
di Angelo Carrillo
◗ BOLZANO

Torna  la  Guida  ai  ristoranti  
dell'Espresso con la sua edizio-
ne 2019 - la quarantunesima – 
all’insegna di molte novità, pre-
sentate a Firenze dal direttore 
Enzo Vizzari,  tra cui l’ennesi-
mo successo per la ristorazione 
altoatesina e una conferma per 
quella trentina. Il massimo ri-
conoscimento, i cinque cappel-
li, va, infatti, quest’anno a Nor-
bert Niederkofler, pluripremia-
to chef del ristorante St Huber-
tus di San Cassiano in Val Ba-
dia che mette un altro tassello 
ad un anno di grazia comincia-
to nel 2018 con l’assegnazione 
della terza stella Michelin. Piog-
gia di Cappelli anche per molti 
altri ristoranti altoatesini. Bla-
sonati e meno. A partire dai 3 
cappelli  conquistati  da  Terra  
dei fratelli  Schneider  in cima 
alla Val Sarentino e da Matteo 
Metullio, chef del ristorante Si-
riola di Ciasa Salare a San Cas-
siano.

Anche il Trentino conquista i 
tre cappelli con i suoi due risto-
ranti più famosi e celebrati, Lo-
canda Margon dello chef Alfio 
Ghezzi e El Molin di Alessan-
dro Gilmozzi. Al gradino infe-
riore, ma sempre ad altissimi li-
velli, co due cappelli, il ristoran-
te gourmet Einhorn del Hotel 
Stafler a Mules in Valle Isarco, il 
ristorante  Jasmin  di  Martin  
Obermarzoner, La Trenkerstu-
be del Hotel Castel, Johannes-
stube di Nova Levante, L’Anna 
Stuben  del  Hotel  Gardena  e  
poi, con un ingresso sprint, il 
bellissimo In Viaggio, il nuovo 
ristorante gourmet di Claudio 
Melis a Bolzano, aperto poco 
più di un anno fa, vicino al bi-
strot Kaiserkron che di cappel-
li ne mantiene uno (quindi tre 
in  tutto).  Meritato  riconosci-
mento anche al Kuppelrain di 
Castelbello  al  ristorante  Zur  
Rose di Herbert Hintner, sem-
pre ai massimi livelli, e, assolu-
tamente meritato a Burkhard 
Bacher della Kleine Flamme di 
Vipiteno  con  il  suo  originale  
mix di cucina Thai e italiana. 
Numerosa anche la pattuglia di 
ristoranti con un cappello tra 
cui emergono diverse novità e 
cuochi giovani. Oltre ai già fa-
mosi Tilia, Zum Loewen, Sissi, 
Schöneck, Stüa di Michil, e la 
Passion, confermano il cappel-
lo anche Bad Schörgau, nono-
stante  la  recente  uscita  dello  
chef  Egon  Heiss,  Unterwirt,  
Culinaria  di  Tirolo,  Hidalgo,  
L’Alpenroyal  e  il  ristorante  
Suinson del Hotel Tyrol. Tra i 
giovani Manuel Astuto del Ho-

tel  Laurin,  Mattia  Baroni  di  
Castel Flavon,  Stephan Zippl  
del 1908 del hotel Holzner  di 
Collalbo. Tra i nomi noti anche 
il ristorante Kirchsteiger di Fo-
iana, Il nuovo Schlosswirt For-
st con la Luisl Stube dello Chef 
Luis Haller. Una gran bella in-
fornata di grandi cuochi ed ec-
cellenti cucine che testimonia 
la crescita esponenziale della ri-
storazione altoatesina.

Oltre ai già citati Tre Cappelli 
trentini, a testimonianza di co-
me l’eccellenza non parli solo il 
dialetto sudtirolese sono sette i 
ristoranti premiati in provincia 
di Trento. Tra questi la storica 
Osteria due spade di Trento, Il 
bel Castel Toblino  di Stefano 
Bertoni, il creativo L Chimpl di 
Stefano Ghetta,  e  la  Taverna  
del  Gallo  Cedrone  del  Hotel  
Bertelli.  Sospeso,  per  cambio  

del cuoco, dopo l’uscita di Enri-
co  Croatti  il  ristorante  Dolo-
mieu sempre  di  Madonna di  
Campiglio. Un buon segnale di 
novità è poi, il cappello asse-
gnato al ristorante Tre Colom-
be a Fornace. Poi un cappello 
anche alla Locanda Alpina  di 
Brez e un cappello allo storico 
ma sempre vivacissimo risto-
rante Malga Panna di Moena. 
Tra le novità della nuova edizio-

ne della guida espresso anche 
la sezione dedicata ai vini che 
quest’anno viene inglobata dal-
la guida a dei ristoranti in una 
apposita sezione. Nelle tre clas-
sifiche “pop” realizzate dal cu-
ratore Andrea Grignaffini si se-
gnala con il massimo riconosci-
mento il Pinot Nero Vigna roc-
colo 2013 della cantina Hofstat-
ter e il Terlano Riserva Vorberg 
2015 della Cantina di Terlano. 

