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Lo chefdel “Materia”
ospitedi Masterchef
«Chebelloinsegnare»

La storia. || patron del noto ristorante di Cernobbio
ha partecipato al cooking show di giovedi sera
E con i suoi piatti ha messo in difficolta i concorrenti

CERNOBBIO
Trota,salmerinoe pe-
sce gatto, dal “Materia” di Cer-
nobbio a MasterchefTtalia: cosi
lo chefstellato comasco Davide
Caranchini - classe 1990, for-
mazione al “Le Gavroche” di
Londrae al “Noma”di Copena-
ghen - haportatosottoiriflettori
nazionalilatipicacucinalariana.
Caranchini, patrondelristo-
rante Materiaa Cernobbio, & sta-
toprotagonistadel nonoappun-
tamento del seguitissimo coo-
kingshowandatoin ondagiove-
di sera alle 21.15 su Sky Uno.

Pesce gatto e salmerino

Una delle prove, infatti, preve-
deva che lo chef comasco pre-
sentasse ai concorrenti in gara
tre delle sue difficili creazioni,
dando anche dei consigli su co-
merealizzarle. Suitavolidi Ma-
sterchef Davide haportatouna
“semplice” trota in carpione, il
pesce gatto cotto in argilla e il
salmerino. Alcuni concorrenti
hanno sbagliato cotturae prepa-
razione, altriinvece hannorice-
vuto i complimenti dello chef
ospite. Caranchini ha dunque
avutolapossibilita di mostrare
il propriotalentodifronteadelle

stardel mondodellaristorazio-
ne come Antonino Cannavac-
ciuolo, Bruno Barbierie Gior-
gio Locatelli, giudici del pro-
gramma, e amilioniditelespet-
tatori.

Lochefcomasco € statoscelto
perpartecipare al programmain
quanto considerato una vera
promessadellacucinalarianae
italiana: direcente haconquista-
tolasuaprimastellaMichelinal
Materia e tra i suoi punti forti,
ci sono lo studio delle materie
prime e anche lavoglia di valo-
rizzareiprodottidellagodiCo-
mo.

Davide hainiziato come tanti
colleghidallascuolaalberghiera,
fino ad ottenere il quarto posto
alle Olimpiadi della cucina in
Germania. Ha quindi girato
I'Europadove hamaturato gran-
dissimo tatto e sensibilitain cu-

B «Al termine
della puntata
abbiamo ricevuto
un vero boom

di prenotazioni»

cina. Esperienzache hapoimes-
so a frutto nel locale comasco,
rapidamente diventato un au-
tentico puntodiriferimentodel-
laristorazione.

«Estataun’esperienzamolto
bella, diversaedivertente - rac-
conta Davide - appenafinitala
puntata, abbiamo ricevuto un
boom di prenotazioni al risto-
rante. Per me la priorita & sem-
pre il Materia, ho partecipato
perchésigiraaMilano e quindi
non mi sono dovuto assentare
pertroppotempo. Ho proposto
tre piatti con tre coefficienti di
difficoltadiverse, dallatrotapit
semplice al pesce gatto, ma su
quello i giudici sono stati cle-
menti».

«Bella vetrina»
Davide conoscevagia Cannavac-
ciuolo, mentre con gli altri si &
trattatodel primoincontro. «So-
notutti molto simpatici e ti met-
tono subitoatuo agio - prosegue
Davide - anchelostaffsi é rivela-
tomolto professionale. Non se-
guo molto questi programmi, ma
¢ sicuramente stata una bella
vetrina per me suscalanaziona-
le».
Quantoallafilosofiaispiratri-

Lo chef comasco all'interno del suo locale di Cernobbio

ce della sua partecipazione, lo
chefcomascospiega: «Iohocer-
catounmodo nuovodi proporre
la cucina del nostro territorio,
con l'avanguardia che qui non
abbiamo mai avuto per parlare
con tutto il mondo, e non solo
con i pochi piatti ormai cono-
sciuti».

Il Materiadi Cernobbiosiav-

valedellacollaborazione diAm-
brae Marco Sberna, responsa-
bili di sala e di Luca Sberna,
sommelier. Allapuntatadi Ma-
sterchef, hanno partecipato- per
darel’ideadellivello - anche Al-
fonso ed Ernesto Iaccarino,
padreefigliodel Ristorante Don
Alfonso 1890.
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