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FONDAZION!, MUSEI E
ISTITUZION! CULTURALI
SCOMMETTONO
SULL'ALTA
RISTORAZIONE,
INTEGRANDO PROPOSTE
GASTRONOMICHE
DI QUALITA. LA
COMBINAZIONE TRA
ARTE E FOOD OTTIENE

SEMPRE PIU RISONANZA.

LARTE SI FA
NEL PIATTO

di Giorgia Dallasio

Lalea ristorazione incontra la cultura favorendo la diffusione di
proposte culinarie di qualiti allinterno di fondazioni ¢ musei.
Un numero sempre maggiore di ristoranti stellari ¢ fine dining
sta contaminando, negli ultimi anni, le istituzioni culturali, Un
fenomeno che ha posto le sue radici molto tempo fa c in diverse
parti del mondo, e che ogei continua la sua corsa.

IN ITALIA FUNZIONA?

Partendo dal ‘custode’ del Duomo di Milano, nel 2010 viene
concesso 3 Giacomo Bulleri di aggiungere un tassello al suo
percorso di espansione ¢ di aprire un ristorante all'interno del
Museo del Novecento: Giacomo Arengario. Sei anni dopo
Enrico Bartolini ragpiunge il momento di svolta della sua
carricra con l'apertura del ristorante Enrico Bartolini al Mudec

- Museo delle Culture, che lo porta oggi a rappresentare I'unico
ristellate della cittd di Milano. Nel 2018 a Fondazione Prada
apre il Ristorante Torre per combinare le esposizioni degli artisei
emergenti con una proposta gastronomica innovariva, oggi
suidala d:j“u chef Lorenzo LI.I.ﬂg"LI Suﬂ.‘t terrazza della Triennale
di Milano, ospitata all'interno del Palazzo dell’ Arte, I'Osteria con
Vista ¢ firmarta dalla cucina di Stefano Cerveni. Questi sono solo
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alcuni esempi della combinazione arte e food
nel capoluogo meneghino, ma anche nel resto
d'Tralia il fenomeno ha trovato terreno ferdile.
Nel 2016 il Centro Pecci di Prato ha accoleo
la proposta culinaria dello chef Angiolo Barni
alla guida del Myo Ristorante, la cui cucina si
basa sull'incontro tra la contemporanciti ¢ la
tradizione roscana. Il ristorance Spazio? nasce,
invece, nella Fondazione Sandretto Re
Rebaudengo di Torine con piacti firmari dallo
chef Antonio Romane. All'interno di Palazzo
Phanner di Lucca da pochi anni ha trovato
casa Cristiano Tomei con il suo ristorante
LImbuto. Insomma l'idea di combinare
cultura ¢ alta cucina piace € continua a piacere
trovando sfumature sempre diverse.

LA VOCE DEGLI CHEF

Nel 2018 la famiglia Moreni decide di dare
vita alla sua terza proposta gastronomica,
dopo Tl Luogo di Aimo e Nadia ¢ [z formula
Bistro, all'interno delle Gallerie d'Ttalia di
Milano. Il gruppo bancario Intesa San Paolo,
infatri, L':m%{nllir_'lﬁvn di condividere il
proprio patrimonio d'arte ha crearo Gallerie
d'lralia, cen sedi a Milano, Napoli, Torino e
Vicenza, Nella sede meneghina il gruppo
ospita Voce Aimo € Nadia con la formula
caffetceria, ristorante ¢ libreria, *Ci siamo
seelti a vicenda - esordisce Alessandro
Negrini, uno degli chef parron de Il Luogo a
Pambianco WinechFood - ¢ appena abbiamo
saputo di questa opportunitd abbiamo
parteciparo al bando convind che la nostra
filosofia di ‘artigiani' all'incerno di questo
progetto cosi prestigioso potesse aiutare
entrambi a far percepire ai client che Milano
& una cittd bella. Con bella intendo ricea di
storia ¢ cultura, non solo legata al business.
Questo abbinamento con Gallerie d'lralia, che
ogni anno si rinnova, e la |.u|1gimir:mz:1 di
Intesa San Paolo hanno portato in campo un
dialogo con ‘artigiani’ del food, dando vita poi
a progere simili anche a Torino e Napoli.
Hanno scommesso su questa tipologia di
progetto ¢ hanno vinto™. Il visitatore
all'interno del ristorante ha la possibilica di
rn;mg.i:m: “osservando le Tre Grazie del
Canova dall'altra parte del vetro ¢ questo ¢
un'opportunich pii che straordinaria®. In
primavera e in estate, poi, il ristorante “si
trasferisce fuori” nel Giardino di Manzoni di
una “bellezza senea Rato, frurto di una
importante sinergia. Sinergia che ci ha portato
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a costruire il Desco del Manzoni, realizearo in
collaborazione con il dottor Stella, Presidente
del Centro Nazionale Studi Manzoniani”.
Inolere, il ristorante organizza moleplici
eventi, tra cui ‘Tl Foyer di Voce, iniziativa che
permetre di fare un aperitivo, andare al Teatro
della Scala, uscire e trovare i piarti pronti,
“Quando ci sono idee ¢ passione dietro un
progetto con una location come la nostra
accadono cose straordinarie. Abblamo anche
adibito una nuova sala nel musco che si
affaccia sul giardino per eventi privad,
colazioni e mecting”, Questi progetti hanno
gia dato i loro frurd, portando i numeri dei
primi mesi del 2023 a +15%, calcolando che
il 2022 & stato un record per Voce, che ha
registrato 3,5 milioni di curo di ricavi. In
gcnerale. i musei a Milano n.egli uleimi anni si

