Cibo Viaggiando

APPUNTAMENTO IL 25 - 26 FEBBRAIO A GUSTO
IN SCENA

a incontra il mondo delle spezie” i| Congresso di Alta
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“La Cucina del Senza non & “senza qualcesa” - come ama dire Coronini. - 1l szale aggiunta copre | sapori,
non i ezalta. Lo zucchero ed i grassi aggiunt anche. Per mon dire delle conseguenze sulla salute quando
‘queste tre componenti sone in eccesso”. Una cucins di poco gusto dungue? “Al centrario - ribatte
Coronini. - La “Cucing del Senza” & mokto pil buona di guella “Con” perché esalta i sapori naturali degli
ingredienti togliendo in contemporanea le aggiunte di sale, grassi & zucchero. Questo significa usare
materie prime di grande gualit3. guadagnando in gusto e anche in salute”™. In una normale alimentazions
zale, grassi & zucchero contenuti nelle preparazioni sono gia pid che sufficient & a welte anche in leggaro
eccesso. La grande idea di Marcello Coronini di eliminare le loro aggiunte pud arrivare a regolarizzare il
nostro metabolismo.

Una sfida gastronomica in divenire. che ad ogni edizione di Gusto in Scena si arricchisce di nuove
sperimentazioni, accostamenti & ricette, sopratutto col Congresso di Alta Cucina. In questa edizione 2018,
le masterclass degli chef e pasticeer], realizzeranno “ricetze del Senza” con luzo particolare delle spezie,
che esaltano il gusto delle pietanze con la loro zromaticitd e sone ricche di propriet? benefiche per la
zalute. Si aprird un immenso mendo inesplorato per gli spettatori ed | gourmet, poiché parlare di spezie &
come viaggiare nella storia, nel costume, nella medicing, nella cucina dei popoli. Beni di lusso da sempre,
tra il ¥l ed il ¥V secolo, le spezie fecero |a fortuna della Repubblica di Venezia, che le acguistava nei porti
di Alessandria, della Ziria e del Mar Mero. a condizioni agevelate in regime di monopolio, esportandole pai
in tuttz Europa. passande per il mercato di Rialto. Pepe e zenzero arrivavano dal Malabar (Kerala. India) e
wiaggiavano fino 2 due anni lungo la mitica "Via delle Spezie”; chiodi di garofano, cannella & noce moscata
potevano impiegare fino a tre anni dallarcipelzgo della Sonda (Giava, Sumatra, Borneo). Come il vino.
anche le spezie. assumona caratteristiche e aromi in base al terreno e alle cendizieni climatiche
dell'ambients in cui crescona, arrivande a centinaia di varianti possibili per ogni tipologia. Cosi la vaniglia
messicana, una varietd di orchidea di cui si usano | baccelli, & diversa da quella di Thaiti, da quellz del
Madagascar e da quella dellindonesia. Lo zafferana, che costa dai 26 2i 20 euro 2l grammo, £ | spezia
forsze pill costosa al mondo e, per questo, spesso, la si trova in vendita miscelata & non pura. Riconoscers
la qualita delle spezie. zaperle conservare, usarle in modao da non disperderne le caratteristiche olfattive e
nutrizionali & la nuova interessante sfida per Gusto in Scena 2018.




