
cord, a ribadire il ruolo
centrale di Toring, che solo
pochl mest fa ha ospltato The
World's 50 Best, nel pancra-
ma enogastronemico italia-
no ¢ internazionale.
Le cifre, per comlinciare:

cinque giomi, oltre 15 format
gastronemic] plis di 120 a

puntament] diffusl bn tea ly
cittd, in oltre 7o location

dmmg ma anche alla Lr.llto
rie, alle osteric ¢ ai bistrot: da
sempre il festival ha due ani-
e lopy e pop

Aleuni format sono confer-
matl: "Metrd Torine a Cena”,

in cui gli chef torinesi si con-
frontane con colleghl Talland
¢ interndzionali in cene a
quattro mani, “Piolissima”,
con la cucina tradizionale

servita nelle piole della citta,
1"Opening Dinner”, o cena
itingrante nello scenario sto-
deo di Palazeo Madama con
10 chef della scena gastrono-
mica [taliena, “BistroMank™
che quesranno unlsee Ber-
cellona e Toring, con 5 gran-
i bistrot catalani, “Agnolotti
& friends” da Eataly Lingotto.
E un'intera ata Con-
videre, il ristorante stella
\rhchclm della Nuvola Lavaz-
za, dal brunch all’aperitivo
serale, per un'inedita food
experience con grandl Inter-
preti Internazionali, presen-

tazxioni di libri a Cosa Buonis-

il gran Pranzo della do-
menica al Castello di Rivoli,
Patrimonio dellUmanith del-
IMUNESCO (tutte le prenota-
shoni inkdano da glovedi sul
sito www buonissimatori-
nout)

Ma la grandi novita digue-
stedizione & la velonth di far
dialogare mondi spparente
mente diversi, unendo larte e
i luoghi alla gastronomia a
creare un inedito rapporto
tri clbo, arte e bellews, Cosh
dopo Mnangurazione ufficla-
b il 22 allaCentrale, ko spazico
eventi della Nuvola Lavazza,
con l'assegnazione del Pre
mio Bob Noto, omaggio al
gastronomo ¢ fotografo tori-
nese scomparso nel 2017,
fuestanno sul tema del 1a-

Tento, & tullo un susseyuirsi
digrandi event,

1l puove format della Che-
's Table, in Galleria Subalpi-
i, & uno dei pil esclusivi: il
21 ottobre alla Libreria Lu
xemburg con Matteo Baro-
netto, per o anni stellato di
Del Cambio ¢ Donato Asca-
nkb, 2 stelle al Glam 0 Veneda,
fra sapori plemontesi @ vene-
#lant. 1 24 sari Carlo Cracco
ospite in Galleria, prima a
presentare alky Lusembuarg il
sun libro Cracco in Galleria
edito da Phaidon.e polinuna
cena 4 4 mani con Baronetto
negli spagi di Dispensa,

Levento plinattese, unioo e
Irripetiblle sabato 25: A taste
of alchemist, cena spettacolo
a Palarzo Saluzzo Paesana,
protagonista Rasmus Munk,
chef del ristorante Alche
mist** di Copenaghen. Cor-
tegeiato a lungo dal trio del
fondator di Buonissima, lo
chef Munk, Insignito del pre-
mio di Best Chef ¢ chef-pa-
trone del 5° miglior fstoran-
te il mondo secondo la clas-
sifica The World's 50 Best Re
staurants, ha finalmente
detto si ¢ arriva a Torino per
offrire un'esperienza immer-
siva e unica nel suo genere,
tra plattl eoncettuall, suoni,
proiezioni e performance. In
uno scenario dare come a-
lazzo Paesana (che lo chef ha
volute assolutamente, a ri-
ProvE dc]limmaﬁlnc della
nostra citth all'estera), una
cena come wy opera d'arte.

