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das Gastgewerbe
durchläuft im Tessin
nun schon seit länge-
rem eine schwierige

Phase, welche jenen zusetzt,
die in Küche wie Service Qua-
lität bieten wollen. Einer der
vielen guten Köche, die konse-
quent und mit grosser Profes-
sionalität die gastronomische
Reputation des Tessins hoch-
halten, ist zweifellos Lorenzo
Albrici. Seine Wurzeln hat er im
Puschlav, geboren und aufge-
wachsen ist er aber in Bellin-
zona, wo er Inhaber und Koch
der Locanda Orico ist, die sich
an der Nummer 13 der Strasse
gleichen Namens befindet.
Um das Lokal richtig einord-
nen zu können, sei sogleich
gesagt, dass es seit 16 Jahren
über den prestigeträchtigen
Michelin-Stern verfügt, was
meiner Ansicht nach an der
kulinarischen Philosophie von
Lorenzo liegt, die aus einer
glücklichen Verbindung zwi-
schen Einfachheit und Ur-
sprünglichkeit besteht. Zwei
Elemente, die der Gast in den
Gerichten wiederfindet, die
von sehr viel Talent und einem
grossen Erfahrungsschatz
zeugen, den sich der Chefkoch
in den verschiedensten Gebie-
ten der Welt angeeignet hat,
bevor er nach Bellinzona ge-
langte. Daher fliessen in Loren-
zos Gerichte italienische,
französische, schweizerische
und bisweilen exotische Tradi-
tionen ein, die er allenfalls mit
Hilfe lokalen Produkten neu in-
terpretiert. Die Locanda Orico
verwendet ausschliesslich
hochwertige, saisonale Lebens-
mittel aus der Gegend wie aus
dem Ausland. Der Kern von Al-
bricis Philosophie zeigt sich
deutlich im Geschmack jeden
Gerichtes, wie das einst bei
der Küche braver Grossmüt-
ter der Fall war, die kein Glu-
tamat benutzten, um den
Geschmack zu verstärken. Der
Geschmack ist für Lorenzo
jener der fünf Sinne, der sich
direkt nach dem Sehen, Rie-
chen und bisweilen dem Hören
herausbildet und von diesen

verstärkt wird. Mit dem Ge-
schmack befasste sich die
gastronomische Literatur  zu-
mindest vor Jean Anthelme
Brillat-Savarins “Die Physiolo-
gie des Geschmacks” kaum.
Ein körperlicher und leiden-
schaftlicher Sinn, mit dem wir
über die Speisen in Kontakt
kommen, ohne den die Wis-
senschaft der Gastronomie
nicht existieren würden.
An eine Erfahrung in der Lo-
canda erinnert man sich auch
dank dem freundlichen und
kompetenten Service der bei-
den Sommeliers Dario Picci-
nelli, der auch der Chef im
Speisesaal ist, und Filippo Be-
dogni gerne.
Befassen wir uns also mit den
gekosteten, für sehr gut befun-
denen Speisen. Als Amuse-
Bouche wurden Lamellen von
Jakobsmuscheln auf Erbsen-
schaum mit rosa Pfeffer ser-
viert, anschliessend Scampi-
Schwänze in Zucchiniblüten
mit einem Carpaccio von Cuor
di Bue-Tomaten mit Basilikum
und ihrem Saft gewürzt. Weiter
ging es mit einem offener Ra-
violo mit tranchiertem Charo-
lais-Siedfleisch und Gemüsee-
mulsion mit ligurischem Extra-
Vergine-Olivenöl; Lamellen vom
Piemonteser Fassona-Rind,
gebratene Frühkartoffeln, Pe-
peronata und Flocken von Mal-
don-Salz. Als Abschluss eine
Vanillecreme mit Samen aus
Neuguinea, in weissem Port
marinierte Vignola-Kirschen.
Die beiden fähigen Sommeliers
sind in der Lage, den Gästen
die ausgesuchtesten Harmo-
nien und die sanftesten Kon-
traste zu empfehlen, die
Speisen und Wein zur Geltung
bringen. Dafür verfügen sie
über eine geeignete Weinkarte,
mit einer grossen Auswahl an
Gewächsen aus dem Tessin,
zu denen sich prestigeträchtige
italienische und französische
Weine gesellen.
Ausser einen Michelin-Stern
kann die Locanda Orica auch
16 Punkte bei Gaul & Millau
vorweisen. Sonntags und
montags geschlossen.
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eine Küche, die vor allem
auf suBstanz setzt

