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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

U
no stile di cucina prove-

niente dal Giappone è il 

Teppanyaki, che in sostanza 

significa arrostire sulla pia-

stra. Un modo di cucinare che rappresen-

ta una sorta di commistione tra la cucina 

giapponese e quella occidentale, con la 

cottura dei cibi: pesci, carni, verdure, su 

una speciale piastra calda. All’Hotel Par-

co Paradiso, in uno dei due ristoranti, lo 

Tsukimi Tei, la commistione è garantita 

dagli chef: Chia Kheng Hoon e Darwin 

Eusebio Dela Cruz, che deliziano i clienti 

con le loro preparazioni fredde e calde che 

dimostrano perizia e in più con la cottura 

teppanyaki, offrono anche un certo spetta-

colo di fuoco e abilità. Le specialità sono 

tante e quali esempi si possono citare: 

per le pietanze fredde, il Sushi Kiku con 

diversi assaggi come salmone e orata; il 

Maki (rotolino) al cetriolo, alla soya fritta 

Alla scoperta delle buone
tavole ticinesi
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marinata, con riso all’esterno, granchio, 

avocado, uova di pesce; il Sashimi di orata 

con salsa wasabi e foglia di Shiso (erba 

tipica giapponese che accompagna il pe-

sce crudo). Per le pietanze calde, quelle 

cotte al Teppanyaki, si può iniziare con dei 

gamberoni glassati con salsa Yakiniku a 

base di soya, mirin, sake, cipolla e zenzero 

fresco e continuare con il Gindara o mer-

luzzo nero, pesce molto apprezzato dai più 

famosi chef giapponesi. In alternativa si 

può optare per una succulenta costoletta 

di maiale di provenienza Svizzera, che ha 

la particolarità di essere sottoposta ad una 

frollatura prolungata che ne accentua il 

sapore ed è tagliata con la sua cotenna e 

il suo lardo per garantirne la succosità ed 

il sapore. Naturalmente viene cotta sul 

“teppan” e arricchita da una salsa teriyaki 

aromatizzata allo zenzero. Inoltre ci si può 

togliere lo sfizio di degustare la famosa e 

A 
Bellinzona, accanto al pa-

lazzo delle Orsoline, scorre 

la via Orico che al numero 

13 ospita il Ristorante Lo-

canda Orico dove opera con successo lo 

chef e titolare Lorenzo Albrici. Con 30 

anni di professione alle spalle, molti dei 

quali trascorsi in strutture di prestigio 

in Svizzera e all’estero, Lorenzo, che 

di anni ne ha 47, da ben 17 nella sua 

Locanda persegue una cucina di ispira-

zione internazionale, che si avvale unica-

mente di prodotti di alta gamma, dal pe-

sce alla carne, dalle verdure ai formaggi, 

prodotti che non vengono esasperati in 

preparazioni complicate, ma vengono 

valorizzati per la loro freschezza e per il 

loro gusto, nel rispetto della tradizione 

dell’alta cucina, con interessanti guizzi 

di creatività, anche nella presentazione 

dei piatti. È significativo che Lorenzo da 

13 anni abbia mantenuto la stella Mi-

chelin, ciò vuol semplicemente dire che 

la costanza nella qualità è un suo fermo 

principio, che tra l’altro si evince anche 

dalla fedeltà del giovane e professionale 

personale di servizio con Dario e Save-

rio in sala che sono anche sommelier 

diplomati. Insomma un tempio della 

gastronomia senza fronzoli e con costi, 

che dopo un’esperienza gastronomica 

esaltante si possono considerare più 

che corretti. La carta segue le stagioni, 

mentre il menù degustazione, sempre di 

grande attrattiva, viene cambiato ogni 

mese e il suo costo è di CHF 120.- A 

mezzogiorno c’è sempre un “business 

lunch” a CHF 48.-, con un’entrata, un 

piatto principale e un dessert. Il locale 

può servire fino a 30 coperti, mentre 

per i banchetti si può arrivare a 40 e per 

