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Cucina sincera, 
DECISA E SCHIETTA.

L
a scelta di Porlezza e di 
avere un proprio ristoran-
te, forse è stata dettata dal 
fatto di voler iniziare la 

nuova esperienza in una maniera 
“soft”, poi evidentemente si vedrà. Sa-
ra è una cuoca autodidatta che però 
con caparbietà e determinazione è riu-
scita ad imporsi, grazie ad apprezza-
menti importanti, quali ad esempio 
quello della guida di Identità Golose 
per la quale nel 2013 ha vinto il pre-
mio Miglior Chef Donna o quello di 
Carlo Cracco che nel 2015 l’ha sele-
zionata come Ambasciatrice del Gu-
sto, ma soprattutto grazie all’esperien-
za fatta al Ristorante St. Hubertus, tre 
stelle Michelin 2018, dell’Hotel Rosa 
Alpina a San Cassiano in Badia, dal 
grande chef Norbert Niederkofler. Il 
ristorante di Sara si chiama Acquada 
che vuol dire acquazzone, un nome 
che nelle intenzioni vuol essere di 
buon auspicio, perchè un acquazzone 

che garantisce piatti preparati freschi 
al momento e un servizio attento e 
cordiale. Sulla carta delle vivande, 
nella presentazione del ristorante, sta 
scritto che “l’Acquada”, ovvero l’ac-
quazzone, è una sfida, è creatività, un 
colpo di vento che accompagna la no-
stra esperienza quotidiana di educa-
zione alla vita, al buon bere, al buon 
mangiare. Sono molto d’accordo, per-
ciò mi viene spontaneo citare gli as-
saggi di alcuni piatti testati: Sarde in 
panure di coriandoli, salsa di broccoli, 
gelatina al rabarbaro e aglio fritto; 
Carpaccio di vitello, tonno scottato, 
maionese, polvere di capperi e gelatina 
al limone; Risotto affumicato cotto 
con acqua di salvia, filetto di persico 
spigola in crosta di pomodoro, cavolini 

di Bruxelles e sfere di pere; Brulè alle 
nocciole, gelè di mango e “spugna” al 
wasaby. L’accompagnamento con i vini 
più adatti è una gioia poiché la lista 
delle etichette ne comprende di molto 
pregevoli ma non scontate, produzioni 
soprattutto regionali italiane, ma non 
mancano tuttavia bottiglie francesi, 
spagnole e un paio di chicche libanesi. 
Acquada osserva il riposo settimanale 
la domenica sera e il lunedì. 

solitamente porta delle novità e le no-
vità nella cucina di Sara non manca-
no, soprattutto negli accostamenti tra 
ingredienti che rompono con certi 
schemi preconcetti. Rottura di schemi 
sì, ma sempre dopo molte prove, fin-
chè riesce a trovare equilibrio e armo-
nia di un piatto creato, un esempio as-
saggiato e apprezzato sono state le ta-
gliatelle al ragù di lepre, lamponi e gin 
tonic al ginepro. Provare per credere! 
Nella carta delle vivande, che cambia 
ogni due-tre mesi, trovano spazio, ol-
tre ai sapori della tradizione e accenni 
alle origini lombardo-piemontesi di 
Sara, come la “Bagna Caoda”, anche 
sapori asiatici e più in generale del 
mondo intero, per la realizzazione di 
piatti che rispecchiano il carattere del-
lo chef: sincera, decisa, schietta. In 
questo locale dallo stile gradevolmente 
minimalista, ma comunque con un to-
vagliato candido, trovano posto al 
massimo una trentina di coperti, ciò 
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