
ILRECORD.Si chiamaAugustoValzelli, 23anni compiuti, ehatrovato lasuafortuna in Liguria

Brescianoilpiùgiovane
chef«stellato»d’Italia

«Permetutto
ècominciato
quasipercaso:
hoiniziato
acucinare
allaPavoniana»

«Lastella?
Un’emozione
unica,maanche
unagrandissima
soddisfazione
perillocale»

Hosubito
pensatoche
fosseunazzardo
masenonosi
nontroveraimai
nuoveformule»

LaGuidaMichelinhascommesso
moltosuigiovanitalenti
del«madeinItaly»culinario
attribuendoilriconoscimento
professionistiunder35

Cuocodiprofessione,ilgiovane
brescianoammettechelateoria
vabenemapermiglioraree
cresceresonoessenzialiigiorni
incucinaelostagedilavoro

Claudio Andrizzi

Ha soltanto 23 anni, è brescia-
no e ha trovato la sua fortuna
in Liguria: si chiama Augusto
Valzelli, ed è il più giovane
chefstellatod'Italia.Unprima-
to emerso dall'ultima edizio-
ne della Guida Michelin, che
per altro ha scommesso molto
sui giovani talenti del «made
in Italy» culinario attribuen-
do per la prima volta il ricono-
scimento a ben undici profes-
sionistidietà inferiorea35an-
ni: ed in prima posizione, in
questasortadiclassifica«ana-
grafica», è arrivato proprio il
giovanissimo chef partito da
via Veneto, nel cuore della cit-
tà, ed arrivato ad Imperia do-
ve oggi è non solo cuoco, ma
anche gestore a tutti gli effetti
del ristorante Agrodolce.

«LASTELLAMICHELIN?Un'emo-
zione straordinaria, ma anche
una grandissima soddisfazio-
ne sia per la mia giovane età
che per i sacrifici compiuti fi-
noaqui -raccontaAugusto, ri-
percorrendo le tappe di que-
sto exploit -. E pensare che per
me tutto è cominciato quasi
per caso: ero ancora alle me-
die, non avevo ancora deciso
cosa avrei fatto della mia vita
ed un giorno ho partecipato
adunpiccolocorsoorganizza-
to alla Pavoniana in cui si im-
paravano alcune ricette di ba-
se.
Il primo giorno ho fatto una

piadina, poi una pizzetta, poi i
casoncelli, ho cominciato ad
incuriosirmiedalla finemiso-
nodetto:ese lamiastradafos-
se proprio questa?».
Terminata la scuola, la scelta

di iscriversi all'istituto alber-
ghieroMantegna è stata quasi
naturale.
«Inqueicinqueannihocapi-

to che la teoria va bene, ma la
pratica è sempre tutt'altra co-
sa. Per questo ritengo che le
esperienze più interessanti di

quelperiodosianostatigli sta-
ge che ho potuto fare in risto-
ranti importanti del territorio
bresciano come La Sosta, in
città,oVillaAuroraaSoiano».
Dopo il diploma, il primo la-

voro vero e proprio nella cuci-
na dell'Artigliere di Davide
Botta a Gussago, oggi trasferi-
tosi a Isola della Scala in pro-
vincia di Verona.

«DADAVIDEhoimparatodavve-
ro tutto - ricorda Augusto Val-
zelli-. Ho cominciato pelando
lepatatee subito sonostato ri-
preso piuttosto coloritamente
perchénon ero capace di apri-
re una scatola di pomodoro:
mihannoancheconsigliatodi
andare a fare il muratore, ma
allafinehoresistitomettendo-
ci tanta voglia di apprendere.
ConBottasiamodiventatiami-
ci, l'ho seguito ad Isola della
Scalaesonostatoal suofianco
nell'aperturadelnuovo locale,
maalla finehocapitochequel-
lo non era il mio habitat ed ho
deciso di cambiare aria. Ho
pensatosubitoadImperia,do-
ve la mia famiglia ha da sem-
pre casa: ed alla fine è stato
proprio Botta ad indirizzarmi

da Andrea Sarri, allora presi-
dente dei Jeunes Restaura-
teurs D'Europe, che cercava
un braccio destro per il suo ri-
storante».
Entrato in servizio nel giu-

gno del 2013, Augusto ha lavo-
rato per diversi mesi a fianco
di Sarri prima che quest'ulti-
modecidessediusciredallaso-
cietà che lo legava al locale: ed
è stato l'altro socio ed attuale
proprietario del locale, Elve-
zio Reitano, ad intravedere in
Valzelli la persona giusta cui
affidare non solo la cucina ma
l'intera gestione dell'Agrodol-
ce.