DEESNRT AT

SPAZI DIFFUSI da marted) 21 ottobre

ABuonissima brillanole stelle degli chef

to. Mercoledi 22 alle 16, alla Centrale Nuvola
Lavazza, il via ufficiale al festival lo da il Pre-
mio Bob Noto, omaggio al gastranomo ¢ foto-
grafo torinese scomparsonel 2017, Aseguire,
Del Cambio ospita LaMadonnina del Pescato-

Da un lato trattorie e bistrot, dall'altra risto-
ranti e chef visionari, Mercoledi 22 ottobre
scattano i giomi di Buonissima, 5 edizione
del festival della grande cucina che prosegue
finoadomenica 26: 120 appuntamentia tave-

la, oltre 100 cuochi internazionali,
decinedilocali coinvolt, dalla pio-
la allo stellato. Le guest star sono
nomi celebri peri cultori della buo-
na tavola. Come Rasmus Munk, ai
fornelli sabato 25: lo chef dell'Al-
hemist di Co b
uno al mondo secondo Best Chef
Awards - serve una cena di 12 por-
tate a Palazzo Saluzzo Paesana.
L’anteprima, martedi 21, prevede

invece un’esperienza alla libreria Luxem-
burg per soli 16 commensali, Tra i libri, cuci-
nano Donato Ascani (del Glam di Venezia,
due stelle Michelin) e lo chef Matteo Baronet-

re (due stelledi Senigallia) per una
cena a 4 mani. Sempre mercoledi
22a Palazzo Madama, 10 chef stel-
lati-tra cui Michelangelo Mammo-
liti e Chiara Pavan - preparano
piatti ispirati alla mostra allestita
in loco. E poi i format: in “Metti un
sera a cena” una ventina di risto-
rantisi confrontano con chefda tut-
ta Italia, “Piolissima” minvnlge21
us‘lerie,mplam(.‘astelloda

dlBSCasaBuwusslma ospitaalle17 talk,

emerendesinoire. [nfosub ‘ﬂ‘ i

matoring.it/eventi, ELEDEL —

PaTLITM TETRAT

Baronetto e Cracco tornano insieme
per Buonissima

i SIMONE BIANCHETTA conmette enochi torinesi e italiani
sapori di Buonissima tormano a nei cingue giorni di festival,

Torine dal 22 a1 26 oltobre, Perla oo

quinta edizione. L'ospite specia-
le del festival & lo chef danese Ra-
RS I'-Innk protagonista dellhap-
o “A taste of Alehe
tiene il 25 ottobre nel
rz0 Paesana. « Dopo tre
di corteggiamenti, 'abbiamo
convinto, proprio grazie alla belleg-
za di questo capolavoro architetto-
icom, spiegana lo chef Matteo Baro-
netto, Stefano Cavallito e Luca Tac-
carino, ideatori di Buonissima,

Il giorno prima, proprio I'ex volto
del Ristorante Del Cambio ritrova
Carlo Craceo, «im compagno di av-
venture ¢ disavventures, in uno
“Chel’s table” a quattro mani nel
cuore della Galleria Subalpina, alla
gastronomia yensa, «Sara la reu-
nion del nostri Oasiss, i scheraa tra
gli organizzatori. In effetti, Baronet-
to e Cracco anno lavorato fanco a
fanco per 18 anni, tra Plobest d'Al-
bt e Milano, finoalla cuoriera solista
del torinese,

11 1l ronge che lega la cucing al
mondo dell'arte passa per 1a libre
ria Luxemburg e arriva fino alle Gal-
lerie dltalia. 11 21 ottabre un altio
“Chel"s table” vede Baronetto insie-
me allo chef Donato Ascani, tra ghi
scalTali della nuova sede delia libre-
ria internazionale. 11 24 ottobre, in-
vece, un aperitive speciale alfian.
cheri la mostra dedicata al fotogra-
o JefT Wall nelle Gallerie dirette da
Michele Coppola, A pochi passi di
distanza, segue la “Cena dellarte”,
che ne all
meni idesto dallo chel Josean Aljja,
ispirato proprio alle opere di Wall.

aSensibilith: questo & il denomi-
natore comune tra cibo, arte e lette-
ratura, nel cogliere il bello e il buo-
no deflTtalia e far st che durino nel
tempo e che il loro fascine attin le
nuove generazionis, alferma Baro-
netto.

