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i & chiusa con grande
successo I'VIIIN edizio-
ne di Gusto in Scena,

manifestazione  enoga-
stronomica che per due giorni
ha trasformato Venezia nella ca-
pitale internazionale del gusto.
Sono stati 4000 1 visitatori che
domenica 28 e lunedi 29 febbra-
io 2016 hanno partecipato all’e-
vento ideato e curato da Lucia
e Marcello Coronini, tenuto alla
Scuola Grande di San Giovanni
Evangelista. Quattro eventi in
contemporanea: I Magnifici Vini
e Seduzioni di Gola eccellenze
gastronomiche,
selezionate dai curatori, il Con-
gresso di Alta Cucina e Fuori di
Gusto, il fuori salone di Gusto in
Scena.
Chef stellati e maestri pasticceri
sono stati invitati da Coronini a
proporre La Cucina del Senza-
senza grassi o senza sale o des-
sert senza zuccheri aggiunti— vi-

accuratamente

i Gr'ancl.i ).:.
I

sta attraverso le cotture a bassa
temperatura.
La presenza di Bruno Vespa che
ha ricevuto il premio “Leone di
Venezia” come produttore di
vino con la seguente motivazione
“essere riuscito a trasformare la
sua passione per il vino al punto
di essere diventato un produtto-
” ha catalizzato I'attenzione di
molti. I vini della sua cantina
hanno incuriosito 1 visitatori ma
soprattutto il dialogo tra Vespa e
Coronini sul palco del congresso
la domenica mattina ha suscitato
interesse. Coronini ha pensato
di avviare un dialogo con Vespa
basato su un concetto espresso
da Carlo Petrini “& eccessiva
la presenza di cuochi in tv? Ha
ricordato, tra lo stupore di tutti,
una notizia sentita da un collega
in radio che nell’anno di Expo ci
sono stati 70 programmi televi-
sivi e 500 i libri di cucina pub-
blicati. Bruno un grande esperto

nel campo delle TV e & stato al
centro di un dialogo interessante
in cui si & arrivati a concludere
che questo eccesso rischia di di-
ventare una grande bolla.

Negli anni il concetto de La Cu-
cina del Senza® si & ampliato e
approfondito diventando una sfi-
da che stimola i cuochi stellati e i
grandi pasticceri ed il tema cen-
trale del congresso &:

“La Cucina del Senza® vista at-
traverso le cotture a bassa tem-
peratura”

In 17 Masterclass si

N

& parlato
del concetto di bassa temperatu-
ra in relazione a La Cucina del
Senza® che richiede prodotti
che esprimono al massimo le
proprie caratteristiche che sono
accentuate da questa tipologia di
cottura. A Chef e Pasticceri rela-
tori al congresso, oltre a proporre
due piatti su come utilizzare al
meglio la bassa temperatura, si &
chiesto di discutere con il giorna-

SUCCESSO
edizione

lista che li presenta su un fatto:
sl sta esagerando ad utilizzare il
sottovuoto nelle cotture a bassa
temperatura arrivando a sfibrare
a volte il prodotto?

Sono stati presentati studi di
piatti molto diversi e particolari
dai diversi relatori: chi in modo
tradizionale riscoprendo tecni-
che antiche, chi spingendo sulla
tecnologia, chi utilizzando il sot-
tovuoto e la vaso cottura. Il pen-
siero dei relatori & unanime: la
cucina & una materia in continua
evoluzione e partecipare a Gusto
in Scena, grazie ai temi sempre
inediti e anticipatori di future
tendenze, significa dare e rice-
vere stimoli per sperimentare,
riflettere e provare strade nuove.
Sono state proposte cotture nella
cenere o in pentole particolari di
pietra ollare modernizzando tec-
niche del passato in cui la pen-
tola di coccio veniva messa nel
punto giusto vicino al focolare.

