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1. DaCreator aSan Franciscoi robot preparano gli hamburger; 2. Da Spyce aBo-
ston e tutto automatizzato; 3. llrobot per cocktail della torinese Makr Shakr

Tendenze —

RILASSATI, CUCINA IL ROBOT

Dagli hamburger macinati, grigliati e assemblati negli Usa
al cuoco cinese che insegna all’intelligenza artificiale
le sue ricette. Il prossimo passo e lautomazione in casa

rendo
I'insalat
adello
chef,
macon
olioe
acetoa
parte.E
latorta
dimele,
ma

riscalda

ta. Enoncivoglioil gelato sopra, lovoglioa
parte. Edifragola. Sennosololapanna, ma
seeépannavera, noninlattina». Scena cult
diHarry tipresento Sally (film invecchiato
benissimo ma pursempredi31annifa),
che difficilmente potrebbe verificarsiin un
futuro prossimo diristoranti robotizzatie
diordinazionidigitali e standardizzate,
dovelintelligenza artificiale vorrebbe
sostituire gliumaninon sonoinsala, ma
anche e soprattutto dietro ai fornelli.

Omeglio, inglobandoifornelli: sei
robot-chefsolo dieci anni fa parevano pura

fantascienza, oggisono unarealta
piuttosto diffusa. Conun costo chelirende
tutto sommato uninvestimento
sostenibile periristoranti. Molto meno,
ovviamente, perilavoratori, che si
vendono scippati diun’altra fetta di
occupazioni (del resto secondo unreport
diMcKinsey Global Institute, il 73%delle
attivitaumane legate alla produzione e al
servizio dicibo potrebbe essere
automatizzato).

Dall'Americaalla Cina
Iprimiesperimentidirobotchefhannoa
chefare con glihamburger: macina,
affetta, insaporisci, griglia. Facile. Cosida
Creator, a San Francisco, un cuoco
meccanico preparafinoa 130 panini-
compresiquelli vegani-inun’orasenza
nessunintervento umano e con
ingredienti freschissimi perchélaverdura
viene affettata al momento, quindi non si
ossida. Quello chesirisparmiain
personalevieneinvestito in prodottidialta
qualita. Da Spyce, ristorante aperto nel
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2018 aBostoneaoggiancora
premiatissimo dalle recensionisu
Tripadvisor, le specialita della casasonole
bowls (ciotole con variingredienti) chelo
chefstellato Daniel Boulud haideato,
mentre quattro studenti del Mit hanno
fattoil resto. Il cliente ordina dal tablet, gli
ingredienti vengono selezionati dai
contenitori e ripostiin uno dei sette wok
automatizzatiaccanto alle piastre a
induzione. Incircatre minutiil ciboe
pronto evienerifinitodauno dei garde
manger (gli chef, umani, che si occupano
dituttele preparazionifredde). Con

Secondo unaricercail
73% delle attivita legate
al cibo passerc airobot

grande attenzione anche qui alle materie
prime, tutte sostenibili, per questo per
esempio non troverete mai manzo nel
menu. In questo caso pero sitratta pitiche
altrodiunmix dicompetenze e capacita, in
cuiintelligenza artificiale e occhio umano
convivono e collaborano.

InCina, invece, grandi chef come Lin
Chaodai, traipitiapprezzati cuochidi
cucinacantonese, sono statiarruolati per
insegnare airobotapreparare

@SPYCEFO0O0DCO.

prelibatezze per un nuovo, lussuoso,
ristorante di Guangzhou che haapertoil
12 gennaio. Glichefhannoregistratole
ricette nei minimidettaglie hanno
inseritoidatinei computer prima che gli
ingegneriiniziasseroiloro test. Unavolta
completatiipiatti, le macchine si
puliscono automaticamente,
consumando moltameno acquadiuna
lavastoviglie media. Non é chiaro pero se
questi chef meccanici siano soltanto dei
Bimbyall’ennesima potenza o seinvece
imparino e creino davvero, ein caso come
faccianovistochenonhannoil sensodel
gusto e neanche dell’olfatto.
Lochiediamo a Emanuele Rossetti,
CEO dellatorinese Makr Shakr, cheha
esportatoisuoibarmanrobotin tuttoil
mondo, daLasVegasaDubai. «Ilnostro
obiettivo érafforzare l'interazione tra
uomo e macchina» cispiega,
puntualizzando cheilororobotsanno fare
tutto ma sono ignoranti, hanno bisogno di
unumano accanto. «Ilcliente - continua-
puoselezionare sull’app di Makr Shakr
dellericettedicocktailideate da
bartenderinternazionali, o crearne di
nuovisecondoipropri gusti, dopodichéil
bartenderroboticoli esegue. Almomento
stiamo lavorando a una possibile funzione
diintelligenza artificiale per Toni, il nostro
bartenderrobotico, basata sul machine
learning. Sitratta essenzialmente di

