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La “Cucina del Senza”

di LUCA MARCHINI

=+, irecente una nuova espressione di arte
culinaria sta catturando 'attenzione di
molliesperti del setlore ed appassiona-
ti. Viene chiamata la “Cucina del Senza”, ideata
e promossa da Marcello Coronini, scrittore e
giornalista esperto di comunicazione e gastro-
nomia, fondatore del famoso evento “Gusto in
Scena” (una delle piti importanti manifestazio-
nigastronomichc annuali italianc).

La “Cucina del Senza” prevede l'eliminazio-
ne o la drastica riduzione di sale, zucchero e
grassi aggiunti, sostituiti con ingredienti natu-
rali che possano offrire intensita nel sapore fa-
cendo attenzione alla salubrita del piatto. Si
tratta di una pratica fine, delicata e necessita di
molta attenzione perché il risultato atteso, pur
eliminando gli elementi che aiutano ad intensi-
ficare il sapore, € un gusto ec-
celso e ricercato. La sostituzio-
ne con altri ingredienti per-
mette di valorizzare ed esalta-
re il gusto dell'intero piatto. E
una forma di eleganza, data
da uno studio complesso che
puntaall'equilibrio.

Di ritorno  dall'evento
“Gusto in Scena”, non potevo
non rendere omaggio a que-
sta interessante proposta culi-
naria, che condivido anche at- I
traverso la mia cucina.
Quest’anno, abbhinato al concetto di “Cucina
delsenza”, e slato trattato un altro tema: la cot-
tura a bassa temperatura. Si tratta di una tecni-
ca che permette di mantenere certe caratteri-
stiche fondamentali delle materie prime utiliz-
zate: siottience la texture ottimale, si mantengo-
no i succhidel prodolto, i colori dei vegelali ri-
mangono inalterati cosi come molte vitamine
e proteine. La mia scelta e stata di presentare
due diverse tecniche di cottura a bassa tempe-
ratura. La prima con il termostato ad immer-
sione, che permette di mantenere una tempe-
ratura precisa e costante. L.a seconda a forno a
legna, che prevede una cottura lenta, prolunga-
tanel tempo ed ovviamente a bassa temperatu-
ra. Difatto proprio pensando alle braci dove da
sempre si cucinano ottimi cartocci, questa tec-
nica ha in realta una tradizione storica ¢ ben
conosciuta.

Quesle due lecniche, la “cucina del senza” e
“la cottura a bassa temperatura”, possono esse-
re un'ottima combinazione per nuovi orizzon-
ti culinari, dove la protagonista sara una cuci-
na pii1 attenta e consapevole, in quanto & com-
plesso calibrare le dosi dei vari ingredienti in
modo da esaltare le diverse sftumature palatali
diun piatto. Come sempre sonole tecniche ele
tecnologie, oltre alla mente e all'esperienza,
che devono essere al servizio delle ricette e del-
lematerie prime.
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