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GIACOMO NEWLIN, GIORNALISTA GASTRONOMO,

PROSEGUE IL SUO VIAGGIO TRA I LOCALI TIPICI

E LE NUOVE PROPOSTE CHE ANIMANO LA CUCINA TICINESE

B
rilla sempre con grande gusto 

e professionalità la “stella” del 

Ristorante Concabella a Va-

callo, che è riuscito in 30 anni 

dall’apertura a rinnovarsi con garbo senza 

seguire le mode, ma semplicemente, si fa 

per dire, puntando sempre sulla qualità, 

nel rispetto della tradizione culinaria più 

consolidata e comunque con grande ca-

pacità di innovazione. Rocco Montereale, 

che insieme a Ruth aprirono nel 1984 il 

Concabella, sarebbe felice di vedere come 

Ruth sia stata capace con determinazione, 

a portare avanti, prima da sola ed ora an-

che con il figlio Michele, un ristorante che 

in Ticino è considerato un tempio della 

gastronomia. Oggi grazie al giovane chef 

Andrea Bertarini, 31 anni e da 5 nel loca-

le, i buongustai possono godere di quello 

che lui chiama il suo “gioco serio”, ovvero 

piatti sfiziosi e raffinati che non eccedono 

mai nel troppo, ma restano ancorati ad un 

concetto che è poi quello riconoscibile in 

tutti i più buoni ristoranti del mondo, ovve-

ro la grande classe gastronomica. Possono 

Alla scoperta delle buone
tavole ticinesi
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sembrare parole pompose o retoriche, ma 

non è così, e la dimostrazione la si ha fa-

cendo l’esperienza illuminante di una cena, 

per esempio. Coadiuvato in sala dal garbo 

del maître e sommelier Luca Bianchi e dai 

camerieri Omar Pasta e Lisa Carlevero, lo 

chef Bertarini delizia il palato, via via: con 

un antipasto dal nome evocativo di “Sim-

menthal”, coda di bue, cime di rapa, acciu-

ghe e ricotta ossolana; per poi proseguire 

con un Risotto Gran Riserva alle animelle 

di vitello, bacche di corniola, fiori di malva 

e latte, piatto vincitore del concorso Riso 

Gallo Svizzera. La pietanza di pesce è la  

rappresentazione della freschezza: dorso di 

lucioperca al burro, radicchio tardivo, len-

ticchie Beluga e guanciale; mentre il trionfo 

di carne è il Piccione di Bresse in doppia 

cottura, fior di calendula, mela e zenzero: 

strabiliante! L’appagamento finale e totale 

era in quella granita al mandarino, spuma 

frizzante e polvere effervescente. Comun-

que le proposte sono diverse e allettanti, e 

a dir la verità le si vorrebbe provare tutte, 

una volta  che si è testato l’estro e la mano 

M
athias Althof, 47 anni, di 

Blomberg nel Nord West-

falia in Germania, è un 

cuoco di grande talento, 

dimostrato precedentemente, nell’avvio 

della ristorazione al “Tentazioni” di Cavi-

gliano ed ora nell’aver fatto rinascere con 

successo, quel tempio della gastronomia 

che è stata l’Osteria dell’Enoteca a Losone, 

che per lungo tempo ha potuto vantare una 

stella Michelin. Secondo noi Mathias meri-

terebbe già la stella, anche se ha rilevato da 

poco l’Osteria. La meriterebbe, certamente 

per la sua cucina di alto livello e con i piedi 

per terra, ma in modo particolare per la sua 

attitudine spontanea di essere sempre sor-

ridente e allegro quando saluta i suoi ospiti 

e quando passa tra i tavoli per sincerarsi 

che abbiano mangiato bene. Sorridente 

perché felice del suo lavoro e direi, sicuro 

della sua professionalità, che mette a frutto 

nella preparazione di pietanze elaborate 

a partire da una materia prima scelta con 

cura, soprattutto nel territorio. Pietanze che 

hanno sempre un tocco di creatività, che si 

esprime spesso attraverso i risultati di una 

ricerca di nuovi e gradevoli abbinamenti 

di sapori. In cucina Mathias ha la fortuna 

di essere coadiuvato dalla moglie Elvira, 

che tra l’altro ha una specializzazione di 

prim’ordine come pasticciera e confettiera, 

ciò che rende delizioso il finale di un pasto. 

Nelle due sale di sobria eleganza, un servi-

zio attento è garantito dal maître di lungo 

corso Lorenzo Furlini che ha una simpatica 

aria sorniona da “butler” e dal giovane An-

drea Enderli, ticinese di origine colombia-

na. Per garantire una costanza nella qualità 

vengono serviti al massimo 40 coperti e la 

carta cambia ogni mese e d’estate è gra-

devole consumare il pasto nel bel cortile. 

Come sempre, anche questa volta è impor-

tante non indugiare troppo nella forma, ma 

passare con determinazione alla sostanza, 

quindi possiamo iniziare con un delicato 

tris di pesce di lago, per poi dirigerci con 

sicurezza verso un piatto di ravioli ripieni 

di verza, lardo e tuorlo con salsina alla 

senape. Lo spettacolo dello chef prosegue 

con il medaglione di vitello con fonduta di 

felice di Andrea. Sarà per la prossima volta. 

Ma il Concabella è anche Bistrot, dove si 

può pranzare in modo informale, ma co-

munque sempre con piatti squisiti da stella 

Michelin. Un punto poi di forza del locale 

è la cantina, dove tra l’altro si possono 

organizzare degli aperitivi e delle degusta-

zioni. Una cantina tra le più belle e fornite 

della Svizzera, una creatura del compianto 

Rocco, vero fiore all’occhiello portato avan-

ti non senza sacrifici dalla discreta, sorri-

dente e brava titolare Ruth, un vero para-

diso per chi desidera scegliersi prima uno 

o più vini per poi ordinare il menù. Non 

posso dimenticare, infine, l’aceto balsamico 

prodotto ormai da 25 in loco, realizzato 

con il medesimo stile di quello tradizionale 

di Modena o Reggio Emilia. 
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formaggio dell’alpe e gnocchi ai cavolini di 

Bruxelles, o in alternativa i delicati piatti a 

base di pesce fresco secondo gli arrivi. Per 

gli amanti di una bocca sapida in chiusura, 

ci sono i formaggi assortiti della regione, 

nonché delle specialità dal Piemonte. Men-

tre per chi desidera chiudere in dolcezza, è 

da provare il semifreddo di “Läckerli” con 

arance al profumo di melograno, crema al 

Grand-Marnier e coriandolo. All’Osteria 

dell’Enoteca si può pranzare e cenare ad 

un costo più che corretto se si tien conto 

della qualità della materia prima, della 

bontà delle preparazioni, della bella e ori-

ginale presentazione e dell’ottimo servizio. 

Pure dalla carta dei vini, che da spazio alle 

migliori etichette regionali ma non solo, si 

desume un ragionevole ricarico. Il locale 

pratica il riposo settimanale al martedì e al 

mercoledì. 
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