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«EL MOLIN>»
DI CAVALESE
TRALE STAR DI

AVENEZIA

i sara anche Alessandro
‘ Gilmozzi, chef-patron del

Ristorante «El Molin» di
Cavalese tra le star di «Gusto
in Scena» 2010, I'evento enoga-
stronomico dell’anno ideato da
Marcello Coronini e che per tre
giorni (1-3 marzo prossimi) tra-
sformera Venezia nella capita-
le mondiale dell’haute cuisine.
Gilmozzi presentera come piat-
to del territorio la guancia di
agnello con licheni, sedano ra-
pa e liquirizia selvatica.
La kermesse, che avra quale
prestigioso palcoscenico il leg-
gendario Molino Stucky sul-
I'isola della Giudecca, vedra sfi-
lare in passerella alcuni mostri
sacri della ristrorazione italia-
na ed internazionale: da Gual-
tiero Marchesi che inaugurera
il congresso ad Elena Arzak

LO CHEF-PATRON
DEL RISTORANTE

GUSTO IN SCENA

(Spagna), da Heinz Beck ad Al-
fonso Caputo, da Paolo Teveri-
ni a Montse Estruch (Spagna),
da Alfonso Jaccarino a Pietro
Leemann, da Ana Ros (Slove-
nia) a Sissy Sonnleitner (Au-
stria), da Massimo Spigaroli a
Norbert Niederkofler, da Cor-
rado Fasolato a Herbert Hin-
tner.

Tre saranno i momenti-clou di
«Gusto in Scenax: i Grandi Chef
in Concerto, le Seduzioni di Go-
la e i Magnifici Cento Vini (ban-
co d’assaggio con le migliori
etichette del mondo: il Trenti-
no-Alto Adige sara presente
con le cantine de Tarczal, Arun-
da e Erste&Neue). Dopo aver
smascherato i rischi degli ad-
ditivi in cucina, «Gusto in Sce-
na» si € posto come obiettivo
quello di dimostrare che la ve-

ra identita della cucinaitaliana
viene dal passato recuperando
lericette dellanonna. L'idea di
Marcello Coronini parte da una
precisa domanda: «Se la cuci-
na francese € quella che ha co-
dificato le basi delle cucine eu-
ropee, se quella spagnola &
creativita e innovazione, come
puod essere definita la cucina
italiana?». Questalarisposta di
Coronini: «La cucina italiana &
la capacita degli chef di inter-
pretare con creativita la gran-
de varieta di materie prime che
rende I'ltalia un paese unico».
Per valorizzare questo concet-
to, i cuochi relatori presente-
ranno piatti preparati con pro-
dotti, tecniche o cotture che si
rifanno ai saperi e ai sapori del
passato.

Ma le novita non finiscono qui.

Quest’anno a Venezia sara pro-
tagonista anche Slow Food che
sara presente con i presidi del
Pomodoro del Piennolo del Ve-
suvio, la Robiola di Roccavera-
no e la Gallina Padovana, abbi-
nati ad altrettanti grandi chef:
Alfonso Caputo (due stelle Mi-
chelin) per il Pomodoro del
Piennolo del Vesuvio, Luisa Va-
lazza (tre stelle Michelin) per
la Robiola di Roccaverano e
Corrado Fasolato (due stelle
Michelin) per la Gallina Pado-
vana.

Giuseppe Casagrande

Nelle foto: in primo piano Gual-
tiero Marchesi. Nel riquadro
Alessandro Gilmozzi con il som-
melier del «Molin», Michele
Grossi, lo «zio Mike» per gli ami-
ci (foto Renato Vettorato).
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