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“Less is more”: la sǇda
arriva in cucina e in vigna

Di Martina Valentini



la "Cucina del Senza" sarà alla base di Gusto in Scena, manifestazione che si terrà a Venezia il 25 - 26
febbraio prossimo

Riuscireste a creare piatti appetitosi e invitanti senza aggiungere sale o zucchero o grassi in più di quelli contenuti nelle

materie prime scelte per cucinare? Per molti è quasi una bestemmia o quantomeno sinonimo di pasti senza gusto.

Eppure molti grandi chef lo considerano un vero banco di prova o un segno distintivo di chi ha idee in cucina: saper

trovare l’equilibrio in una ricetta contando solo sulla capacità di incrociare bene ingredienti e stili di cotture. Non solo un

esercizio gastronomico ma anche un alleato prezioso contro ipertensione, diabete, obesità e le tante altre malattie

connesse con la cucina degli eccessi.

E proprio la Cucina del Senza sarà alla base di Gusto in Scena, manifestazione che si terrà a Venezia il 25 – 26 febbraio

prossimo e che coinvolgerà visitatori, operatori e gourmet in tanti eventi che metteranno al centro idee e s�de del futuro

enogastronomico italiano.

La �loso�a della Cucina del Senza viene lanciata da Marcello Coronini, critico enogastronomico, divulgatore scienti�co

ed autore di libri su vini e cucina. È un percorso di sperimentazione aperto nel quale vengono coinvolti gli chef ed i

pasticceri invitati a Gusto in Scena, analizzando anno per anno ingredienti che contribuiscono a rendere i piatti “del

Senza” gustosi e salutari.

“L’intuizione per me rivoluzionaria – sostiene Coronini – è di togliere in contemporanea l’aggiunta di sale, grassi e

zucchero, che se in eccesso, sono fattori in�ammatori e negativi per la salute. Nel momento in cui ho avuto questa

intuizione ho capito che ciò avrebbe permesso di equilibrare il metabolismo e bruciare i grassi super�ui”.
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Parola d’ordine, quindi, semplicità: si possono usare ad esempio nel senza sale aggiunto, acciughe e capperi (basta

lavarli con cura in acqua corrente). Anche formaggi e salumi possono essere utilizzati, ma con determinati accorgimenti.

Le regole sono molto precise, semplici e facili da attuare e chiunque può avvicinarsi senza problemi a questo approccio

gastronomico innovativo ma con radici molto antiche (lo sanno bene i più anziani, abituati a dover centellinare l’uso di

zucchero e sale).

La qualità dei prodotti gastronomici è essenziale per realizzare La Cucina del Senza e per aiutare ad apprezzare un buon

piatto può contribuire, con le sue qualità organolettiche, anche un buon vino. Anche nel calice può entrare la �loso�a del

“senza”. Ecco perché nell’evento veneziano saranno dedicati saloni tematici anche al vino. “La qualità è sempre un pre-

requisito – afferma Coronino – poi, tra tante proposte di qualità, cerchiamo di aiutare qualche piccolo produttore

sconosciuto, chi propone progetti innovativi e trasmette passione per ciò che produce. Ho creato il concetto di

PRODUTTORI DEL SENZA, attenti ad evitare in produzione gli interventi che non sono positivi per la nostra salute”.

Le cantine presenti a Venezia sono caratterizzate dalla distinzione in funzione di questi quattro territori: vini di mare,

montagna, pianura, collina. L’Unione europea ha riconosciuto l’importanza di questa classi�cazione attraverso

l’approvazione di un brevetto europeo.
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