«HO VOLUTO innanzitutto uno
staff giovane: pensi che il più
vecchio è il sommelier ed ha
29 anni… Ho inaugurato il 15
dicembredel2013, e comepri-
macosahopuntatoafartorna-
retutti iclientiperdutineime-
si precedenti a causa dei prez-
zi.Per fareunesempio, la stes-
sa frittura di mare nel vecchio
Agrodolce costava 42 euro:
oraconmesta a16euro, senza
che sia cambiato nulla. Ed li
menù degustazione, da cin-
queportate, costa 35 euro».
La benedizione della Rossa

Francese, arrivata dopo soli
pochi mesi di attività, ha certo
contribuito a riaccendere i ri-
flettori sul piccolo locale sito
nell'area di Oneglia (la parte
vecchia della città).
«Ma la Stella può anche rive-

larsiuna lama a doppio taglio,
specie per quei tanti clienti
chemagariritengonoerronea-
mentecheunristorantestella-
to sia al di fuori delle proprie
possibilità. E questo rischia di
penalizzarti perché Imperia
non è Brescia e quando la sta-
gione si chiude il lavoro cala
drasticamente». Eppure, no-
nostante tutto, per il giovane
Valzelli un ritorno a breve nel-
la Leonessa è fuori discussio-
ne.
«Qui c'è un clima magnifico,

c'èunpaesaggio fantastico, c'è
il mare: ogni giorno posso an-
dare in banchina a comprare
il pesce direttamente dai pe-
scatori. No, per il momento
della città non sento alcuna
mancanza». •
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Al ristorante «Agrodolce» di
Imperia Augusto Valzelli ha
sceltodibandire lacarne:scel-
ta sacrosanta, per un localeaf-
facciato sulle acque del mar li-
gure. Ed in breve, il giovane
cuocobresciano è divenuto fa-
moso non soltanto per i suoi
prezzi equilibrati, ma anche e
soprattutto per i suoi virtuosi-
smipirotecnici.

AD IMPERIA tutti lo conoscono
come «quello del gambero e
del kiwi», perché il suo piatto
più famoso è basato per l'ap-
punto sull'incontro decisa-
mente inusuale tra questi due
ingredienti. «Me lo sono so-
gnato una notte e ho subito
pensato che fosse una cosa un
po' troppo azzardata - confes-
sa -. Ma in fondo se non osi
nontroveraimainuoveformu-
le, giusto?». Ecco così prende-
re forma questo triplo incon-
trotraigamberirossidiSanre-
mo, proposti anche in tartare
osuGazpachodipomodorool-
tre che crudi, e il verde frutto
ex-esotico.Epoiilcrudodima-

re in sette diverse versioni,
una tavolozza di vetro propo-
sta in carta al prezzo sbalordi-
tivo di 30 euro. Ed infine il pe-
scatodelgiorno:denticipreva-
lentemente, proposti con car-
ciofi d'Albenga e salsa spezia-
ta al cocco.

«IL MIO SEGRETO? Mi alzo pre-
stissimo la mattina per essere
alportoprima degli altri e sce-
gliere i pezzi migliori dai pe-
scherecciappenarientrati -di-
ce lochef -.E' l'unicomodoper
garantirsi una materia prima
di qualità imbattibile, specie
in questi tempi in cui il pesce
scarseggia anche nel nostro
mare inmodopurtropposem-
pre più evidente».•C.A.
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ILCAVALLO DIBATTAGLIA.Valzelli hainventatoun nuovoabbinamento

Gamberoekiwi:laricetta
sognataèdiventatarealtà

SICUREZZA.Garda

LaPolstrada
presidia
ilmediolago

Ristorazioneealtacucina
Ilfuturodeifornelli nostraniha un campioneunder25
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Ilristorante «Agrodolce»di Imperia gestitodaAugusto Valzelli

Ilprimatoèstatomessonerosubiancodall'ultima
edizionedellaGuidaMichelin,chehascommesso
moltosuigiovanitalentidel«madeinItaly»

AugustoValzelli,23 anni,è nato in città, in viaVeneto: permotivi professionali, oravivea Imperia

«Lateoria
vabene,mala
praticaèsempre
tutt’altracosa:
perquestosono
perglistage»

Ilgambero con ilkiwi, ilpiattochehareso famosoAugusto Valzelli

Lo chef bresciano ha
deciso di bandire la carne
dal suo ristorante. E punta
su prezzi equilibrati

Ilsegreto?Mi
alzoprestissimo
ognimattina
perscegliere
daipescherecci
ipezzimigliori»

Si è svolto sulle strade del me-
dio Garda, da Toscolano a Sa-
lò, ilservizioantistragichenel-
la notte tra sabato e domenica
haimpegnatotrepattugliedel-
la polizia stradale. Fermate 55
vetture: la polizia ha identifi-
cato i 98 occupanti e appurato
che due automobilisti aveva-
no ecceduto con il bere supe-
rando i limiti. Patente sospesa
perentrambie10puntidecur-
tati dalla patente.Uno dei due
automobilisti, un trentenne,
rischia la sospensione per due
anni e la confisca dell’auto. Il
tassoerasuperioreall’1.50%.•
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