I aalio, Retomsnie Vooe Aamo e Nodia

I e, Calld Blabiot o) Andieo Aprea
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Dl il rigdowanie Voce Airmo e Noda nad gosdino &
Adoreoni, o scio indermo ded rstoonde Andrea Aprea e ba
toncicia infema dela Fordosone Luis Revall che ko ospita

sono moltplicati. “Se vuoi diventare una citti
turistica, devi offrire opportunith e servizi ai
turisti ¢ noi lo stiamo facendo ereando anche
un'iniziativa interessante che coinvolge Torino
¢ Napoli per fare incontrare i musei”.
Lappuntamento prende il nome di ‘T Musei <i
incontrano a tavold’ e ha l'obiettivo di essere
un summit dell’arte museale con la cucina.
“Vogliamo rinforzare questa sinergia, magari
tacendo organizzare a vari chef del mondo
cene a quattro mani con musel a quattro
mani, Sicuramente io ¢ Fabio Pisani (aliro
chef parron de Il Luogo, #dr) vogliamo portare
la nostea aree al cospetto del visitatore per
rendere quelle due ore di visita turistica
sensazionali”. Uanno scorso un'aloa stella &
approdara all'interno della Fondazione Luigi
Rovati, istituita a Milano nel 2016 dalla
famiglia Revati, nella cui orbita ruotane il
Gruppo Giacomo Milano, Tearose ¢ Il
Salviatino. Si tratta del progeno
imprenditoriale di Andrea Aprea che ha
portato un ristorante e un bistrot in corso
Veneria 52. D[}pn 10 anni alla guitl:i del Vun
Andrea Aprea, ncl Park Hyatt Milano, in
qualiti di Executive Chef con cui ha preso due
srelle Michelin, ha deciso di '.I.ggiimgr_'rt: un
tassello alla propria carriera professionale ¢ di
cambiare format, “Dopo l'esperienza
all'interne dell'albergo, volevo trovare una
location diversa che riuscisse ad avere un
approccio culturale pif vicine all'aree
gastronomica’, ha dichiarato Andrea Aprea.
“Cié che mi ha spinto a fare questo
cambiamento & stata sicuramente anche la
volonti di diventare imprenditore, oltre che
chef. Poi la posizione della fondazione ¢
splendida”. La proposta culinaria all'interno
del museo si sdoppia su due piani diversi.
All'ultimo trova casa il Ristorante Andrea
z:rm in 400 metri quadra, di cui 210 in
sala, private dining, cantina, hall d'ingresso &
190 merri quadrari di cucina a vista, per un
totale di 36 coperti, Nella corte verde del
p.'ll:;r:'n si trova invece il Caffe Bistrot che
propenc 22 coperti all'interno, a cui si
iungono i 12 nel dehors che si affaccia sul
giardine. T due diversi format rispecchiano la
volonta di “raggiungere due diversi dpi di
target. Per coabitare in un luogo del genere
hisngn:{ ragionare in modo s'lm:rgiu: @
roniamo sempre i noseri nsl]a.liti a visiare la
ondazione, se ancora non lo hanno farto, ¢
viceversa a gustarsi una cena da noi dopo la
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In alle. sala infema del lsomnnbe Serao d Allio Bhea