Il bello eil buono

Appetitoso angolo di mare (quasi) sul lago

erto, un po’laposizione penalizza,
dasempre, questa «Antica
Hostaria». Certo, sedigiornola
recente e pit1 lunga passeggiata sul
lungolago viregalalameravigliadel
panorama, se il forte vento che
muove levele daRivadel Gardain giti, il
Sorel, vi offre la grandiosa vista degli angoli
lacualiditre province (editreregioni), beh,
questaottima meta gastronomica nonsara
all’altezza... ma, ripeto, solo per questione di
vistaedipanorama.
Gia, perchéil Cavallino é nel cuore di

«Dese» e, anche seil Benaco e a pochipassi,
dalristoranteillagononsivede: oggi, I'unico
panorama,diciamo cosl, eil giardino interno
cheviospitera atavolanellabella stagione.
Essereallinterno haancheisuoivantaggi:
non avretelaressa, la calca che solitamente,
soprattuttonel fine settimana, caratterizzai
ristorantiabordo d’acqua (dallago al mare),
niente doppi turni, un clima pitirilassatoe
riflessivo. Tutto questo al Cavallino, che e da
molti anni ormaiin mano a una coppiasarda
d’origine e su cuiscrissiil primo articolo, pili
chepositivo come quello dioggi, suLa

Stampa il 20 maggio 2010.

Un cortilettod’ingresso con due piante, la
bussoladell’entrata e poiun’unica, grandee
bellasaladaitavoliben distanti gli unidagli
altri, dovelatitolare sovrintende ancheil
lavoro diunabrava collaboratrice per un
servizio semplice ma accurato, senza errorio
esitazioni.

Eleganzae intimita, tra posate argentate,
candele diceravergine, secchiellidel
ghiaccio suognitavolo, lieve e appropriata
musicadisottofondo perunacucinalineare,
sobria e appetitosa in gran parte dimare che,
quaela, haricordidella Sardegna. La spesa
perun pranzo medio completononsarada
tuttiigiorni (90-100 euro) mane saravalsa
lapena: il crudo misto del giorno, le
capesante nostraneinleggera crostadi pane
carasau, lelorighittas ai fruttidi mare, le
mezze maniche con gamberi, gliscamponi
diSardegna gratinati. Traladecina didolci
casalinghiio ho gustatoil perfetto gelatoalla
crema. E.RAS.—
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Cavallino

Desenzano del Garda(Brescia),via Murachette 29
Tel.030.9120217, www.ristorantecavallino.it
Chiuso domenica sera e tutto lunedi
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predizione: ilrobotsarebbe in grado di
memorizzare le preferenze deiclientiin
fatto dicocktail e di proporre quelle o altre
soluzionisimiliallaloro visita successiva,
un po’ come fanno coniprodotti Netflixe
Amazon».

Ainostrifornelli

In questsettore il prossimo step sembra
essere quellodiportareirobot chef
allinternodelle case. In primalineac’ela
MoleyRobotics, consede aLondra, che ha
presentato il prototipo MK1 nel 2016 alla
fierainternazionale dellarobotica di
Hannover e che quest’anno sembra pronta
ad arrivare sul mercato.

Creatoin collaborazione conil
professore della Stanford University Mark
Cutkosky, maanche conla Scuola
Sant’Anna diPisae del Master Chef Tim
Anderson, MK1 e unrobot chef dotato di

La torinese Makr Shakr
“Presto la macchina
capira i gusti del cliente”

24 giunzionie 129 sensori che gli
consentonodiavvertireil calore, la
pressione e le microvibrazioni. Attraverso
unafotocamera 3D, imparaa cucinare
direttamente dall'uomo, e disporra una
bibliotecadigitaleinstileiTunesdioltre
2000ricette. Non solo cucina una zuppadi
granchio gourmetin 26 minuti, ma dopo
pulisce anche tutto, ha un frigorifero
incorporato e puo essere attivato dallo
smartphonein modo datornare casae
trovarela cenaintavola.