Il  Trentino invece,  si  impone 
con  due  blasonati  Trentodoc  
come  Giulio  Ferrari  Riserva  
2007 e Madame Martis 2008.

A livello nazionale, sono 7 i ri-
storanti top da 5 cappelli: oltre 
al St.Hubertus, Casadonna rea-
le di Castel di Sangro, Le Calan-
dre a Rubano, l'Osteria France-
scana di Modena, Piazza Duo-
mo ad Alba, Uliassi a Senigallia 
e Lido 84 di Gardone Riviera. 
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La continua evoluzione del mer-
cato e la sua competitività sem-
pre più alta costringe inevitabil-
mente aziende e startup al rin-
novamento e alla interpretazio-
ne del cambiamento. In aiuto a 
queste esigenze arriva la tecno-
logia, in particolar modo quella 
digitale, che porta con sé indero-
gabilmente un nuovo mindset, 
utile per far stare al passo con i 
tempi molti CEO e manager, co-
stretti a orientare il proprio busi-
ness  verso  un  nuovo  futuro.  
Questi temi sono stati approfon-
diti ieri al Thuniversum, durante 

il secondo appuntamento della 
quinta  edizione  del  Circolo  
Thun,  con  Frank  Kohl-Boas,  
per molti anni direttore delle ri-
sorse umane in Google e ora re-
sponsabile del personale presso 
il gruppo tedesco Die Zeit. «Il la-
voro a Google -  racconta- l’ho 
trovato proprio su Google! Sono 
stato tre anni in Australia per Co-
ca Cola e un giorno sono tornato 
a casa e ho annunciato alla mia 
famiglia che avevo voglia di cam-
biare. Google ha creduto subito 
in me,  sostanzialmente facevo 
da consulente per i dirigenti. Poi 
ho voluto cercare una responsa-
bilità complessiva maggiore. La 

sfida che mi hanno proposto al-
la Zeit era di quelle che non si 
possono rifiutare».

In Coca Cola ha dovuto gesti-
re il problema della cassa pen-
sioni ed in Shell quello dei con-
tratti  collettivi.  Quale  sfida  è  
stata la più difficile da gestire?

Ci sono state diverse sfide im-
portanti.  Tutte queste imprese 
hanno una storia centenaria a 
differenza di Google e tutti que-
sti anni di impresa creano inevi-
tabilmente problemi nella visio-
ne di  un futuro luminoso. So-
prattutto i  modelli  di  business 
classici sono soggetti a cambia-
menti, e questi iniziano tutti con 

la propensione al cambiamento 
che deve sempre essere positi-
vo. Per Google ad esempio è sta-
to facile gestire problemi ed evo-
luzioni del marchio».

Come si sta evolvendo il mer-
cato del lavoro?

Il cambiamento porta insicu-
rezza nelle persone. Per questo 
le  imprese  devono  accettarlo,  
senza farsi irrigidire e senza aver 
paura di sbagliare. 

Quali strumenti fornisce l’e-
ra digitale nella gestione delle 
risorse umane in aziende?

Innanzitutto oggi tutti posso-
no fondare imprese. Bisogna ca-
pire che il capitale umano è fon-
damentale. Le risorse e il perso-
nale sono il fulcro di ogni buon 
modello di business per far cre-
scere un’azienda. Le persone og-
gi vogliono un ambiente di lavo-
ro dignitoso e di rispetto.  (ag)

❙❙ MATTEO METULLIO

(3 cappelli)

Giovane chef del ristorante Siriola 

di Ciasa Salare a San Cassiano

❙❙ HEINRICH SCHNEIDER

(3 cappelli)

Nuova conquista per lo chef del 

ristorante Terra di Sarentino

❙❙ CLAUDIO MELIS

(2 cappelli)

Il nuovo ristorante gourmet In 

Viaggio di Bolzano fa subito centro

❙❙ HERBERT HINTNER

(2 cappelli)

Lo chef del ristorante Zur Rose di 

Appiano è sempre al top
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