visita", La stella Michelin & arrivata dopo pochi
mesi dall’aperrura “come conseguenza di cio
che abbiamo F.nin, cercando di tenere lo stesso
livello degli ultimi dodici anni. Abbiamo
voluto dare continuith a quello che abbiamo
realizzaro in [m_-.-satu". Spmtanduxj in un'aliea
regione, presso il Mart - Museo di arte
moderna e con ranea di Rovereto
(Trento) ad aggiudicarsi la gestione della
ristorazione ﬁa caffetreria dell'istiruto & stato
Alfio Ghezzi. Lo chef, che portd le due stelle
Michelin a Locanda Margon (ristorante di casa
Ferrari), ha raccontato come la partecipazione
al bando sia stata una “coincidenza, perché il
museo lo ha pubblicato proprio mentre io
stavo finendo il mio rapporeo di lavoro con il
gruppo Lunelli”, La proposta culinaria si
distingue in Bistrot, che da martina a sera offre
pausa pranzo, merenda o uno snack all'uscira
della mostra, e il ristorante serale Senso, con
una stella Michelin. La filesofia di cucina si
basa su una sola proposta di degustazione
denominara ‘La Cucina del Senso’, con la
possibiliti di fare un percorso pit breve
denominato ‘Antologia’, scegliendo quattro
portate. “Penso che avere un ristorante in un
musen influisca nel momento in cui uno si
riconosce nell'aloro, nella condivisione degli
stessi valori, nello stesso modo di vedere le cose
e di porsi. In questo modo si lavora in sinergia
¢ questo fa bene ad entrambi”. Tra i vantaggi di
lavorare in una location del genere emerge la
possibiliti di avere “un ventaglio di potenviali

ospiti pili ampio, una mostra di grande
risonanza pub attirare moltissimi visitarori”,
Nel 2021 Senso conquista una stella Michelin.
“Il nostro obiettivo rimane sempre fare bene,
dove bene significa semplice, vero,
riconoscibile e autentico”. La concessione per
la gestione all'interno del Mart ha durata di sei
anni, al termine dei qu:;li non & Ancora s
annunciato se Senso rimarri al comando della
proposta culinaria. Sicuramente per lo chef
questa esperienza “non & assolutamente
conclusa”, Di comune accordo con i colleghi,
Ghezzi conferma che “il rapporto ra
tistorazione e arte negli ulrimi anni ha subito
un profondo cambiamento, grazic ad una
presa di coscienza che ha permesso di capire
che fra questi due mondi ci possono essere dei
punr[ di contatto, e anli. 1 visitatori del
museo manifestano interesse e curiositd ¢
quindi possono condividere con pit Facilich
Pesperienza della cucina fine dining”,
conclude. “Trovo che alcuni tratti dell’arte
come segnoylinguaggio, autenticitd, sensibiliv,
viaggiofvisione possano essere comuni anche
alla cucina o al cuoco”,

E NEL MONDO?

Il fenomeno di contaminazione tra queste
due realth trova risonanza anche in molti alerd
musei del mondo, dove a prendere il comande
delle proposte culinarie sono fine dining e
stellari. Basti pensare alla National Gal

di Singapore che ha affidato allo chef Julien
Royer la sua cucina con il ristoranee ristellaro
Odette. A Bilbao, in Spagna, all'interno

del Guggenheim Muscum Bilbao, si pui
degustare il men: ad una stella Michelin nel
ristorante Nerua, guidam dallo chef Josean
Alija, che fa rivivere i sapori tradizionali
baschi da una prospettiva innovativa. Ad
Amsterdam a guidare [a proposta all'interno
del Rijkes Museum, il museo nazionale che
ospita opere d'arte flamminga, si trova il
ristorante dal tocco orientale Rijks, capitanaro
dagli chef Joris Bijdendijk e Ivan Beusink.
Olrreoceano al MoMa - Museum of Modern
art di New York in una cornice che si affaccia
sull’ Abby Aldrich Rockefeller Sculpture
Garden emerge il ristorante The Modern
dello chef Thomas Allan, che vanta due stelle
Michelin. Insomma l'arta culinaria e quella
museale sembrano aver rrovaro dei pund in
comune ¢ terreno fertile per costruire ‘gustose’
collaborazioni.
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