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“Gusto in scena”

Pi1zzA

senza lievito
ncoppa

Meno ingredienti, cibo piu sano:
vale anche per la delizia del forno

EGLE PAGANO

NON SOLO dolci e golose ar-
chitetture costruite senza un
grammodizucchero, il temi-
bile saccarosio avversato da
diabetologie dietisti.Nonso-
lo gustosi primi piatti conditi
senza dover ricorrere al bur-
ro e agli ingredienti grassi
sconsigliatia chi deve tenere
abadail colesterolo.Nonsolo
delicati piatti di pesce o suc-
culente ricette di carne e sel-
vaggina preparati senza ag-
giungeresale, il clorurodiso-
dio alleato-dell'ipettensione,
dicui,raccomandal’Organiz-
zazione Mondiale della Sani-
ta, non dovremmo consuma-
re pittdi 5 grammi al giorno.
La “cucina del senza...”, nata
come provocazione per apri-
re nuove vie allaricerca degli
chef “stellati”, ora scende
dall’altaristorazioneallapiz-
zeria, con 'obiettivo di coin-
volgere il piatto piti popolare
della gastronomia italiana,
del quale, secondo i dati dif-
fusi in questi giorni a Tirreno
CT (lafiera dellaristorazione
di Carrara), si consumano
ogni anno un miliardo e 620
milioni di pezzi.

 Le pizze, coloratissime e
fragranti anche se confezio-
natesenzaaggiuntadigrassi,
sale (consentito solo un piz-
zico nell'impasto) € in certi
casidi lievito, sarannio infatti
la novita dell’edizione 2015
diGustoin Scena, manifesta-
zione in programma.a Vene-

zial'l e 2marzo,che hail suo
evento clou nel congresso
deglichef,dacuiemergonole
nuove tendenze della risto-
razione, Quest’atino; accanto
ai cuochi stellati, da Enrico
Crippa (3 stelle Michelin), a
Enrico Bartolini, Matiro
Uliassi, Maurizio Serva (2
stelle), da Davide Oldani e

Andrea Aprea a Ilario Vinei-
guerrae Herbert Hintner, e ai
maestri pasticcieri Iginio
Massari e Luigi Biasetto, sali-
ranno sul palcoscenico della
ScuolaGrandediSanGiovan-
ni Evangelista anche i cam-
pionidellapizza,daGino Sor-
billo a Franco Pepe, da Ciro
Salvo a Renato Bosco e a Ste-
fano Callegari.

«Si tratta di talentuosi in-
terpreti della pizza che han-
no aderito al nostro proget-
to» spiega Marcello Coronini,
enogastronomo e ideatore
della “cucina del senza...” -
unprogettonato, quattroan-
ni fa, per invitare i grandi
cuochi ametterelalorocrea-
tivita al servizio della salute.
All'inizio per moltidiloroera
quasi un gioco, poi € cresciu-
to'impegno, é diventatauna
sfiday. Al punto che aGustoin
Scena quest’anno gli chef
proporranno in versione
“senza...”illorobest-seller,il
piatto che li haresi famosi.

«Questa nuovacucina é gia
entrata concretamente nel-
l’alta ristorazione, dal mo-
mento che alcuni cuochi, co-
me 1 fratelli Costardi, Serva e

Crippa, inseriranno le “ricet-
te del senza” nel loro menu»
aggiange ‘Coronini «ma. il
prossimo passo ¢ far si che
questa filosofia, attenta alla
salute e alla prevenzione del
rischio, entrianche nelle piz-
zerie, ulteriore tappa di un
progetto che vuole arrivare
alle case degli italiani».