Buonissima & anche un ponte cu-
linario tra il Fiemonte e il mondo,
La tradizione locale non perde la
st centralita, in un festival «nato a
Torino per Torinos, ma si contami-
na con 'ospite d'onore della quinta
edizione: la Spagna, Oltre alla pare
cipazione di tre associazioni catala-
ne, la cucina spagnola arriva a Buo-
missima con cingue bistrot di Barcel-
lona, parte integrante dell'evento
Bistromania. Tra gli altri eventi dis-
seminati in oltre 70 location torine-
<i. il farmat “Metti Torinoe a Cena®”

© Buonissima parteil 22 ottobre

Da Baronetlo a Craceo
per ¢inque giorni
Torino sard Buonissima
Tarino torma a essere *Buoniesima” dal 22 al  didonals delle | el'Opening Dinnec” (ce.  maz*ChePs Table”, seclisive cene a quattro
26oiobre. Cinguegiomi conpiii di 15 format o itinerante rﬁu oorter a Palazzo Madsma  mani fra Danote Ascand e Matteo Baronetto
10chefsuper chef). Frole n fra Carln :ramu' lo stessn Barmnetto, che

catn all'arte nelle Gall La libperia Losemburg in Gal-
lexia Subalping, Dol 234l 26 ottobre B plaz

gastronomici e 1 20€ventidiffusiin fut lacit-
ta. Coinvolti 70 location e 100. Sarunno can-
h:rm:li i format “Metti Torinoa Cena™lin cul

o terrani

Ernems metterd in mostra tu
of Icali g confrontane con colleghd ita-  gastronomica pc:mmncsr £a Castedloa) anche “Casa Buonimsima”
temazionali in inedite cene a quattro  gramma “BlstroMania”™ con takk, cooking show, mastesclass, labora
folissima " (dedicatn alln cucinn tra.  fra Barcellona o Torino, Debutea anche il for e degustarion. B ok
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E pronto | appuntamento che rende Torino Buonissima

(1) o com e

Il capoluogo piemontese si anima con il festi
omaggio anche a Bob Noto

Bob Moto non cucingva, ma ha cambiato la cucing. Torinese ¢ appassionato al buon ciba,

ha rivoluziona 5O

la fotogratia

anticipando la tendenza di immortiatare un

platto appena servilo. Nei suoi scat

» messun orpello e la portata diventava assoluta

protagonista. Scansava tovaglioli e bicchior - come sivede spesso Lave af commensall

ol = per catturare la combinazione delle pietanze, restituendo agli ch

i linguaggio

nuOvD, ¢ € di raccontare 'alta cucina in un modo diverso. La sua eredita continua a

vivers il

toranti che ha amato ¢ sogmato, come Condividere di Federico Zanasi che gli

ha reso omaggio con un platto dal suo menn “Festival”, Ma eapita di ricordare Noto

scorgendo un suo libro fotografico impilate tra le etichotte che affollano le cantine dei

andi ker

rstorantl di Toring. Oppure, durante g S50 gustronomiche come Buonissima

Buonissima

appuntamento dedicato - non a caso - al buon cibo, ¢ fa del buon cibo

» d'ineontro con ba tradizione tromomica maondial

un pu . Dral 22 al 26 ottohre, Torino

si riempie di eventi intorno al gusio dov

eng, degustazioni e show cooking s'allernano a
Ik e presentaziond di libri In lwoghi che hanno segr

3 la storia delle eitta. Con un fitto

palinsesto A appuntumenti (sono cirea centoventi) e Lo presenza di un centinalo di chel

all'ltalia o dal mondo, Buonissima non fa che sopolineare 'imponanza di ereativi,

mentazio sondivisione in fotto di cucing, Una wradizgione rice

s quella

*
piemontese, che s

O una viticolturn i straordinaria raffie

texza, dal grar

rossi delle Langhe agli spumanti Alta Langa. Ma che ama perd cambiare forma e innow,

soprattutto al fisnco di ospiti come Basmus Munk, Jeremy Chan, Josean Alija, Caro

Cracen, Yannick Alléno, Donato Ascani, Ferran Adrid. Moreno Cedroni ¢ Mariella Organl.

