La rubrica del Direttore

Giorgio Bartolucei,
il suo Atelier e una conlerma

Nella piemontese
Domodossola, terra di confine,
brilla una stella Michelin che

stupisce per la meticolosa
cura dei dettagli, la selezione
ossessiva della materia, |'estro
creativo di uno chef visionario
e appassionato

di Alberto Schieppati
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langarolo, ma pur sempre Piemonte, con

le sue atmosfere ¢ 1 suot panorami, con

le sue cucine locah di impronta alpina,
prevalentemente di terra.

2 bello ritornare, due anni dopo, in una casa
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cut nulla e lasciato al caso e ogm particolare
€ curato in modo quast ossessivo, pur nel
clima conviviale di un’atmosfera che esprime
amucizia, semphcita, famibanta. Tutto qui
racconta la storia di Giorgio Bartoluca, uno
chef appassionato, tanto talentuoso quanto
rigoroso, il cui amore per la cucina ha
trastormato, nel tempao, 1l tradizionabissimo
locale di famigha in una meta obbligata per
guant cercano autentico fine diming, dove
VIVEre un'esperienza gastronomca golosa e
rafhnata. Giorgio ¢ nato a Domodossola 46
anmi fa: di PO aver I!_\;ir‘:-]'[n ’Faare pa, facendo

espenenza nelle bogate di grandi chelf ¢ po

ritornato a Domodossola, alle sue orngim,
dove ha finalmente aperto 1l “suo™ nstorante
e lo ha portato ad ottenere nel 2020 la
meritatissima stella Michelin (qualcuno, me
compreso, lo ritiene pronto per la seconda).
Con Giorgio @ siamo conosciut nel
dicembre di quell’anno: ricordo ancora
'impressione di avere incontrato un
fuoriclasse, uno che la cucina ce 'ha nel
sangue, uno che non sta fermo ¢ guarda
sempre avanti. Tanto mntelligente da

essere fuorn dagh schemi ma ugualmente
attento a non essere un solista. Giorgio,
oltre all’amore per la marena, ¢ dotato

di una sohida mentalita orgamizzatrice,
lontana da velleitarismm e fortemente

legata alle opportunmita offerte dalla
ricchezza dei territor.

“Solo chi ha un grande sogno puo realizzare

un grande sogno’ diceva Gandhi. Non a
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caso, come gia notammo nel 2020, si legge

questa frase su una parete dell’ Atelier.
Sinceramente ritengo che Giorgio
Bartolucci 1 suo sogno lo abbia ma
ragounto e oge possa dirst ampiamente
soddisfatto dei risultan ottenun.

Fra le sue tante espenenze professional,
la piu caratterizzante ¢ stata dal grande
Marco Sacco, due stelle al Piccolo

Lago di Mergozzo, a una mezz'ora

da Domodossola. Sacco ¢ un grande
personaggio, che ha saputo dare valore
estremo alla matenia prima, lavorando
strenuamente per valorzzarne ogni

aspetto, anche culturale.
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Un professionista di enorme spessore, in
cut le “due stelle” premiano non solo la
cucina ma anche le profonde conoscenze
dello chef. Giorgio Bartolucc, pur avendo
forgiato 1l suo percorso autonomo, ha
mutuato da Sacco una visione unica,

che privilegia e mette ["accento sul

valore primario della materia ma con la
consapevolezza che e lo chet a doverla
interpretare, senza imore reverenziale ma
con la capacita di saperla trasformare e, sc
necessario, remnventare.

['amore per la tradizione ¢ 1l volano della
cucina dh Grorgio, la cui carta apre con una
seric di entrate calde ¢ fredde: 1l Gomitolo

di lumache Ossolane, spuma di porcin

e rucola selvatica, o il Bettelmatt Alpe
Forno 2022 con Fassona, cipolla, patata e
pera bene espnmono questo amore per gh
mgredients di territorio.

Cost come 1l Millefoglie di foie gras, zucca
e castagne, zenzero e melograno o il
Baceali, carciofo e olive fritte: entrate che
introducono mn modo deciso a una linea

di cucina che s1 esprime a1 massimi hivells
net primi paatts, memorabili per gusto e
consistenza (e nelle porzioni, mar micro ma
quantitattvamente corrette).

ra 1 primy, la “Choice™ di questo numero

cade su1 Bombolott nicotta poraim seppie



1 GIORGIO BARTOLUCCI TRA ELISABETTA E KATIA
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¢ riccio, ma non disdegna 1 Tajarin al sugo
di lepre marrom e mirtilh. O, visto 1l clima,
il Pancotto cozze vongole e cannolicchi
scrvito nella pagnotta di segale. Sut seconds,
(iorgio ha i carta piattt memorabili, come
il Pollo “ficatum™ della Fattoria Greppy,
tartufato sottopelle alla brace,

la Quaglia in doppia cottura sedano rapa

e catte, lo Stracotto di codone di manzo
melanzana Porto e patate, 1l fantastico
Wafer di maiahino da latte, spadone,
mandarino e hiquiriza.

Dall"acqua, in menu troviamo la Ricciola
cotta su sale rosa, cime di rapa, sma e rapa

rossa 0 le Capesante salame dla duja ¢

Poumarron (che sarebbe la zucca).

I dessert, che vengono propostt al tavolo
dalla superprofessionale Kata, la moglie
di Giorgro, sono intrigant: da provare 1
Folage castagne, proppimi canditi, liquirizia
¢ cioccolato bianco ¢ 1l “Breakfast™

pere e cioccolato, bicerin piemontese e
sorbetto al Williams.

Un omaggio alla terra sabauda, che strizza
perd P'occhio a un grande disullato di
frutta del Studtirol. In linea con la capacita
di morgio di spamare da un terntono ad
un altro, con 'obietuvo di “estrarre” 1l
meglio possibile per offrirlo a una chientela

rafhnata ¢ golosa. m
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