I temi sviluppati da Gusto
in Scena, che @ patrocinato
dal ministero della Salute e
daExpo 2015, hanno attirato
anche l'attenizione del mon-
doaccademico;che haaffida-
to.a Coronini un corso nel-
I'ambito del Master inter-
ateneo di “Analisi e gestione
delrischioalimentare-Ciboe
salute” promosso dalle Uni-
versitadi Milano, PaviaeCat-
tolica di Piacenza e Cremona
con inizio il 15 marzo. Da
questa intesa é nato un “Co-
mitatoscientificoperlaCuci-
na del senza” di cui fanno
parte docenti universitari,
primari ospedalieri, nutri-
zionisti. Lo scopo é fissare le
regolediuna“correttacucina
del senza”, premessa per una
diffusione suvasta scala.

«Verificato che la natura ci
viene in aiuto offrendoci al-
ternative efficaci perrendere
gustosiipiatti, ariche se dob-
biamo fare .a meno di sale;
zucchero e grassi» afferma
Coroninicilprossimoobietti-
Vo € portare queste ricette
nelle cucine degli italiani».
Impresa non facile, perché
sovverte saperi e pratiche
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millenarie, Ma il gastronomo
¢ convinto di aver trovato lo

strumento giusto: «Un book
dellaCucina del senza; con le
ricette degli chef spiegate
passo dopo passo: un opu-
scolo pratico, che raggiunga
le famiglie attraverso le far-
macie oimedici di base».

L’altcl'llaﬁva I EESESESEmCmEm———

e ——
LA PIZZA DEL SENZA (senza lievito e senza grassi)
di Renato Bosco (Pizzeria Sapore, S.Martino Buonalbergo)
Ingredienti per il preimpasto: 100 g di grano spezzato, 300 g di acqua a 78°, 500 g di farina ma-
cinata a pietra tipo 1. Ingredienti per I'impasto:100 g di farina macinata a pietra tipo 1, 160 g di
acqua, 12 g sale. Procedimento: preparare il preimpasto miscelando il grano spezzato con l'ac-
qua, lasciar riposare 20 minuti, aggiungere la farina. Lasciar riposare in un contenitore in vetro
precedentemente unto per circa 12 ore a temperatura ambiente. Trascorse le 12 ore, mettere fa-
rina e acqua nell'impastatrice, aggiungere il preimpasto, e iniziare ad amalgamare per 8 minuti
alla prima velocita. Aggiungere il sale e impastare fino ad ottenere una massa liscia, per circa 5
minuti alla seconda velocita. Far riposare per 20 minuti e poi formare le palline da 250 gr che
devono lievitare per ulteriori 6 ore a temperatura di 24/26°. Stendere la pasta e farcire con po-
modori pelati, mozzarella fiordilatte e basilico. Cuocere in forno a 280 gradi per 5-7 minuti

UOVO, PATATA, PARMIGIANO 30 MESI, TARTUFO NERO (senza grassi)
di Andrea Aprea (Ristorante Vun- Park Hyatt Milan)

Ingredienti: 4 uova cotte a bassa temperatura, 200 g di vellutata di parmigiano reggiano 30 mesi,
200 g di morbido di patata, tartufo nero 16 g. Per I'novo a bassa temperatura: disporre le uova in
una placca dai bordi alti, coprirle completamente con acqua a 60 °, cuocere a vapore a 71° per 38
min (controllare la cottura dopo 34 min). Per il morbido di patate: cuocere in acqua salata 2
patate intere con la buccia. Scolarle, pelarle e passarle a un setaccio a maglia fine. Lavorare il
composto con una spatolina aggiungendo una po’ d’acqua di cottura, fino ad ottenere la
consistenza desiderata. Aggiustare di sale e pepe. Per la vellutata di parmigiano: portare a
ebollizione 600 g di latte, aggiungere 300 g di parmigiano grattugiato e amalgamare. Pagsare al
colino cinese. Confezionamento del piatto: scaldare I'uovo (precedentemente cotto a bassa
lemperatura) in forno a vapore 85° per 2 min su una placchetta bagnata. Disporre in una fondina
il morbido di patate creando una piccola nicchia: appoggiarvi 'novo con la fonduta di parmigiano
tutta intorno. Guarnire con le lamelle di tartufo nero, fior di sale, pepe nero.
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