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Alta cucina a zero grassi, si puo

' . 31
Grandi chef e nuove tecniche a “Gusto in Scena

di Messia Bruchi

Mel 2011 il Ticing rappresentera il uoga
d'unlone tra ltalia, Svizzera e Slovenia.
Merito di “Gusto in Scena” e di un cen-
tinaio di aziende vinicole che a Lugana,
it 1% e il 14 marzo, hanno presentato i
loro vini, Dopa dwe edizioni a Venezia,
Custo in Scena, evento ideato dal gior-
nalista Marcello Coroninl. 5i sposta cosi
al Palazzo dei Congressi di Lugano. Una
scelta non casuale: che il ving unisca i
dus paesi & dimostrate dal fatto che, fino
al 1815, Ia Svizzera Inrludeva nei propri
confini anche la Valtelling, oggi uno dai
territor viticoli italiani dotati di mag-
gior fascing. Inoltre la term elvetica & da
sempre uno del mercati pio imponanti
per la nostra enalogia: su un'importazio-
ne totale di 176 milioni di litr {+3.1%
rispetto al 2008), I'ltalia rappresenta il
prima fornitore. con una crescita, anche
nell'ultimo anno, di +12.4%. Lo svie-
zero @ considerato uno dei mercati che
meglio paga la qualiti e questo & dovulo
anche al grande lavoro fatto negli anni
dagli importatori. che hanno mantenuto
il giusto valore del ving: cosi oggi si pud
dire che in Svizzera ¢'@ un‘ottima cultura
del vino, Ma “Gusto in Scena”™ non & solo
ving. Accanto a "l Magnifici Vini© si & te-
nuto "Chef in Concerto”, congresso ga

stranarnico dedicato guest"anng al tema
“Cucinare con... cucinare senza... ~, che
ha permessa ai cuochi di presentare stu-
di, mettendo a confronto situazioni con-
trastanti, ad esempio “con grassi_.. senza
grassi” oppure “con addensanti... senza
addensanti”, dimostrando come la gran

de cucina possa éssere anche senza olio
¢ burro, E' questa una tematica contem-

poranga, che risponde all'esigenza del
cliente di fare i coaitl con la linea e la
salute, Accanto a Chef in Concerto, infi-
ne, Gusto in Scena ha presentato la sele-
zione di "Seduzioni di Gala®, dove sono
stati di scena i produttos] di sfizi gastro-
nomici che hanno fatto congscere sapori
rari @ prodott preziosi, dai formagg ai
salumi fino alle mastards & marmellate,
ma anche dolci golosita e pregiatissimi
tartufi, Durante ['inaugurazions, accanto
all'ideatore Marcello Coronini, sono sa-
liti sul pakeo il direttore della Guida Mi-
chelin Italia Favsto Arrighi e il presidente

hsa, Associazione Stampa Agroalimenta-
re, Roberto Rabachino. Marceilo Coro-
nind ha lanciatz il ema del congresso
Chef in Concerto, "Cucinane cen & senza
prasst”, che & stato sviluppata dai grandi
chef per dimostrare che I"alta ristorazio-
ne sa usare i grassi nobili, i i valore
va recuperato, ma sa anche propome
una cucina a grassl rero, prazie alla pa-
dronanza della tecnica. Un tema che ha
entusiasmato sla ghi chel relatori, che i
comsumatorl. Comea affermato da Rober-
to Rabachino, @ entusiasmante Pidea di
toglere un elemento fondamentale del-
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re la cucina stessa
di aspetti nuowvi, “Cucinare Con e Senza
Grassi™ & un tema che da allo chef, cosi
come al cliente. 'opportunita di pen-
sare @ riflettere. DValtro canto passiamo
122mila ore della nostra vita a tavola
contre 104mila ore al lavero, a dimo-
strazione che l'alimentazione rappre-
senta un elemento essenziale della vita
per tuiti noi. Molte atteso 'intervento