gruppi di massimo 12 persone, magari 

per una cena conviviale un po’ riservata, 

c’è una saletta al primo piano. A questo 

punto è doveroso dare almeno un’idea 

dei piatti che escono dalla mano felice 

dello chef e questa volta andiamo a tutto 

pesce: come il crudo di cernia insapo-

pregiata carne di manzo di Kobe, una raf-

finatezza, piuttosto cara, della cucina giap-

ponese. Fin qui la parte Teppanyaki a cui 

è riservata un’ala del ristorante dell’Hotel 

Parco Paradiso, mentre il resto della sala 

è occupato dall’altro ristorante: “La Fa-

vola”, in cui opera l’executive chef dell’al-

bergo, Andrea Ossola, che può vantare 

una ricca esperienza internazionale e che 

offre una cucina di stagione, di impronta 

mediterranea, presentata con raffinatezza. 

Dopo che il maître di lungo corso Franco 

Montorsi ti ha messo a proprio agio, ci si 

lascia viziare dalle invitanti proposte e solo 

per citarne alcune ecco che abbiamo gli 

spaghetti al torchio con granchio, carciofi 

e zafferano; lo Hamachi, tipo di ricciòla 

cotto a bassa temperatura, su letto di orzo 

mantecato e puntarelle; coda e filetto di 

manzo con verdurine e per terminare la 

mousse di castagne e il tortino al cioc-

colato e mandarini. Per accompagnare 

le vivande la scelta è ampia, sia di birre 

giapponesi, sia di sake, come pure di vini 

ticinesi, italiani e internazionali. Al termi-

ne della cena ci si può rilassare nello smo-

kers-lounge che offre, oltre ad una vista 

mozzafiato su Lugano verso il Monte Bre, 

una scelta tra i migliori sigari e distillati 

consigliati da José Cardoso, chef barman 

di provata esperienza. Nel caso specifico 

la scelta è caduta su un Cohiba robusto, 

corroborato da un whisky americano di 

grande carattere, con gradevoli sentori di 

mela dolce e spezie, il Bulleit (95) Rye con 

etichetta verde, ottenuto dalla distillazione 

di una miscela di cereali vari tra cui la 

segale. 
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rito ai germogli di salicornia, condito 

alla fleur de sel e vinaigrette di Sherry; 

le code di scampi scottate, mousse di 

pomodoro, prosciutto crudo disidratato 

e dressing all’extra vergine; le lamelle di 

tonno rosso “Saku”, spicchi di carciofi 

in barigoulle e morbida rouille; trancio 

di salmone scozzese cotto a bassa tem-

peratura, servito tiepido, con emulsione 

alle verdurine e pesto al levistico; la 

scaloppa di branzino pescato all’amo, 

annegata in una schiuma di gamberi, 

lenticchie verdi di Puy brasate e gnocchi 

alla “blu” (patata) di San Gallo. Una 

cena magistrale chiusa da delle delizio-

se millefoglie di tuiles alle mandorle, 

farcite alle perle di pere caramellate ed 

una spuma di caffè arabico, con infu-

sione all’eucalipto. È stata questa una 

degustazione a tutto pesce, ma le carni, 

ovviamente, sono anch’esse presenti in 

preparazioni da manuale, che non hanno 

bisogno di elogi. La carta dei vini, che 

spazia tra ottime e pregiate etichette 

svizzere ed estere, non è ridondante ma 

equilibrata nella sua completezza, così 

da accompagnare con successo ogni 

creazione di Lorenzo. La ristorazione in 

Ticino sta attraversando un difficile pe-

riodo di crisi che mette a dura prova chi 

vuole continuare con passione ad offrire 

la qualità in cucina e nel servizio. Un 

elogio quindi va fatto allo chef e titolare 

della Locanda bellinzonese per la sua 

costanza e professionalità nel saper offri-

re, ormai da 17 anni, un rifugio gastrono-

mico sicuro a tutti i buongustai. Il locale è 

chiuso la domenica e il lunedì. 
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