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SAPER BERE IN PROGRAMMA A VENEZIA L'l E2 MARZO

Conto alla rovescia per (GUStd ifi Scena

L ap ntamento ¢ I'uno e il due mar-
‘enezia dove Marcello Co

esvm la settima edizione di
levento eno astmnonum

zcam a Magm fal I ini, alle sedu-
ziont di Gola e 11 uort Guste. Qui il
abo diventa sapere senza tralasciare
laspetio squisitamente enogastronomi-
<. Si svolge quindi all'affascinante
Scuola Grande di San_Giovanni
Evangelista il congresso di alta cua-
na dove una ventina d: chef stellati si
confrontano, studiano ed eseguono
piatti secondo il tema del Senza: sen-
2a sale 0 grassi e dessert senza zucche-
ro aggiunto. Tra i nomi da tappeto ros-
w0 che animeranno la_manifestazio-
ne: Andrea Aprea, Enrico Cnppa,
Oristian e Manuel Costardi, Davide
Oldani, Massmo Spigaroli, Enrico
Bartokni ben due stelle Michelin,
Giuseppe Iannotti; Herbert Hintner,

L’organizzatore,
Marcello Coronini

Maurizio Serva, Paolo Teverini e Ila-
rio Vi uaguerm Questanno il tema
sonol tnsegna della “Cucina del sen-
"¢ La pizza del senza e 1 mighor
pzzzm ok d’Itaka penseranno a reakz-
zare pizze e focacce seconde le regole
della sottrazione dei grassi ma non del

SETTIMA EDIZIONE
All'interno della scuola

grande San Giovanni
Evangelista

fusm Prova impegnativa ma stmo-
ante con Franco Pepe, Gino Sorbil-
lo, Renato Bosco, Giro Salvo, Stefa-
no Callegari. Proprio uno dei simboli
del Made in Italy dn'mm cos prota-
gonista. L'intenfo ¢ decisamente im-
portante e improntato su wuno stile d:

oita piit sano senza tralasciare il sapo-

re originale. La pizza dovra mantene-
re standard di qualita seguendo i pro-
tocolli che definiscono veramente la
bonta di uno de: piatti piti noti ol mon-
do. Per fregiarsi del titolo la pizza de-
ve_corrispondere a parametri precisi:

gli ingredienti devono essere di primis-
sima qualita come la vera mozzarel-
la, il pomodoro pelato di San Marza-
no e l'oko d'okiva. A fare la differenza
¢ la cothera. Quindi la via da seguire
per unire gusto e sahite ¢ quella della
creativita e della ricerca. Anche s il
principio sembra complicato e difficle
da mettere in pmuca tuth 1 gmorn: un
walido aiuto arriva dal libro de la Cu-
ana del Senza, con le facili ricette rea-
kizzate da thc stellati. Come sostiene
Coronini: n progetto ambizioso
che per pomrebbe cambiare in meglio
la cultura akmentare del nostro Pae-

se” che a volte dimentica il precetto di
Ippocrale “Noi sanmo quello che man-
giamo”. L'dea ha richiamatoil patro-
anio del Ministero della salute ¢ di
Expo per promuotvere il concetto del
Senza anche nell'alta gastronomia a
vantaggio dello star bene. Anche con i
vini e la scelta acaurata e rigorosa del-
le cantine presenti suddivise per cate-
gorie italiane e straniere e per lerrito-
rio: mare, montagna, pianura e colki-
na a seconda della zona d: produzio-
ne. Tra gl ospiti piit dolct anche i
maestri della pasticceria Luigi Biaset-
to ¢ Iginio Massari. Fuori di Gusto ¢
invece un evento nell'evento dove di-
clotto ristoranti e bacan veneziani rea-
kzzano men degustazione dedicati
al tema della rasegna noisitando 1
piatt! della tradizione. (hutte le infor-
mazioni su www gustoinscena.it).
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