Lidlea di dare forma a un evento tanto varegato e che fonda - come recita |l suo olaim da

quattro anni - cibo, arie ¢ bellea nasce da un’intuizione dei giornalist Stefano Cavallivo

¢ Luea laccarino @ dello chef Matteo Baronetto, Questa del 2025 & la quinta edizione e ¢'é

stala una sua puntata anche
World's 50 Bost Res

gastronomica mondiale, Buonissima s'appres

ante estate perda cerimonia i premiazione dei The

aurants. Anche gragie slla costante presenza di Torino sy

a5

wLE]

a reglst e ancora maggiord

Nel calendario oltre quindici format

rastronomic ¢ il coinvolgimento di settanta location

avolte ftinerant come nel caso del Tram Buonissimol, dove i

lita de

0, assaggiano le spec

scorrona le piazze pin belle della citta. [0 pro @ & Costruito pe rlare a pubhlici

diversi - dal palato pid esigente al buongustaio - combinando eventi d'alta cucina con

initlative popolar

al del buon cibo e della cucina creati

che rende
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I questa capaciti di mescolare | linguaggl, ehe splega perché Buonissima abbia

Imente inkzio con 1'asseg

nazione del Primio Bob Noto, il fotografo che ha preso il
apr

Nuvoks L

ilta cucing e 'ha calato nelta cultura visiva contemporanea

dells

aty del ventidue ottobre netlo spazio ev razza, nel

cuartiere Auro

A cuil Seguind o o

a quanttro mani alle Farm
con il vincitore deliedizione passata. Moreno Cedroni della Madonnina del Pescatore di
Senigallia. Nello stesso momento a Palazzo Madama si svolgeri una “Opening dinner”,
dove dieci chef italiani faranno assaggiane al commensali un piatto ispirato alla mosira

*Vedova del Tintoretio. In dialogon”, visitahile all'interno della location.

Dalla pittura rinascimentale del Tintoretto, il 24 oltobre Buonissima si intreceis con la

fotografia. in occasione dell inedito “Ap

1 elel il

v dell’Arte”, ispir;

searroni lunga le p i Gl ospitl, dope una visita guld avrannig modo di

aro ¢ dal featelld DErries. La serata si
1 Alija dal

restioni della mostra

chegustare cockiall ¢ pi rurith o Lulgl Vills

e S

Tude al risto

atte, dove lo chef Christian Costardi accoglie Jos

Guggenheim di Bilbao per una cena che traduce in cucing e sug;

torinese di Wall

Ma el
Spett

Catta il platti concettuall, pro

5 nttobre che si terra ilvero show. A Palazzo Saluzzo Paesons

vt im seenn In ©

oo™ firmata da Rasmus Munk, chel dell’Alehemist di Copenaghen. Un'esperiens

jonl e per

' arte irripetibile, Mella stessa giornata, la Nuvola Lavases ospita il “Condividers Dayv -

Future Heritage™, u te pil buono di Torino. Fino al

glomata da passare nel

rani ¢ il maestro della

pomeriggio, o chel Federico Xanasi, il pastey chel Fabrizic
eucing contemporanes francese Yannick Alléno condurranmo un bromel s sei mani, Alla

sera, be portate di Zanasl saranno accompag

1 Bar di Lonedr:

Connaug Sempre rimanendo nells Centrale Lavazza, sl potri

sperimentare il format consolidato di Buonissima, BistroMania, in maniera ine

0 tra insegme torinesi ¢ catalane

ario si chinde con il "Grande Pranzo della Domenica™ al Castello di

Rivali menu “A tutte Piemonte”, aflidato a otto cucchi di bistrot, ratteric o ristoranti

stellati. propone i classici della tradizione: dagli agoolotti del plin alla carne cruda, dalle

e al verde fine al

© rinsalda il legame tra territorio e cucina

Ma Buonissima non vive selo nei suoi appuntamenti clow. "Casa Buonissima™ in Piasza

