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INTERVISTA A MARCELLO CORONINI

Come nasce la decisione di rendere l’evento annuale e di scegliere Lugano come sede in alternanza con Venezia?

Gusto in Scena ha avuto in questi anni un notevole successo ma non volevamo inflazionare l’evento. La nostra decisione è stata quindi individuare una seconda città, complementare, che potesse ospitare l’evento in alternanza con Venezia, che certamente resterà un punto fermo. Si è creata l’opportunità di organizzare l’evento a Lugano e abbiamo subito accettato. E’ infatti una città situata in posizione strategica, che fa da collegamento fra i diversi cantoni svizzeri e il Nord Italia.
Come è stata accolta questa decisione dalle cantine e dagli chef? Il Canton Ticino è da sempre strettamente legato all’Italia.  Come sarà sviluppata questa relazione durante l’evento?

Pensiamo che sia fondamentale anzitutto il rispetto per il paese che ci ospita. Per questo, come prima cosa, abbiamo cercato di coinvolgere il territorio, creando alleanze con gli eventi enogastronomici che già si svolgono, invitando gli chef, le cantine e i produttori di eccellenza della Svizzera. Purtroppo è stata una delusione riscontrare che in Svizzera non c’è la cultura del confronto tra colleghi né lo spirito di squadra. Abbiamo quindi trovato alcune difficoltà e diversi produttori sono stati frenati nella propria volontà di aderire all’evento.

Quali saranno le principali novità del 2011? Il tema del congresso è particolarmente intrigante, “cucinare con e cucinare senza”. Com’è nata questa idea? Cosa significa con e senza?

Il tema ha subito entusiasmato gli chef e i giornalisti, tanto che abbiamo scelto di richiedere il brevetto di tale espressione. Inizialmente la nostra idea era affrontare il tema “con e senza nuove sostanze”  ma ci siamo resi conto che, forse, i tempi non sono maturi per affrontare questo argomento, oggetto di accesi dibattiti negli ultimi tempi. Abbiamo quindi ritenuto più moderno e attuale sviluppare l’argomento come “Con e senza grassi”. Certamente si tratta di una tematica sempre più sentita, a causa dei crescenti problemi alimentari che affliggono la società. L’evento non vorrà però demonizzare i grassi ma fare comprendere l’importanza del loro giusto utilizzo.  Grazie a questo tema la ristorazione potrà unire edonismo e salute. 
Uno degli elementi caratterizzanti di Gusto in Scena è la stretta relazione tra alta cucina e vino. Come sarà sviluppato questo tema?

Elemento di unicità di Gusto in Scena è la presenza di due eventi complementari fra loro: Chef in Concerto e I Magnifici Vini. Nell’alta ristorazione, infatti, un grande vino rappresenta il perfetto coronamento di un piatto; allo stesso tempo la ristorazione ha l’importante ruolo di “ambasciatore dell’enologia”, grazie alla sua capacità di fare conoscere e valorizzare aziende di nicchia.

I due format non convivranno semplicemente nello stesso evento ma si compenetreranno.  Ogni piatto di uno degli chef relatori a Chef in Concerto, infatti, sarà abbinato ad un vino delle cantine presenti a I Magnifici Vini grazie al metodo Cibovino. 
Proprio all’abbinamento cibovino Lei ha dedicato un libro nel quale spiega un nuovo metodo facilmente fruibile. In cosa consiste?

A breve questo metodo sarà protagonista di un nuovo e grande progetto. Cibivino è accessibile a tutti, esperti e meno, e ha l’obiettivo di scegliere il vino da abbinare tra una vasta gamma di diverse etichette, utilizzando ciò che si ha in cantina. E’ un metodo che avvicina al vino, rendendolo più comprensibile e accessibile per il consumatore finale. 

Può anticiparci qualche nome di chef e cantina presenti?

A Gusto in Scena saranno molti i grandi chef, provenienti da ogni regione d’Italia. Alcuni di essi sono affezionati estimatori, come ad esempio Paolo Teverini, che ha contribuito all’ideazione del tema “cucinare con e senza grassi”. Altri sono grandi nomi alla prima presenza, come ad esempio Niko Romito, vero e proprio fenomeno della ristorazione italiana. Quanto alle cantine, si andrà da nomi noti come Frescobaldi ad aziende di grande nicchia, che producono poche migliaia di bottiglie, come Countadin, piccola realtà piemontese del pinerolese. 
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