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IL GIORNALE
DI VIGENZA

RASSEGNA GASTRONOMICA. Si & conclusa da pochi giorni la kermesse

La cucinadel senza
buona e saporita
che aiuta la salute

Alle stampe il secondo libro di
ricette del gastronomo Coronini

Spenti da pochi giorni i riflet-
tori sulla convention enoga-
stronomica veneziana Gusto
inscena, dedicata a “La Cuci-
na del Senza® incontra il
mondo delle spezie”, non si
spegne affatto l'attenzione su
questo stile alimentare salu-
tare, che elimina le aggiunte
disale, zucchero e grassi, otte-
n(‘mlnubuﬂ]uwnh piatli rie-
chi di gusto.

Tl suoideatore, il eritico eno-
gasuonumlco, Marcello Co-
ronini, sta lavorando all'usci-
ta del secondo volume di ri
cette originali, create assie-

me alla moglie Lucia, su “La
Cucina del Senza™ con 80 in-
gredienti salvavita”: cibi dal-
le proprieti benefiche.

Adoperare, dunque, ingre-
dienti di buona qualita, con
sapori de(m come le spezie,

unm di grassi, sa-
fida
degli chel :te]latl nvitati da
Coronini al Congresso di Al-
ta Cucina Gusto in Scena.

Lo chef stella Michelin, di
origine friulana, allievo di
Gualtiero Marchesi, Luca Ve-
ritti del Met di Venezia, ha
preparato una spuma di ba~

con con carpaccio di baccala,
spolverato di caffé a crudo e
cannella: hausato solo la par-
te magra della pancetta, roso-
latain pmlelld Senza grassi.

Lo chef stellato Luca Mar-
chini de L'Erba del re di Mo-
dena, ha preparato un risotto
al fondo bruno di volatili da
cortile con crema di yogurt al
cren e anice stellato, senza sa-
le e grassi nel brodo vegetale;
il piattoha raggiunto una per-
fetta sapldltd conil pdrmu.,l.{-
no reggiano 36 mesi.

Paolo Teverini di Bagno di
Romagna, precursore della
“cucina naturale” negli anni
’90, ha impiattato uno spa-
ghetto di carote con semi di
lino e curcuma in salsa di po-
maodoro Piceadilly e peperon-

cino Habanero, dove i sapori
delle spezie facevano dimen-
ticare la mancanza di sale.

Per la cucina di montagna,
Alessandro Gilmozzi, una
stella Michelin, de El Molin
di Cavalese in val di Fiemme,
ha preparato una deliziosa ca-
gliata dolce con betulla cara-
mellata, crespino e cannella,
Dai monti al mare Adriatico
con Gianpaolo Raschi, chef
del ristorante Guido a Rimi-
ni, che ha presentato un piat-
1o speziato dal nome che &
una storia: “La canocchia si
ricorda il gratin”.

Banditi burroe pannaa van-
taggio dell'olio extravergine
d'oliva a crudo, Gaetano Si-
monato del “Tano passami
T'olio” di Milano, ha farcito la
mozzarella con triglia, basili-
co, foglie di menta, filetto di
acciughe e spezie.

Oliver Glowing, chef stella-
to di origini tedesche, allievo
di Gualtiero Marchesi, amba-
sciatore della dieta mediter-
ranea ¢ della cucina italiana
nel mondo, ha presentato
una preparazione di Juma-

che con purea di fagiolo di
Controne alle spezie. o
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