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MERANO. Merano iniziava a man-
giare la pasta, il pomodoro e la 
pizza napoletana. Si, nel lungo 
viaggio all'interno dei  cambia-
menti delle abitudini alimentari 
dei meranesi a partire dal 1820 fi-
no ai giorni nostri, il periodo tra 
le due guerre mondiali segna la 
seconda rivoluzione gastronomi-
ca per la nostra città. Se la prima 
si era compiuta grazie alla domi-
nazione franco-bavarese in Alto 
Adige che aveva portato l'elegan-
za  della  cucina  e  dei  prodotti  
francesi, con il passaggio di Bol-
zano all'Italia, a Merano arriva la 
“pasta col pomodoro”. Due pro-
dotti i quali, soprattutto verso la 
fine  del  periodo  bellico,  tra  il  
1943 e il 1945, diventano un bene 
essenziale per la sopravvivenza. 
Infatti, se la pasta secca era un ali-
mento  facilmente  conservabile  
e, soprattutto, reperibile a basso 
costo, anche la conserva di po-
modoro si prestava come alimen-
to indispensabile nei periodi di 
maggior  intensità  del  conflitto  
bellico, ad esempio da quando, 
verso l'autunno del 1943, l'Alto 
Adige era diventata zona d'opera-
zione delle Prealpi, formalmente 
isolata dal resto d'Italia. 

Casinò e motori.

Se gli avvenimenti bellici aveva-
no impoverito le tavole merane-
si, è anche vero che il consumo di 
alimenti in città si era drammati-
camente ridotto anche a causa 
della trasformazione di molti ho-
tel in ospedali o centri di primo 
ricovero, come ben spiegato nel 
volume  “Aperitivo  al  Bristol”,  
curato dalla Accademia Italiana 
della Cucina, in particolare da Sil-
vano Faggioni e Raoul Ragazzi, il 
quale della Accademia è anche 
coordinatore regionale. In que-
sto lavoro a quattro mani, appun-
to, si ripercorrono le vicende del-
la cucina meranese, toccando an-
che uno degli  avvenimenti più 
spinosi a  cavallo della seconda 
guerra mondiale: la presenza in 
città di una casa da gioco. Assie-
me a capitali stranieri, sopratut-
to dopo la fine del conflitto belli-
co, il Casinò riporterà in città un 
certo turismo d'élite e, con que-
sto, la voglia di mangiare bene. 
Un risveglio del palato che coin-
cise anche con l'esplodere delle 
manifestazioni automobilistiche 
capaci  di  fermare  per  qualche  
giorno il centro storico, costretto 
così ad offrire il meglio della ga-

stronomia a un pubblico alquan-
to esigente. Ed è proprio questo, 
ancora una volta, il leitmotiv che 
mette in moto le cucine merane-
si, come ad esempio il fiorire di 
eventi al Kurhaus, tra i quali il 
concorso di Miss Italia, ma anche 
i numerosissimi congressi scien-
tifici.  Tutte  manifestazioni  che  
imponevano agli chef meranesi 
di alzare l'asticella della qualità. 
Tra i primi segnali agli inizi degli 
anni '50, l'apertura del bar Ben-
nati al Pavillon des Fleurs di pro-
prietà di quell'Arnaldo Bennati il 
quale di lì a poco, era il 10 agosto 
del 1954, lanciò Merano diretta-
mente nella sua seconda stagio-
ne di belle époque, inaugurando 
il Grand Hotel Bristol, considera-
to fra i più begli hotel d'Europa 
dell'epoca. 

Ricchezza e nobilità.

A Merano  operava  il  professor  
Fritz Singer e in città, al Bristol, 
arrivavano i proprietari della fab-
brica Mercedes, i regnanti ingle-
si, i divi della televisione italiana 
come Alighiero Noschese e Fred 
Buscaglione, il principe e amba-
sciatore Esfandiary e la figlia So-
raya assieme al marito Reza Pa-
hlavi, l'ultimo scià di Persia, ma 
anche la famiglia Invernizzi e il 
meglio della imprenditoria italia-
na. Tutte personalità presenti ci-
clicamente nei cinegiornali della 
Settimana Incom e nelle riviste 
patinate dell’epoca e che preten-
devano di mangiare bene, ovvia-
mente. 

Quindi, la presenza di un turi-
smo italiano  esigente  impresse  
una  forte  accelerazione  verso  
una cucina tipicamente naziona-
le, anche grazie alla presenza in 
città della scuola alberghiera, dal 
1958  letteralmente  nelle  mani  
dello chef piemontese Donat Cat-
tin - parente del politico e sinda-
calista- con ai fornelli un giova-
ne Mario  Cicolini,  ancora  oggi  
anima  e  braccio  gastronomico  
del WineFestival di patron Hel-
muth Köchler.  Una scuola che 
formerà decine di cuochi, inse-
gnando loro l'arte della contami-
nazione  gastronomica:  da  una  
parte pasta, risotti e arrosti italia-
ni, dall'altra, piatti tipico-locali 
come carré, canederli e crauti.

Eccellenze.

