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NATURA ALTERNATIVA

Joia & il nome del locale milanese dove il giovane chef svizzero Pietro Leemann propone una cucina
in cui il piacere del gusto si sposa con il mangiare sano. | suoi piatti creativi rappresentano
una girandola di invenzioni, che riescono a convincere e a stupire

“La mia & una ricerca continua
sull'essenza del gusto, quindi sulla natura
e sulla radice delle cose”. Parte da
questa filosofia Pietro Leemann, giovane
chef svizzero del Joia di Milano, primo
ristorante vegetariano in Europa a essere
insignito di una stella Michelin. Una
ricerca che porta all’'utilizzo di ingredienti
naturali e a un tipo di cucina particolare.
“E’ importante la separazione: se
mescoliamo i gusti e difficile individuari.
Anche quando gli elementi sono uniti, si
deve distinguere ogni singolo ingrediente.
In questo modo, il piatto non & statico
ma dinamico”, ha precisato, di recente,
Leemann, nel corso di un convegno sui
giovani chef europei, svoltosi a Basilea.
Joia, una parola bella e impegnativa,
stata scelta da Leemann come nome
del suo ristorante a Milano, dove regna
sovrana una cucina vegetariana
dinamica. Un tipo di cucina diversa dal
solito, nella quale il piacere del gusto si
sposa con il piacere del mangiare sano
e dove la mente e lo spirito vengono
nutriti: € una girandola di invenzioni, che
SPEesso convincono e sempre
stupiscono.

In questa pagina, alcune
creazioni del giovane
chef svizzero Pietro Lee-
mann (a destra) che, nel
suo ristorante Joia, a Mi-
lano, propone una cucina
alternativa, a base di in-

gredienti naturali.




Una filosofia vincente

Pietro Leemann ha elaborato la sua
personale filosofia gastronomica dopo
molte esperienze, tra cui anche un lungo
soggiorno in Oriente, dove si & aperto ad
un modo alternativo di pensare
gastronomico. Le sue ricette sono di
nuova concezione e fondamentale € la
ricerca degli ingredienti e la loro
combinazione alimentare.

Ogni aspetto del piatto viene curato nel
gusto, nella consistenza e nella sua
architettura, in modo da stimolare tutti i
sensi. La cucina di Leemann pu0 essere
0ggi considerata la sintesi della sua

ricerca, il punto di incontro tra la cucina

mediterranea e le culture del mondo,
ricette naturali, senza carne e con
gualche piatto di pesce. Una scelta
filosofica e alimentare, che vede la natura
accolta e rispettata in preparazioni
rivelatrici della sua essenza, nel colore,
nel gusto, nella consistenza, nell’arte
stessa di disporre il piatto.

Un concetto all’avanguardia come nuova
proposta alimentare, dove il piacere e
I'equilibrio convivono; moderno per la
purezza dei suoi gusti, rivoluzionario per

In questa pagina, I'ac-
curata preparazione dei
piatti. A destra, il blocco
cottura Futura 120, di
Inoxpiu, strumento spe-
ciale scelto dal giovane

chef svizzero.

le applicazioni. Tutto cio suscita grandi
emozioni gustative, elevando i piatti di
Leemann a sensazioni indimenticabili,
vicine all’arte, e che fanno di Joia un
ristorante unico in Europa quanto a
proposte innovative e vegetariane, tanto
da farlo insignire, nel 1996, primo
ristorante vegetariano in Europa, di una
stella sulla guida Michelin. Anche ['arredo
del locale, giocato sul legno e sulla
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