la cucina per amicchi

di Fausio Arrighi, che ha svelato la "vera
storia della guida Michelin®, nata nel
1900 dalla geniale intuizione dei fratel-
li Andrée e Edward Michelin, ingegnere
il primao, umanista il seconde, inventori
dei preumatici 111 anni fa. Questi pen-
SArOMD. @ inizio secala, di aiutare | pos-
sessori di auto, allera pochi migliaia, a
individuare gli indirizzi “sicun”, quando
dormire in albergo era addirittura a "ri-
schio salute”™, Obiettivo allora non era
segnalare hotel eccellenti, dove trovare
5PA da sogne, ma individuare i luoghi
‘decenti”. e la finalith divenne presto
qualificare la <ucina francese quando
alla fine della Prima Guerra Maondiale
si manifestd la voglia di rscatto. Tra
Prima e Seconda Guerra Mondiale na-
scana quindi personaggi che girano la
Francia @ presto anche altri paesi per
individuare questi luaghi. Mel 1900 la
prima edizione della guida fu presenta-
ta all'Expo parigine e nel 1956 la Guida
arriva anche in lalia. Molti gh aneddo
ti curicsd accennati da Fausto Arrighi,
come [a notizia che_ a inizio Novecente,
gli alberghi non avevano bagni internj
alle camere. ma era segnalata la came-
ra oscura per sviluppare le foto, Chef in
Concerto non @ stato una gara tra cuo-

chi. ma uno stimolante confronto, con
Fabiettivo di far riflettere sulle varian-
ti che rendono la cucinag "gustosa”, |l
tema di Chef in Concerto & attuale non
solo perché sfata i falsi miti che attribui-
scona alle materie grasse solo valori ne-
gativi, ma anche perché tocca, anche se
solo indirettamente, il tema dell utilizz

della “nuove sostanze” e della chimica
in cucina. Propric la chimica sara ['ar-
gomento dell’anno 2011 par ONU, al
culmine del decennio dedicato all'edu-
cazione alio swluppo sostenibile (2005-
2014). Una chimica che richiede di es-
sere affrontata con meno pregiudizi. "Si
tratta di aprire wna nuova strada, che
potra portare a grandi svil
il cucinare senza grassi significa crears

ppi in owi

una cucing di elevato piacere gustativo,
che ha poco da invidiare alla cucina tra-
dizionale. noi i auguriamo quindi che,
dopo il congresse - i splega Coronlni,
ideatare dell’evento - | grandi chef con-
tinuino su questa strada, 5 dimostrera
cosi che anche "alta ristorazione non
Ignora il tema della salute e la necessita
di wna tavela “light', pid in linea con le
esigenze modeme”. Ogni chef relatore,
dizlogando col giomalista che |o ha pre-
sentato, ha espresso per gqualche minuto
la sua opinione sul tema del congresso
£ poi ha eseguito due placti sludiati per
|'nocasione, uno con una cempanente o
una materia prima grassa e 'altro sen-
za. Dgni intervento & durato circa 25730
minuti, nei quali somo state valorizzate le
due situazioni contrappaste, illustrando
il ipo di tecnica utilizzata per sostituire
i “grassi” e quingi dando spazio anche a
sostanze tipo zlginatl. addensanti, geli-

ficanti e azoto liquido. £ stalo spiegato
anche come si pud utilizzare al meglio il
“grasso”, valorlzzandone 2li aspetti nu-
trizienall positivl. Indirettamente il tema
si & indirizzato verso aspetti salutistici e
gli chef espiti si sono confrontatl con la
nuova esigenza della clientela di conci-
liare alta cucina e linea ma anche, phi
in generale, sulla necessita di salubritd
del platto. Sul pako di Gasto in Scena
cuochi del calibro di Antoning Canna
vaccluolo, Alfanso Caputo, Enzo De Pra,
Herbert Hintner, Pietro Leemann, Ping
Lavarra, Nicola Portinari, Miko Romi
te. Massimo Spigaroli, Paolo Teverini,
Gaetano Simonato, llario Vinciguerra,
Chicco Cerea. Alessandro Gilmozzi, An-
drea Ribaldone, Andrea Tonola & mol-
ti alri si sono destreggiati con le due
versioni dello stesso piatto. Un esercizio
ariginale, che ha stimolato la creativ-
ta, mettende alla prova la capacita di
esaltare gli aspetti nutrizionall posit
i di entrambe le scelte, Ogni relatore
ha illustrate nella ricetta “senza™ il tipo
di tecnica utilizzata o le materie scelie
per sostituire | grassi, in quefla “con’®
ha evidenziato come si possa utilizzare
al meglio la componente grassa. Bassa
temperatura, sottovusdo, essiccazione,
disidratazione, pastorizzazione, cottura
a fumi laterali sono alcune delle nuove
tecniche che permetteranno ai grandi
chef di cucinare anche “senza grassit,
Guste in Scena & state definito dai gior-
nalisti um vero laboratorio di idee, capa-
ce di creare un clima rilassato e la giusta
empatia tra i migliori chef d'Italia. 0'al-
tro canta, il buon ristarante si vede il
giorno dopo, quando d i seglia




