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Stop ai grassi: i grandi chef si fanno salutisti
=1 Novita da Venezia Sempre piu attenti all'aspetto nutrizionale

Addio a panna e prosciuito: le star della cucina diventano gury del benessere

di Andrea Cuomo

&

LA STAR
Carlo Cracco,
star di
¢Masterchefy:
¢Se gli italiani
mangiano
meglio &
anche merito
di grandi
cuochi» e di
una cultura
del cibo

B Dettacosi, «<cucinadelsenza», ma-
gari non favenirel’acquolinainboc-
ca. Ma & I'affascinante sfida lanciata
da Marcello Coronini, ideatore e cu-
ratore di Gusto in Scena, la tre giorni
dedicataallacucinadiqualitain pro-
gramma fino a domani alla Scuola
Grande di San Giovanni Evangelista
aVenezia: chiedereachefepasticcie-
ri celebri di realizzare piatti privi di
grassi, di sale, di zucchero nel caso
deidolci. «Un'alternativacherispon-
de alle esigenze di un consumatore
sempre pil attento e di chi, magari
perproblemidisalute, sivede costret-
toarinunciare ad andare al ristoran-
te congli amici». Eil piacere? «Sipos-
sono trovare alternative naturali che
rendonoaltrettantogustoseleprepa-

-

razioni».

Glichefsisonoprestativolentierial-
la sfida. Anzi, in qualche casohanno
promessodiinserireipiattipresenta-
tinella kermesse lagunare nei menu
dei loro ristoranti. «Se ora gli italiani
mangiano meglio - dice Carlo Crac-
co, star televisiva dell'appena termi-
nato Masterchef-lo devono ancheal-
Iiniziativa di grandi cuochiche han-
nosaputoabbandonarelacucinaan-
negata nel grasso e nel condimento.
Le persone vanno guidate a capire i
pericoli di un’alimentazione troppo
ricca e a sceglierne una piti essenzia-
le, buona, leggera».

Uno che nonsié certo fatto trovare
impreparato alla sfida salutista & Lu-

ca Taglienti, chef del milanese Trus-
sardiallaScala.«Dadueanni - spiega
-nelnostroristoranteabbiamoattiva-
to una collaborazione con la Fonda-
zione Umberto Veronesi proprio per

studiare € rendere sempre pil salu-
briinostripiatti».Unapproccioscien-
tifico al tema: «Servono attenzione e
studiocostantesugliapportinutrizio-
nali che noichef dobbiamo calibrare

in ogni piatto». Anche Heinz Beck,
chef tristellato della Pergola del Ro-
ma Cavalieri, éun gurudel benessere
incucina: «Igrandichefsono sempre
pii1 consapevoli delle esigenze delle
persone, delle patologie legate auna
noncorrettaalimentazioneedellosti-
le di vita che cambia. A questo si ag-
giunge una grande conoscenza delle
materie prime e cid permette dicrea-
re piatti sempre pit1 salubri».

Elapizza, piatto goduriosoperdefi-
nizione? «Nella tradizione napoleta-
na - spiega Gino Sorbillo, patron del-
I'insegna in via dei Tribunali da anni
in testa tutte le classifiche delle mi-
gliori pizzerie napoletane - il grasso
aggiunto non & mai stato utilizzato.
Molti credono chesiafondamentale,
invece fondamentale non é. E chilo
utilizza dovrebbe indicarlo nel me-
nu, perrispettodel cliente». Elightso-
noanchele ceneproposteinristoran-
tiealberghivenezianinel «Fuoridigu-
sto», larassegna parallela.
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