Castetlo ospita per futta la du

e diffuse. 1orna

ssenzn di nomi come Jeremy Chan e Ferran Adrid. Tra le inizk

Torino a Ce

con oltre venti ristoranti della ci

che accolgono colleghi piemontes) o
italiani, e la popolare Piolissima, dove le protagoniste sono le piole con i loro prezzi

1zione si

cia del Cambio condotta

o ddad baver o Jefl Wall chice

nee in eul 1a cueing si teasforma bnoopera

fai cocktall di Agostino Perrone. dal The

milita: con un

irtufo bianco " Alba, Un pranzo che ricoeda la dioaliva Gamiliane

delle rassegna: talk, show cooking ¢ masterciass con la
ot
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Alchemist e una cena Buonissima
ATorino Rasmus Munk, chef- patron del
ristorante danese, ha reinventato la valta che
accoglie la sua sala, negli spazi di un palazzo
baroceo di Terino. Un lavero di quasi due anni

BEE0

el 8 Gola

i Paale Margh

https://www.identitagolose.it/sito/it/40/40593/af-

fari-di-gola-di-paolo-marchi/alchemist-e-una-ce-
na-buonissima.html
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Rasmus Munk a Torino: il menu da 600 euro
tra arte, politica e spettacolo

Dall’lUNESCO alla tavola: mentre la cucina italiana celebra il riconoscimento di bene immateriale,
Rasmus Munk porta a Torino un fine dining teatrale tra farfalle commestibili, ostie sul “Gesu” di
Leonardo e provocazioni sociali. Ma la vera domanda resta: é cucina o spettacolo?

4 Minvati o Latturg

martedi 27 gennako 2026, 211

7 Prima la Salute - Newsletter
Ricerca, saolute e nuove terapie, il giovedi alle 18
Iscriviti e ricevi le notizie via email

Inserisel la tua email

La cucina italiona ha da poco ottenuto dallUNESCO il

riconoscimento di bene immateriale dellumanita, evviva. Prima di
coimnigque siwo e B Rmbsi T Monuu T aine S e nanm—
Rasmus Munk fa una cucina arzigegolata e di recente & stato
ospite di Buonissima. Che ha combinato, nelle sale affrescate del
Palazzo Saluzzo Paesana? Ci ha fatto mangiare delle farfalle per
dirci che, avendo pill proteine delle carni bianche, sarebbero
unalternativa alimentare sostenibile, & una strada per combattere
la farme nel mondo. Ci ha fatto brindare "to the poors!’, bevendo
deni vii importanti. Ci ha fatto fare scarpetta, con un'ostia, sul Gesd
(retroillumunate) di Leonardo da Vingi, che sapeva di pasta e
tagioli. i ha fatto spezzare, con un cucchiaing, limmagine di
unaltra icona laicamente sacra, quella di un Pellegrino Artusi che
sapeva di npgeiole e cioccolato. Ci ha fatto fare (con le dita) una
pista di polvere bianca - che sapeva di zucchero - posta su di uno
specchio a disegnare la scritta "Come ti vedi?”. Munk, in effetti, & un
soggetto gastronomico difficilmente inquadrabile, avendo tanto
un'anima concettuale di natura politica (che cavalea in maniera
astuta le meode e certe ipocrisie contemporane), quante una di
puro fine dining, visto che le proposte sono tecnicamente
ineccepibili. Rimane il dubbio del contorno spettacolarizzante, che
condiziona la percezione del piatti: la cena, infatti, @ stata servita da
un nutrito gruppo di attori in costurme che voleva ironicamente
inneggiare alla decadenza (quella del trascorso Regno sabaudo, ©
quella contemporanea?) anche attraverso un (cosi chiamato)
pane ammuffito, perché ricoperto da una crema fatta di paté di
fegato e formaggi erborinati. "Se la ristorazione di livelio vuole
sopravvivere, la cena deve essera uno show che inserisce i piatti
allinterno di una cornice composta da musica, teatro e cinema’, i
ha detto Rasmus Munk in maniera commercialmente consapevole.
La convinzione & tale da far pensare a un cammino scritto molto
tempo fa, @ invece no: "Mia madre non sapeva cucinare, si limitava