Alla fine degli anni Sessanta, Me-
rano era una ragnatela di risto-
ranti condotti da grandi chef, co-
me ad esempio la cucina del Bri-
stol di Adone Zanotella: merane-
se che cucinava per i Vip di tutto 

il mondo. Due le eccellenze, una 
delle quali avrebbe fatto la storia 
di tutta la cucina italiana e non 
solo. Da una parte il  ristorante 
Flora e dall'altra la cucina di An-
dreas Hellrigl. È il periodo delle 
Stelle  Michelin.  Un  riconosci-
mento prestigioso che letteral-
mente cambia la vita di un risto-
rante e che Hellrigl consegue nel 
1965  per  mantenere  in  oltre  
trent'anni di attività in città. A 
spiegare l'importanza di Hellrigl, 
in un'epoca dove la cucina inter-
nazionale era dominata dalla tra-
dizione francese, è un suo degno 
erede, Andrea Fenoglio, da più di 
dieci anni detentore, anche lui, 
della  Stella  Michelin.  «Hellrigl  
ha fatto una cucina che non si era 
mai vista prima», spiega Feno-
glio.  Allievo  dello  chef  Alfred  
Walterspiel, Hellrigl ha portato 
in città «tecniche per fare cucina 
italiana evoluta, al punto da esse-
re chiamato dalla regina Elisabet-
ta, ma anche ai G7 dell'epoca». 
Hellrigl creò il suo famoso “Car-
ciofo Andrea”, ma riuscì a sdoga-
nare i canederli di midollo fino 
ad allora considerati pietanza del-
la cucina povera. «Senza esagera-
re, per la sua capacità di associa-
re la cucina mediterranea a quel-
la alpina, per le tecniche di cottu-
ra utilizzate, possiamo dire che 
Hellrigl, assieme agli chef Valen-
tino Marcattilii e Gualtiero Mar-
chesi, ha rivoluzionato la cucina 
italiana». Una rivoluzione che ci 
ha avvicinato ai francesi, ma che 
per Hellrigl non si è certo ferma-
ta alla cucina, quando nel 1979 è 
stato da lui inaugurato proprio a 
Merano il primo design hotel al 
mondo presso la Villa Mozart in 
via san Marco. Tra i suoi allievi al 
ristorante in via Galilei, da qual-
che anno gestito da Andrea Feno-
glio, anche lo chef Walter Ober-
rauch e il maître di fama mondia-
le Pepi Nortdurfter. È un periodo 
di grande fermento in città, con 
il Förstlerhof ad aggiudicarsi una 
Stella che arriva anche per il ri-
storante  Flora  del  pusterese  
Oberstolz,  mentre  Hellrigl  era  
già sbarcato a New York nel suo 
ristorante “Palio” che propone-
va anche specialità altoatesine. 
Insalate di pesce infarcite da pro-
dotti del nord Italia, ma anche i 
famosi Schlurzkrapfen, i Käsen-
ocken o il classico Herrengröstl 
sono nomi di una tradizione con-
tadina locale che per i meranesi 
non hanno bisogno di traduzio-
ne e che lo chef di Tubre, nomina-
to cuoco dell'anno 1988 in Usa, 
ha portato a livelli mai visti pri-

ma, in un mix di ingredienti loca-
li contaminati da altri provenien-
ti  dalle  più  disparate  parti  del  
mondo. Qualcosa di talmente co-
mune oggi, ma altamente rivolu-
zionario per l'epoca. 

La partenza di Hollrigl per l'A-
merica lasciava una scia di pro-
fessionalità in città che negli anni 
ha disseminato senza sosta, fa-
cendo di Merano anche una meta 
del turismo gastronomico. Come 
i summit dei Capi di stato e di Go-
verno degli anni '80 al Castello 
Sforzesco di Milano o a Venezia, 
dove è proprio Pepi Notdurfter 
ad essere chiamato, senza dimen-
ticare il pranzo dei presidenti di 
Austria e Italia qualche anno fa, 
sempre in via galilei, ma nel risto-
rante gestito  da  Andrea Feno-
glio. 

Lassù in Val d’Ultimo.

Un fermento che aveva contami-
nato anche il circondario, in par-
ticolare la cucina di Giancarlo Go-
dio nel suo ristorante Genziana 
in  val  d'Ultimo,  anche  questo  
premiato con la Stella Michelin. 
Una meta gastronomica lontana 
da tutto e da tutti, ma che attira-

va il turismo d'élite su Merano, 
grazie alla magia che questo leg-
gendario cuoco riusciva a creare 
nei  suoi  piatti,  completamente 
sudtirolesi  ma  slegati  a  quegli  
schemi fissi che imponevano de-
terminati abbinamenti. 

Negli ultimi anni, la vocazione 
turistica della Merano “mordi e 
fuggi”, ma anche l'internaziona-
lizzazione della offerta gastrono-
mica, l'accesa concorrenza non 
solo tra ristoranti ma tra le diver-
se culture gastronomiche presen-
ti in città, ha un poco tolto di  
identità propria alla cucina mera-
nese. «Oggi è possibile acquista-
re qualsiasi prodotto da qualsiasi 
angolo  del  mondo,  perché  le  
merci viaggiano veloci e meglio 
di una volta», spiega Andrea Fe-
noglio, unica Stella rimasta in cit-
tà che aggiunge: «Credo che do-
po anni di sperimentazioni spin-
te, il futuro della cucina debba es-
sere quello della qualità e ricono-
scibilità. Ad esempio, se metto 
nel piatto un carciofo, a vista de-
vo capire che si tratta di un car-
ciofo e quello stesso carciofo de-
ve anche sapere di carciofo». 
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La “Dolce vita”:
il turismo d’élite
aprì la pista
agli chef stellati
A tavola/terza puntata. Al termine del secondo conflitto mondiale 
il “bel mondo” in riva al Passirio esige sempre più qualità nei menù 
Poi la superstar Hellrigl che sfonda negli Usa (di lui dice Fenoglio: 
«Ha fatto una cucina mai vista prima») e Godio in val d’Ultimo 

• L’Hotel Bristol fu a lungo il cuore pulsante della “Dolce Vita” meranese: qui la terrazza...

• Giancarlo Godio, indimenticato precursore della grande cucina in Alto Adige

• Lo chef Andrea Fenoglio

• ...e qui cuochi e camerieri, chiamati a soddisfare i palati del bel mondo che saliva in riva al Passirio

• Il libro dell’Accademia 
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