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Il cuoco venutoda Lipomo
«Ilmio sogno svizzero»

La storia. A 22 anni Christian Bosco in finale nel “Swuiss culinary cup”
«Ho deciso di partecipare durante il lockdown, per combattere la noia»

LIPOMO
PASQUALE SARRACCO
A 22 anni Christian

Bosco, che attualmente lavora
inSvizzera, éstato prescelto,da
unadqualificata giuria presiedu-
ta da Werner Schuhmacher,
traiseifinalisticheil4 ottobre
prossimo a Baden, capoluogo
del cantone Argovia, si conten-
deranno il prestigioso trofeo
“Swiss culinary cup 2021”.

Sitrattadiunodeipiti presti-
giosi concorsi culinari della
Svizzeraedaoltre 20 anniviene
organizzatadallasocieta svizze-
radeicuochi. Eil palcoscenico
ideale pericuochichevogliono
mettereallaprovaillorotalen-
to, ma che desiderano anche
migliorare e ampliare le loro
conoscenze e capacitapratiche.
Unagiuriadispecialisti, di pro-
vata esperienza, consente di
mantenereil concorsoaunalto
livello.

La serata finale

La scelta dei partecipanti alla
seratafinale, che quest’annosi
dovranno cimentare sul tema
“roots” (radici) e stata effettua-
tadopolavalutazionediundos-
sier personale corredato dafoto
espiegazione deivari piatti pro-
posti. Il concorso ¢ basato sulla
preparazione ditre portate. Un
prologo culinario per il piatto
principale, “lostuzzichino”, che
puoessereservito caldo ofred-
doedeve poteressere consuma-
to con le sole due dita o al cuc-
chiaio.

Il piatto principale preparato
utilizzando prodottidibase che
provengonodalleimmediate vi-
cinanzedelluogoin cuisitrova-
no le proprie radici. I1 dolce, la
cui preparazione consiste nel
trasformare untuberooradice

I sei finalisti del concorso svizzero: Christian Bosco, 22 anni, & il secondo da destra

del gradimento diciascun con-
corrente condelle aggiunte ade-
guate, creando un dessert sedu-
cente.

«Vistoil periodo che stavamo
vivendo - spiega Christian Bo-
sco—hodecisodiparteciparee
questo concorso. Laristorazio-
ne era ferma, ma la voglia era
sempre tantae per nonrimane-
re con le maniin mano e farmi
abbattere dalla noia e dallo
sconforto, ho deciso di prova-
re».

N «Mi confrontero
con cinque
professionisti

Li conquistero
con il lago»

«Guardando i vari finalisti
degli anni precedenti sapevo
cheillivelloeraaltoechesareb-
besstatodifficile - aggiunge - ma
grazie anche all’'aiuto di Luea
Spagnoli, insegnante della
scuoladi TrevanoaLugano,che
mi ha seguito durante tutte le
prove sono riuscito a farmi
“ispirare” daltemadel concor-
so.Unendole mieradici coma-
scheal territorioticinese in cui
lavoro, sono riuscito a trovare
un forte stimolo per creare
qualcosachepotesselegare ter-
ritori e tradizioni. Da qui ho
iniziato a provare, utilizzando
varielementi. Dopo tantierrori
e piattisbagliatisonoriuscitoa
trovareil giusto equilibrio nella
preparazione e nella messa a
punto dell’impiattamento».

Christian non puo svelare i
piattiche prepareraperlagara
finalediBaden cheresteranno

segretifino allaconclusione del
concorso. Ma ha cosiconcluso

Le speranze
Si limita ad anticipare che:
«Uniro il lago alla montagna:
Sono molto fiero di essere riu-
scitoad entrareinfinale ed ave-
relapossibilitaasoli 22 annidi
confrontarmi con altri cinque
professionisti del mestiere met-
tendomiingiocoedandoilme-
gliodime, e perché no, imparan-
do anche qualcosa di nuovo
guardando gli avversari»

Bosco non & nuovoacompe-
tizioni chelohannovisto prota-
gonista assoluto. Nel 2017,
quando era ancora studente,
conquistoil terzo postonel tro-
feo Heinz Beck e nel 2018 otten-
neilprimo posto come miglior
commis al Gran Prix Joseph Fa-
vre.
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