Il ristorante
das restaurant

parti del mondo prima di ap-
prodare a Bellinzona. Quindi
le pietanze di Lorenzo ricor-
dano tradizioni italiane,
francesi, svizzere e anche
esotiche, magari reinventate
utilizzando prodotti nostrani.
A proposito di prodotti, alla
Locanda Orico si utilizzano
solo quelli di alta gamma, sia
del territorio, sia esteri, te-
nendo conto della
loro stagionalità.
Ma il nucleo della
filosofia di Albrici
sta nel gusto che
in ogni pietanza
emerge in modo
netto, come suc-
cedeva nelle cu-
cine delle brave
nonne, che non
utilizzavano il glu-
tammato per esaltare il sa-
pore delle loro preparazioni.
Il gusto per Lorenzo è uno dei
cinque sensi che viene valo-
rizzato e che diventa il primo,
dopo la vista, e l’olfatto e a
volte l’udito. Il gusto, se si
considera la letteratura ga-
stronomica, è il senso meno
trattato e comunque quasi ne-
gletto prima della “Fisiologia

La ristorazione in Ti-
cino sta attraver-
sando un ormai lungo
periodo di difficoltà

che mette a dura prova chi
vuole continuare ad offrire
qualità, sia della cucina, sia
del servizio. Uno dei tanti
bravi ristoratori che con ca-
parbietà e grande professio-
nalità tiene alta la reputazione
gastronomica ticinese è senza
dubbio Lorenzo Albrici, di ori-
gine poschiavina, nato e cre-
sciuto a Bellinzona, dove è
titolare e chef della Locanda
Orico, situata nell’omonima
via al numero 13. 
Per inquadrare il ristorante bi-
sogna subito dire che da 16
anni mantiene la prestigiosa
stella Michelin, frutto a mio
parere della filosofia culinaria
di Lorenzo, che si esprime at-
traverso un felice connubio
tra semplicità e genuinità.
Due attributi che il cliente
trova nei piatti, che sono di
grande ingegno e che rispon-
dono alle notevoli esperienze
fatte dallo chef in diverse

del gusto” di Jean Anthelme
Brillat-Savarin. Un senso car-
nale e viscerale con il quale
veniamo a contatto attra-
verso i cibi scoprendone i sa-
pori e senza il quale non
esisterebbero le scienze ga-
stronomiche. 
L’esperienza alla Locanda si
ricorda con piacere anche
grazie all’affabilità e compe-

tenza nel servizio
dei due somme-
lier, Dario Picci-
nelli che è anche
responsabile di
sala e Filippo Be-
dogni.
Ecco allora al-
cune pietanze de-
gustate e molto
apprezzate: come
amuse bouche

delle lamelle di cappasanta su
schiuma di piselli al pepe
rosa; poi involtini di code di
scampi all’interno di fiori di
zucchina, con carpaccio di
pomodoro cuore di bue pro-
fumato al basilico e insapo-
rito dalla sua acqua di
vegetazione;  raviolo aperto
all’aletta di “Charolais” bol-
lito, emulsione alle verdure di

cottura all’extra vergine li-
gure; lamelle di filetto di Fas-
sone piemontese, patate
novelle rosolate, peperonata
e fiocchi di sale di Maldon.
Per terminare la crema bava-
rese ai semi di vaniglia della
Nuova Guinea, con ciliegine
di Vignola marinate al Porto
bianco. I due bravi sommelier
possono consigliare agli
ospiti le armonie più ricer-
cate e i più sottili contrasti
per far risaltare sia i cibi che
i vini, attingendo ad una carta
adeguata con una vasta e se-
lezionata rappresentanza di
etichette ticinesi, alle quali
vanno aggiunte proposte di
prestigio francesi e italiane. 
La Locanda Orico, che oltre
alla stella Michelin può van-
tare 16 punti nella guida
Gault & Millau,  osserva due
giorni di chiusura: domenica
e lunedì.
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