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MENO GRASSI

Nuove tecniche

degli chef:

la aucinalight

fatendenza

ROMA - Cucinare senza grassi, ¢
questa la nuova grande sfida in cui
sono impegnati gli chef sul’onda
della sempre crescente attenzione
dei clienti alla salute e alla linea. I
trucchi “light” dei grandi cuochi i-
taliani, che vanno dalla prepara-
zione sottovuoto all’essiccazione
per un gusto pii1 concentrato, fino
asofisticate cotture come quella su
un solo lato o unilaterale per scio-
gliere e insaporire naturalmente
solo la parte pii1 grassa della carne
0 pesce in questione, sono stati
mostrati dai maestri della cucinai-
taliana radunati da Marcello Coro-
nini nella manifestazione “Gusto
in scena” che si & svolta a Lugano.
La kermesse enogastronomica ha
scelto proprio il tema di «cucinare
con, cucinare senza grassi» per le
reviste esibizioni di chef del cali-
ro di Andrea Ribaldone, Herbert
Hintner, Nicola Portinari, Alessan-
dro Gilmozzi, Alfonso Caputo,
Mauro Elli e lario Vinciguerra.
«E finital'era di ganna e burron,
one, volto noto
de “Laprovadel cuoco” che ha pre-
sentato un dessert alle verdure con
la tecnica del sottovuoto per cuilo
sciroppo caldo si mescola con le
verdure zuccherandole natural-
mente. «Anche il numero uno dei
ristoranti mondiali, il danese No-
ma - aggiunge Ribaldone - & incen-
trato su proposte di cibo del terri-
torio, su materie prime anche con-
siderate povere ma in grado di da-
re sapori unici. Proprio per questo
dobbiamo lavorare a stretto con-
tatto con i produttori agricoli».
«Molti cibi vengono da noi realiz-
zati in cottura sottovuoto a bassa
temperatura - ha spiegato Ribaldo-
ne -. Il vapore ad alta temperatura
e sotto pressione in questi forni
speciali, che tra poco entreranno
in tutte le case ma che noi utiliz-
ziamo da anni, fa cuocere i prodot-
ti in modo sano e light». llario Vin-
ciguerra ha mostrato la tecnica
dell’essiccazione per la prepara-
zione dignocchi di zucca campana
estremamente light. Mauro Elli ha
mostrato come un pesce di lago
grasso si cuocia bene e rilasciando
sapore senza aggiunta di grassi
mettendolo a dorare solo sulla par-

ha osservato Ribal

te grassa.

Dagli chef & emerso anche che i
grassi non vanno comunque de-
monizzati ma vanno solo saputi u-
tilizzare adeguatamente.

Cristina Latessa
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