4000 visitatori,
chef stellati

e ospiti
d’eccezione: questo
il bilancio

della 2 giorni
dedicata all’alta
cucina

Ha dichiarato Massimo Spigaro-
li <<ringrazio Marcello Coronini
che invitandomi mi costringe a
pensare e a studiare la risposta ai
temi che propone, e mi stimola a
continuare ad approfondirli poi
per anno a seguire>>.

La meta degli chef convolti utiliz-
za nel proprio ristorante la tecnica
del sottovuoto e la considerano,
per alcuni ingredienti, una grande
risorsa tecnica e un esaltatore di
sapori e aromi perfetto per La Cu-
cina del Senza®. Laltra meta non
& interessata, pur comprendendo-
ne la validita, ma preferisce cottu-
re a bassa temperatura utilizzando
tecniche e strumenti tradizionali
addirittura cuocendo dentro una
crosta di argilla.

Sono tutti d’accordo nel definire il
sottovuoto un’ottima tecnica se si
& preparati e si utilizzano corret-
tamente le temperature e i relativi
tempi di cottura, altrimenti si ri-
schia di ottenere risultati negativi

quali carni sfibrate che sono si
molto tenere, ma hanno perso le
loro caratteristiche.

Dichiara Marcello Coronini <<
“La Cucina del Senza® sta aven-
do grandi sviluppi e suscitando
molto interesse, vedesi Feltrinelli
Gribaudo che uscira a maggio con
un libro di 160 pagine dal titolo
“La Cucina del Senza”. E’ diven-
tata ormai un secondo marchio
molto forte e attuale perché ha an-
ticipato di qualche anno le nuove
tendenze che rendono il consuma-
tore attento non solo al piacere ma
anche alla salute. Ho constatato
che in questo congresso aver pre-
sentato un ulteriore interpretazio-
ne di questa cucina ha stimolato
in modo notevole i diversi relatori.
Lo spazio dato ai pasticceri & stato
voluto proprio per far conoscere
che la cottura a bassa temperatura
¢ utilizzata anche nel mondo del
dolce soprattutto per dolci a base
di frutta.>>

All’edizione 2016 di Gusto in
Scena hanno preso parte anche
circa 200 tra giornalisti italiani e
stranieri, opinion leader e blogger.
Tutti hanno avuto la possibilita di
prendere parte, oltre al congresso
di alta cucina, alla selezione de
“I Magnifici Vini” con la possibi-
lita di assaggiare pit di 150 vini
di 50 cantine provenienti da tutta
Italia, dalla Palestina, dall’Istria
oltre a due meravigliosi champa-
gne. A “Seduzioni di Gola” assag-
gi di prodotti particolari e sfiziosi
selezionati da Lucia e Marcello
Coronini che hanno fatto tutte le
loro scelte non solo in funzione
della qualita, ma delle persone e
della particolarita dei prodotti. Si
& spaziato da un tartufo istriano a
succhi calabresi senza conservan-
ti, da dolci e torroni al culatello
tradizionale di Parma e al suino
nero della Calabria, da prosciutti
di tre aree diverse all’aceto balsa-
mico tradizionale, dalle creme di

lumaca alla frutta disidratata. I vi-
sitatori hanno apprezzato partico-
larmente il Parmigiano Reggiano
proposto in diverse stagionature
trai26 e 1 144 mesi.

La Venezia del Mangiar Bene &
stata coinvolta nel Fuori di Gusto
e i visitatori hanno avuto la possi-
bilita di scegliere tra 17 ristoranti,
dal bacaro al ristorante stellato per
le loro serate provando assaggi de
La Cucina del Senza®

Ancora una volta Gusto in Scena
ha aperto le porte alla ristorazio-
ne del futuro, coinvolgendo gli
studenti di tre istituti alberghie-
ri e ospitandoli al Congresso.
<<Abbiamo voluto dare ai ragazzi
un’opportunitd di formazione, fa-
cendo capire da vicino cosa signi-
fichi essere un grande cuoco e un
grande pasticcere>>, spiega Coro-
nini. | ragazzi hanno apprezzato e
manifestato con fragorosi applausi
un grande entusiasmo.
www.gustoinscena.it®
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