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ILGAZZETTINO

La cucina del Senza
incontra le spezie

VIETATI GLI ECCESSI

a avuto una bella, sa-

na e intelligente idea

Marcello Coronini,

giornalista, scrittore

e critico gastronomi-

co quando, qualche
anno fa, ha deciso di “svoltare”
e dedicare la sua creatura - “Gu-
sto in Scena” - alla Cucina del
Senza, una cucina che elimina
o riduce i grassi aggiunti, gli
zuccheri in eccesso, il sale man-
tenendo perd sapore, gusto,
piacevolezza e golosita: “Per-
che - spiega Coronini - “La Cu-
cina del Senza” non ¢ “senza
qualcosa”. Il sale aggiunto, so-
prattutto quando € in eccesso,
non esalta i sapori ma li copre.
Lo zucchero ed i grassi aggiun-
ti anche. Per non dire delle con-
seguenze sulla salute”. Dun-
que, tutto fuorché una cucina
di poco gusto: “Infatti. La “Cuci-
na del Senza” ¢ molto piu buo-
na di quella “Con” perché esal-
ta i sapori naturali. Questo si-
gnifica usare materie prime di
grande qualita”. Anche perché,
in una normale alimentazione
quotidiana, sale, grassi e zuc-
chero contenuti negli stessi
prodotti di base (pane, pasta,
frutta) sono gia piu che suffi-
cienti. E se all'inizio si puo re-
stare perplessi di fronte all’as-
senza di certi picchi di sapore
ai quali siamo da sempre assue-
fatti, ci si abitua in fretta e, so-
prattutto, si comincia ad ap-

UN VIAGGIO NEL MONDO
DEI SAPORI

E DEL LORO UTILIZZO
PER SALVAGUARDARE
IL BENESSERE

E LA SALUTE

prezzare e riconoscere il vero
sapore delle materie prime, del-
la frutta e della verdura, delle
carni e dei pesci. Anche perché
esistono alternative piu saluta-
riealtrettanto soddisfacenti.

SEDUZIONI DI GOLA

Le spezie, ad esempio, che
saranno il tema del Congresso
di Alta Cucina che aprira la de-
cima edizione della convention
enogastronomica Gusto in Sce-
na, due giorni di incontri e de-

gustazioni per operatori, gour-
met e appassionati, in pro-
gramma a Venezia, il 25 e 26
febbraio — domenica e lunedi
prossimi -, nei saloni della
Scuola Grande di San Giovanni
Evangelista. In contempora-
nea, come sempre, le due espo-
sizioni di eccellenze italiane: I
Magnifici Vini, selezione di
cantine rappresentative di
quattro terroir, mare, monta-
gna, pianura e collina; e Sedu-
zioni di Gola, per scoprire pro-
dotti agroalimentari di nicchia
e di qualita: pistacchi di Bronte
Dop e mandorle siciliane, cre-
sciuti ai piedi dell'Etna e lavora-
ti artigianalmente; giardiniere
di verdure della campagna vi-
centina, tagliate a mano; dal
paese piu alto della Sardegna,
Fonni sul Gennargentu, dove i
frutteti fioriscono a mille metri
sul livello del mare e non ven-
gono trattati chimicamente,
confetture di mele autoctone; e
poi le chiocciole gastronomi-
che, allevate libere in un orto
naturale di 20mila metri qua-
dri, nella Lomellina.

SFIDA GASTRONOMICA

Una sfida gastronomica in
divenire, quella ideata da Coro-
nini. Parlare di spezie, poi, & co-
me viaggiare nella storia, nel
costume, nella medicina, nella
cucina dei popoli. Beni di lusso
da sempre, tra il XII ed il XV se-
colo, le spezie fecero la fortuna
della Repubblica di Venezia,
che le acquistava ad Alessan-
dria, in Siria e nel Mar Nero, a
condizioni agevolate in regime
di monopolio, esportandole
poi in tutta Europa, passando
per il mercato di Rialto. Rico-
noscere la qualita delle spezie,
saperle conservare, usarle in
modo da non deprimerne le ca-
ratteristiche olfattive e nutri-
zionali € la nuova sfida di Gu-
stoin Scena 2018.
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