Unsogno. Maperricchi: il prezzonon e
ancorastatoresonoto, masiparladi
decine dimigliaia dieuro. Toccatornare a
sporcarsile mani. E.GR.—
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Lo chef del Bulgari di Tokyo: “E stata dura ma qui ho imparato tutto

Perfezionismo, rigore, stagionalita del cibo. Studio mangiando sushi”

Tokyo

rache e celebrato e persino
venerato, quinel suoregno alnono
pianodiunpalazzodiGinzanon
sembra possibile, eppureiprimi
tempidiLucaFantinin Giappone
non sono stati cosi gloriosi. Lo chef
diSilea, Treviso, arrivato qui 10 anni fa, gia
acclamatoin Europa, cihamessoun po’ per
entrare in contatto con questo mondo
affascinante, maermetico. Adesso che hala
stellaMichelin, € entratonei«50 best
asiatici» e i giapponesifannola coda per
mangiare al Bulgari, sembra tutto lontano.
Ma per molti mesidopoil suo arrivo, di colpo
glianni trascorsinelle migliori cucine
d’Occidente, Cracco, Heinz Beck, Akelarre e
Mugaritz, non servivano piu, «bisognava
ricominciare».
Laproval’haavutaunamattinaa Tsukiji, il
celebre mercato del pesce di Tokyo: «Noto un
banco con dei gamberi meravigliosi, mai
vista unacosadel genere. Cosidico allamia
assistente, “presentami”. Quell'uomo mi
guardastrano e poidice “ho giaimiei clienti,
nonme neservono altri”. Io resto distucco,
“sonolo chef delristorante Bulgari”, insisto,
e gli passo il mio biglietto da visita. Luilo
prende, loaccartocciaelo mette nella cassa
dei gamberi».
Perchénonlevendevanoigamberi?
«Perché siamo molto diversi».
In cosaperesempio?
«Quic¢laculturadel perfezionismoela
gente lavora con una perseveranza
incredibile. Se tudicia un giapponese difare
500 stuzzicadenti al giorno luiva avanti, noi
dopounasettimana diventeremmo matti.
Inoltrel’eta e molto importante neiposti di
lavoro».
Leieratroppo giovane?
«Peralcuniversisi. Avevo 30 annie ho
trovato un muro. In cucina eracomplicato far
notare gli erroria gente di 40 anni».
Peruno cheflavorarein un posto con una
tradizione gastronomica cosiimportante
deve essere molto affascinante.
«Si, manon e statoimmediato. Ho dovuto
ricominciare da zero, insegnare come si
facevano gli spaghettial pomodoro. Stavo
sempre qui dentroin cucina e poi miandavo
asfogare correndo per 5 chilometrinel parco
delpalazzoimperiale. Per essere pitisicuro
facevovenire quasi tuttii prodotti dall'Ttalia,
anche soltanto perché parlare conifornitori
erapit facile. Ma era un errore».
Comelo ha capito?

«Sono andato a parlare con Seiji Yamamoto,
lochefdiRyuGin. Stavaaprendoa Hong
Kong e midisse “per unmese chiudoilmio
ristorante in Giappone perandarein giroa
conoscereiproduttorilocali”. Eraunacosa
semplice, maiononl'avevo fatta».

Qual élamorale?

«Seil grossistadel mercato non mivendevail
pesce,io dovevo andare dal pescatore».
ATokyo cisonoipescatori?

«Bisogna uscire dalla citta per incontrare le
persone. Laformula erafarsi conoscere. Ho
scoperto mondi straordinari. Agricoltoriche
producono solo carote, ho trovato delle
saline, i funghi sul Monte Fuji e persino un
produttore diolio d’oliva. Finoaquel
momento avevo 4 fornitori giapponesi, nel
tempo sono diventati 53, neho 4 soltanto per
le anatre».

I1Fantin giapponese come & cambiato da
quello europeo?

«Hoimparatola stagionalita, so che
sembrera strano, ma quié molto piti rigorosa
che danoi. Quiho scoperto cheancheil pesce
hale proprie stagioni».

