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[ ’alta ristorazione stellata:

tu chiamale, se vuoi, emozioni

e

Alla tavola rotonda sul
mangiar sano docenti, chef
e imprenditori del settore

Pl 4

#® Dici “altaristorazione” e subito
allamenteaffiorano animelle di vi-
tello gratinate, piccionein crosta di
caffe, scampi arrostiti con cremadi
datteri. Letavole di monsieur Crac-
co diventanolegge peril palato, ma
per salute? La cucina stellata puo
anche essere sana? Piace.Eat non
ha voluto lasciare ai posteri l'one-
re dell'ardua sentenza e cosi ieri
mattina il capocronista di Liberta
egiornalistagourmet Giorgio Lam-
bri haradunato attorno a un tavo-
lo chef, docenti universitari e im-

£

prenditori del settore per discute-
redi “Mangiare sano nell‘altaristo-
razione”: il professore di analisi
sensoriale dell'Universita Cattoli-
ca Alberto Zaccone, il presidente
della Nazionale italiana ristorato-
ri Renato Besenzoni, il responsa-
bile commerciale di zonadella San
Pellegrino Andrea Bonelli elo chef
delristorante “Il nido del picchio”
Daniele Repetti si sono confronta-
tisuunainfinita di argomenti che
hanno avuto un trait d'union: l'al-
ta cucina intesa soprattutto come
cultura del cibo.

Ecco allora l'esperienza della Na-
zionaleitalianaristoratori, nata25
anni e capace di radunare profes-
sionisti di ogni parte d’Ttalia: «L'ul-
timo associato e di Lampedusa -
ha spiegato Besenzoni - per noi
questo eunmodo per confrontar-

| relatori del convegno sull‘alta ristorazione e il mangiar sano

cinon solo sul gusto, maanche sul-
la salute delle preparazioni” Nel
mirino efinito ancheil discorso de-
gli “all you caneat”: «Eun falso pro-
blema -lo haliquidato Besenzoni
- noi sappiamo mangiare e bere
bene: chi ci vuole copiare lo faccia
ma non abbiamo nulla da teme-
re».

«Non dobbiamo esserenoi stessia
svenderci e avere paura dell'italian
sounding - ha chiarito Bonelli - la
San Pellegrino e un esempio di co-
meunprodottoitaliano possaave-
resuccessoin tuttoilmondoman-
tenendo la medesima immagine
costante nel tempo».

Alla base c’e una filosofia che Re-
petti ben conosce: «Lalta ristora-
zione non puo che partire dalla
materia prima: cio significa atten-
zione maniacale alle cotture e agli

abbinamenti - hachiaritolo chef-
se houn grande prodotto e voglio
esaltarlo allora devo metterci po-
che cose. Il mio obiettivo di fatto
non e sfamare un popolo, ma far
provare delle emozioni».
Un popolo che fralaltro negli an-
ni haaccumulato diverse “fissazio-
ni”: «Basti pensare alla moda del
biologico che per quantoriguarda
riguardante il tasso di anidride sol-
forosa, comunque prodotta dailie-
viti - ha chiarito Zaccone - poi c'e
tutto il discorso del “vino natura-
le” che per me non vuole dire nul-
la. Semmai quello che occorre con-
siderare ¢ il fatto cheil vinonon e
unnutriente, maunintegratore ali-
mentare con una forte funzione
antiossidante».
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