a sciogliere nellacqua le buste della Knorr. Un giorne ho pranzato a
casa di un amiceo che stava facendeo una scuela di cucina: ho
scoperto un mondo. A casa ho provato a trasmettere quella
passione a mia madre, ma niente da fare. |l contesto, del resto, non
la stimolava a fare di pil: se a Copenaghen vai in un supermercato,
neanche trovi il pesce fresco, nonostante la Danimarca sia

circondata dal mare. | vostri supermercati, invece, sono dei luoghi di
culto”. Tuttavia un superpremiato come Munk, che nel suo ristorante

di Copenhagen fa pagare 800 euro per il menu degustozione (a
Buonissima appena 600 perché lo show di 14 portate durava sclo
un paio d'ore), a casa non cucina: “Apro il frigo e bevo acqua
minerale. Gassata, perd!’, ha chiosato ridende. Il suo ristorante si
chioma Alchemist, ma Munk non ha paura - vista la cerebralita del
suo modo dintendere la cucina - che la gente interpreti il nome
nellaccezione contemporanea, che rimanda allidea del costruito,
se non del finto: "Spero di no, io mi sono rifatto all'accezione antica
degli alchimisti: erane persone che, nel tentativo tutto egoistico di

produrre l'oro per diventare ricchi, di fatto entravano in contatto con

le scienze, anche sociali, cosi scoprendo delle cose nuove da

condividere con gli altri”. Show a parte, lo cui sceneggiatura @ scritta

dallo stesso Munk, alcuni piatti sono stati superlativi: il foglio di
risotto al tartufo con sopra scritta una poesia di Vittorio Alfieri ("La
vita & un mistero, e sono inutili quei sensi che cercano di rivelario™);
un consomme di cacciagione che non rimandava ad alcun
significato particolare, se non alla sua intensa (e splendida)
sapiditd; un'ostrica condita con dei fili di rabarbare, cosi buona da
distrarti dal balletto, con tanto di tutd, servito in abbinamento; un
croissant verticale di patata e prosciutto crude; un’insalatina di
fiorellini, con salsa tonnata e limone, posta sulla sua celebre lingua
di silicone (che avrebbe dovuto stimolare una riflessione sul
concetto di percezione, ma noi ci siamo fermati allin salating); una
ciliegia ghiacciata che gli attori hanno direttamente recapitato
nelle bocche dei clienti, distesi su dei puf di fracchiana memoria a
rimirare sul soffitto delle immagini caleidoscopiche fra la natura e
viaggi psichedelici degli anni 70. Insomma, i piatti starebbero su da
soli senza bisogno della dimensione dello show, visto che oltretutto |
temi che Munk affronta seno gia piuttosto consumati dal sistema
mediatico contemporaneo. Alla fine, paradossalmente, finiscono
per rivelare qualche insicurezza caratteriale, ciog la paura di non
essere abbastanza, e qualche contraddizione (Munk dice che " il
fine dining non pud pil essere fatto di tanti camerieri che
circondano il cliente, portando cose su cose”, ma di fatto nella sua
cena torinese, quando abbiamo consumato gli ultimi piatti da
seduti, eravamo accerchiati da una nutrito schiera di attori
servienti). Insomma, marketing travestito da concettualismo, o
semplicemente (semplicemente?) alta cucina? Oppure ['alta
cucina & la nostra, quella tradizionale, insignita dallUNESCO?

€ RPRODUZIONE RISERVATA

https://www.ilmes-
saggero.it/ristoranti/
rasmus_munk_a_torino_il_
menu_da_600_euro_tra_
arte_politica_e_spettaco-
10-9321125.html
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Torino diventa Buonissima

Quinta edizione del festival della
grande cucina, fra cibo, arte
bellezza. In programma pit di
120 appuntamenti con oltre 100
cuochi dallltalia e dal mondo
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LA
NOVITA ...