E diventato un grande chef di pesce?

«Non ancora, midola sufficienza».
Comestastudiando?

«Mangiando molto sushi. Imaestri del sushi
custodiscono tuttiisegreti. Sanno com’e
dentroil pesce senzabisognodiaprirlo. Un
mistero».
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\

Qui al Bulgarioltreil 70% della clientela e
locale: igiapponesiapprezzano come fail
pesce?

«[ giapponesinon esprimono mai emozioni.
Nontidicononé chevabene, né chevamale.
C’erapero un cliente, un giornalista, che mi
criticava per come cucinavoil pesce. Cosimi
haportatodaJiro, il piti grande maestro».
Comesi éavvicinato al’'uomo che hafatto
conoscere il sushialmondo?

«All’alba sono andato conil figlio al mercato.
Poisono andatoin cucina».

Com’ela cucina del grande maestro?
«Nessuno parla. lomisonomessodaunlato
ad osservare. Poialle 9 mihadetto, “puoi
andare. Tornaperil pranzo”. Alle 11.30 sono
tornato, una grande esperienza.

Perchéil sushi haavuto un successo cosi
importante nelresto del mondo?

«Perché é un gusto facile. Comelapizza. Se ti
piaceil pesce puoi mangiare sushianche due
volte al giorno, io lo potrei fare benissimo.
Perigiapponesiin fondo e un fastfood».
SetornasseinItalia?

«Questa esperienzamiha fattoimparare
tanto, in particolare perfezionismo erigore.
Seoggitornassiin fondo sarebbe piti facile».
Leipero ormai e giapponese?
«Hounamoglie diqui. Eimiei tre figli sono
natia Tokyo, manonsidiventamaidavvero
giapponesi».—
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1. Lochef Luca Fantin; 2. Ravioli con burrata, acciughe e broccoli, uno dei suoi piatti al Bulgari di Tokyo

In cantina

L'italianita fine
che vince coni vini
di Valtellina

evoa GianlucaBassola, cuoco della
somma osteria Tripi di Montagna
Valtellina, la scopertadi questo
produttore che m’ha conquistato col
Ross02016.In Valtellinasitoccacon
mano larinascita vitienologica, con
tanti giovani che lavorano alivelli altissimila
chiavennasca (ilnebbiololocale), quidal 1500
ediffusasi grazie aimonaci.

Marino Lanzini, 28 anni, perito agrario, € di
unafamigliadasemprein agricoltura. Aluiil
merito, 5 anni fa, diaver datovigore
all’azienda, con’acquisizione dinuovivignetie
ireimpiantidiclonidichiavennascaneivecchi
filaridi proprieta; quindilaristrutturazione
dellacantinanel centro storico di Ponte. Oggi
sono due gli ettari divigneto (7 milabottiglie),
dislocatitra Ponte, Tresivio e Castionetto dove
assumono unruolo importante le due correnti
trasversali che attraversanoil territorio: il
Tivano, che discende versoillago di Como, eil
Breva, cherisale versola montagna.

Ora, ilRosso di Valtellina 2016 - affinato per
unannoin bottidi castagno - miavevadato
notediliquirizia dolce e diviola, mentrein
boccal’equilibrio eraesemplare, con note
mineralinel solco disensazioni olfattive
dolci-speziate. E che dire del Valtellina
Superiore «Valgella» 2016, dauve
chiavennasca sottoposte amacerazione sulle
bucce per unmese e affinate per due anniin
bottigrandidirovere? Ha colore rubino
trasparente da cui emergononotediincensoe
vaniglia. Inbocca tornalaliquirizia che si
prolunganel finale morbido e tannico.

Sonoivinicheraccontano diun’italianita
fine chevince. Grandissimi! Marino faanchelo
Sforzato dopo unavendemmia precoce e un
appassimento naturale nel fruttaio aziendale.
Achiudere, laversione «rose» del vitigno: I'Alpi
Retiche Rosato «Quel Ruse» 2018, vinificato a
freddoin acciaio senza chiarificatori artificiali.
Hala freschezza deifiori diValtellina. p.MAs. —
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Marino Lanzini
Ponte

in Valtellina (So)
viaS.Ignazio 2
telefono
320.0989012
Unabottiglia
diValtellina
Superiore
«Valgella» 2016:
euro22

MARING LANZINI




