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> SPETTACOLI

Diventare cuochi
imparando
sul campo da

Philippe Leveille

«Il ristorante degli chef>»
e il nuovo cooking show

dal 20 novembre su Rai2
con il giudice «bresciano»

Televisione

Claudia Ricifari

MILANO. A meta sirada fra ta-
lent e reality, ma anche fra
s«MasterChef» ed «Hell’s Ki-
tchen». B l ristorante deghi
chef», cooking show che de-
butta martedi 20 novembre al-
le 21.20 su Rai 2.

Come sempre in questi pro-

grammi, afarela differenza so-

noglichefcheavrannoil com-
* pito di giudicare i concorrenti
arrivati da ogni parte d'Italia:
Philippe Léveillé, chef del Mi-
ramonti I'Altro a Concesio
con due stelle Michelin; An-
drea Berton, stella Michelin
con entrambi i suoi ristorant
omonimi; e Isabella Poti, sous
chef del Bros di Lecce e trale
20 pastry chef migliori secon-
do il Gambero Rosso.

1l sogno dei partecipanti &
sempre lo'stesso: cambiare vi-
ta e riuscire a fare della cucina
non solo una passione, ma
una vera professione.

E proprio il premio messo
inpalio perilvincitorerappre-
senta unanovita peril genere.
A fronte di altri programmi in
cui il fine ultimo e la gloria o
perlomeno la possibilita di
guadagnare abbastanza per
aprire un proprio locale, «Il 1i-
storante degli chef» offre un

nella prima puntata, che sa-
ranno ulteriormente scremati
secondol’insindacabile giudi-
zio dei giudici per arrivare in
20 all’arena: di questi, solo 10
potranno accedere al ristoran-
te.

In unasala «veran. Il resto del-
lo show sara sempre suddivi-
so fra una parte in studio, in
cui i concorrenti cercheranno

di stupire gli chef con le loro .

creazioni, e una parte in una
vera e propria sala, con due
brigate guidate a turno dauno
dei giudicinel ruolo di Executi-
ve Chef.

«Questa & la componente
che pili mi ha emozionato e

percorso formati- mi ha convinto a
vo allAlma, la Saraaffiancato partecipare a que-
scuolainternazio- da Andrea sto programma -
naledicucinaita- Berton e Isabella acconta Berton -.

liana fondata da
Gualtiero Mar-
chesi.

1l reality, dun-
que, diventa pun-
to di partenza,
piit che punto d’arrivo. Che &
gia una sostanziale novita.

«C’é stato un costante mi-
glioramento e innalzamento
dellivello - spiega Poti-. Icon-
correnti hanno imparato a ge-
stire le tempistiche e il lavoro.
Partivano da una buona base
e 'opportunita offerta da Al-
ma pud sicuramente aiutarlia
perfezionarsi e fare della pas-
sione un lavoro».

Prima, perd, c'é la gara. Dei
circa 3mila che hannofatto do-
manda, ne vedremo solo 80

all’'Alma

Poti: prove in
studio e in sala
In palio stage

Ho vissuto tutto il
programma come
se fosse vita quoti-
diana. Abbiamo in-
terpretato il servi-
zio come se fosse
davvero un nostro ristorante.
Tra gli avventori, persone
comuni e volti noti dello spet-
tacolo, che di volta in volta si
avvicenderanno e testeranno
i meni delle due brigate. Alla
fine del servizio solo una sara
vincitrice, con il capo brigata
che passadi diritto alla punta-
tasuccessiva scegliendounas-
sistente meritevole da salvare.
Glialtri concorrenti dovran-
no sfidarsi in altre due prove,
dalla quale ogni volta uscira il
nome dell'eliminato. /7

Star della cucina. Da sinistra Andrea Berton, Isabella Poti e Philippe Léveillé, i tre giudici del programma

L'INTERVISTA

Parla lo chef del Miramonti I’Altro di Concesio, anima del nuovo talent

«GIRO IL MONDO, MA
BRESCIA E ORMAI CASA»

Claudia Ricifari

e carte per diventare il nuovo Carlo

Cracco, televisivamente parlando,

Philippe Léveillé ce le ha tutte. Sia

per competenze (quelle non le
mette in dubbio nessuno), sia peril
bell'aspetto e I'affascinante accento
francese (& nativo di Nantes), che non
guasta mai. «Non ¢ la prima volta che
Ppartecipo a un programima televisivo, ma &
la prima produzione cosl importantey, ci
racconta a proposito della sua
partecipazione a «l ristorante degli chef».

«La gente vedra ragazzi che andranno a

sfidarsi tra di loro. Ma formeranno anche
delle vere e proprie brigate che entreranno
in una vera cucina con un vero chef. Per

" loro & la prima volta e non & facile, perché

chi non 1'ha mai fatto siritrova spiazzato e
spaesato. Ha dei veri client, pit1 di 40
persone a cui preparare da mangiare ogni
volta. E una prova importante».

11 suo obiettivo & chiaro; trovare
qualcuno che lo stupisca e che possa
tracciare per se stesso una nuova strada.
«Voglio dare I'opportunita a qualcuno di

cambiare la propria vita. Per me cheil
premio sia uno stage all'’Alma & molio
bello. Quello sara il vero momento clou».
Gia, perché il cooking show & solo l'inizio di
un percorso. Parola di chi ha girato il
mondo, prima di fermarsi a Concesio per
dirigere il Miramonti I'Altro (due stelle
Michelin).

«Lo studio & fondamentale. Chi pensa
che sia facile arrivare a determinati livelli o
che ci siano scorciatoie si shaglia. Io ho 55
anni e imparo ancora tutti i giomi. Eun
mestiere che da una marea di opportunita,
siviaggia tanto e, non lo nego, si pud
artivare a guadagnare molto bene. Ma devi
lavorare tanto, proprio tanton.

E a chi teme che il successo televisivo
possa farlo allontanare da Brescia, Léveillé
risponde: «Mi muovo spesso, giro ancora
per sapere cosa succede. Ma sono ormai 32
anni che sto qui. Non so chi dei due abbia
adottato I'aliro. Ho passato ormai pii1

_ terpo a Brescia che nel mio Paese. Se non

stessi bene, sarei un masochista. L'amore
per quiesta citta c'e. Non scappon.