Bonta locali
a bordo di un tram

Buonissimo intreceia il sun legame con

lariro in modo unico grazie 8 from
Buonissimol, unesperienza iredita.
che urisee qusto & maraviglia a hor-
do di un tram starlca. Ourante il per
corsn, | passeggen possono lasciarsi
Incantara dalle architatture pid sug-
qestive della citta mentre assapora
no specialita che raccontano leccel
lenza enogastronomica piemontese,
simbolo ¢i un territorio riconosciuto
& amata in tutto il mendo.

I'a gui—t
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nt i lalla, che s lerza

cliobre. Jdealx
Cava lifo e Luca laccarino # da o chef
Mattes Barenetto, Eushigsima terna

are a cilta dope B
frganizzata ‘n occasions dotla
nia torinese della The World's
50 Bess Restororis.
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Venti ristoranti
a confronto

Torma Melti Toring o weno, ang dei for-
mat consolidati delfevento: oitre 20
ristoranti di Toriro si confrontana per
ura sera con grandi chel provenianti
dal Plamaorte & oa tutta ltalia. || risul
tata? Percorsi degustazione irripeti-
bill, che raccontano starié, altre cha
ingredienti e tecniche. Sono incontri di
cuoehi, alfivita artistiche, jam session,
condivisiont di saperi, battaglie ¢i sa
pori, bellessa, assonanze g contrasti,
che capitano una volta e poi mai pill.

‘aura delle mele di line di-
nirg, ristorant top level i~ eul g i chef
propongonc una fiosofia visiosaria e

un boceo ar

pioadel lermi-
s gramde pil
onale & molts altre.
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in nedile gee a quallie nani.
lisgima, ¢he csalte la cucing tradizio
citia, o
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[CARTE IN PRIMO
PIANO -

Aperitivo e cena
alle Gallerie d'ltalia

Il 24 ottobre, le Gallzre ditalia di Tori
na saranna protagoniste di ur aperi-
tivo curato da Luigi Villacaro di Otium
Roullop e da Giuseppe @ Francesco
Derrico dal Fico Bistrot della Mader-
nassa di Cuarene dAlba, e servito tre
Ie prodeziani delle immagini delle opa-
re del fatograto canadese Jeff Wall,
in mastra fino al primo febhbraio. Nella
stessa giarnata, |o chef Christian Co-
stardi del ristorante Scatto di Torino e
Josean Alija gel ristorante Nerua®™ del
museo Guggerheim di Bilbaz. propor
ranro un mend aquatire mani ispiralo
agl scatti della mostra di'Wall,

ALCUNI DEI
PROTAGONISTI

RASMUS MUNK

JEREMY CHAN
JOSEAN ALIJA
CARLO CRACCO
YANNICK ALLENG
DONATO ASCANI

FERRAN ADRIA
MORENO CEDRONI
MARIELLA ORGANI

L)
UNA“CASA" |
INCENTRO ..

Talk e masterclass
nel cuore della citta

Per tutta la durata dalla manifestazia-
ne piazza Castello ospita Cose Bug-
nissimu. uno spazio nel cuore della
cilta, dove si terranno talk, cooking
show, masterclass, laboratori e cegu
stazioni, con professionisti del mondo
della cucina, della pasticceria, dalfar-
le bianca, cel viro e del giorralismo.
MNavitd oi guest'anna o la presenta-
zlane di libri gastronomici, da parte
di ehel noti nel parorama rasiorale e
interrazionale. Ira gli ospiti prasanti,
Jeremy Chsn del ristorante 1 Stella
Michelin (koyi df | ondra, Alessangro
Negrini & Fabio Pisani del ristarante 7
Stella Michelin Il Luogo Aimo e Nadia
di Milano, Ferran Adria & Eugeni de
Diego, rispettivamente chef e sous

chel del ristorante EIBulli e maolti altri.
Ingltre. il pelinsesto vedra, tra glialtri,
Jacopo Ticchi di Trattoria da | ucio
con un talk sulla frollaturadel pasce.
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CiBO TODAY

19/06/2025

Bistromania: I'evento che celebra i bistrd d'ltalia a Torino

iuonissimacl

ner Edition,

https://www.cibotoday.
it/citta/torino/bistroma-
nia-buonissima-summer-e-
dition-torino.html
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