18/01/2019
Pag. 26 Ed. Pordenone

OHALUNLC UCLL CNUUAS I NUNUIIITEA

MessaggeroVeneto

Grandi chef'in fiera
Dal 9 all’ll febbraio
torna “Cucinare”

con il nuovo format

Piu attenzione agli alimenti salutari e alla cucina "green”
Territorio protagonista e un percorso "tendenza & ricerca”

@Al ARIC AL | ICAAAAOSTODAMMAMIA

Gabriele Giuga

Nuovi percorsi, nuovo for-
mat, nuovi ospiti. Dalle noti-
zie che trapelano sull'immi-
nente edizione di Cucinare, il
Salone dell'enogastronomia
e delle tecnologie per la cuci-
na al via il prossimo 9 febbra-
io, la paro]a d’ordine sembra
essere “novita”.

Nuova é infatti la formula
che alla settima edizione af-
frontail pubblico diappassio-
nati, consumatorie professio-
nisti puntando soprattutto su
alcuni filoni verso i quali si &
riscontrato maggiore interes-
se. Traquesti particolarerilie-
vo sara riservato al tema del-
la salute, tema che coinvolge
trasversalmente sial I'alta cu-
cina che i modi pit semplici
dell’'alimentazione.

Non solo buono e bello, ma
anche sano & unaregola sem-
pre piu diffusa, imposta an-
che dal numero crescente di
intolleranze alimentari e al-
lergie. E al pubblico che per
scelta o pernecessita vuole sa-
pere cosa ha nel piatto Cuci-
nare offriraun percorso privi-
legiato, aperto, sabato 9 feb-
braio, dalla conduttrice tele-
visiva e ambientalista Tessa
Gelisio.

Paralleloal tema dellasalu-
teeanche unsecondoitinera-
rio che il salone del gusto ha
preparato per i visitatori ed &

quello della cucina green.
Qui il pianeta alimentare e
davvero una delle nuovissi-
me tendenze e riguarda le

scelte alimentari che molto
genericamente vanno sotto il
nome divegetariano, vegano
enaturale, ma che contengo-
no una miriade di preferenze
alimentari.

La scelta di Cucinare cade
proprio nell’anno della svol-
ta green a livello mondiale.
Tutti i siti specialistici indivi-
duano questo come I'anno
del cambiamento, e vegeta-
rianesimo, lotta allo spreco e
innovazione sonoitemimon-
diali su cuisi giochera a parti-
redaadessoil futurodellano-
strasocieta.

Altro dato significativo e il
costante aumento di consu-
matori green, non solo per
questioni etiche o ideologi-
che, quanto per la maggiore
sensibilita vero tali temi della
nuova generazione difood lo-
vers. A mostrare quanto sia
creativa e deliziosa la cucina
green € atteso, sempre nella
giornatainaugurale, lostella-
to Pietro Leeman, unico chef
insignito dalla prestigiosa
stella Michelin con un risto-
rante esclusivamente vegeta-
rianoevegano.

Altroitinerario sul quale ac-
cenderairiflettorila fiera Cu-
cinare éinevitabilmente quel-
lo del territorio, non solo con
i prodotti che caratterizzano

la tradizione alimentare del
Fvg, ma anche con i protago-
nisti che interpretano con un
gusto attuale e proiettato al
futuro quella che é la grande
storia della cucina di questo
“piccolo compendio di uni-
verso” per dirla con Ippolito
Nievo.

Un esercito di prodotti tipi-

ci, Igt, Dop, presidi slow
food, ristoranti locali e chef
d’eccellenza come lo spilim-
berghese Davide Larise — an-
che lui alla corte dello stella-
to Leeman e adesso rientrato
in Friuli - Carlo Nappo che
dal Podere dell'Angelo a Pa-
siano di Pordenone punta a
trascinare il nostro territorio
all'attenzione di un pubblico
senza confini, e Marco Tala-
mini spilimberghese d’ado-
zione, gia chef stellato e ora
un riferimento assoluto nel
suoristorante la Torre, a Spi-
limbergo.

Ultima novita fra gliitinera-
ri e il percorso Tendenza&Ri-
cerca, che appare una impor-
tante finestra sulle innovazio-
nicheilsettore agroalimenta-
reesprime. Unosguardoal fu-
turo possibile, curato dal ga-
stronauta Davide Paolini, fir-
madel Sole 24 Ore, che conse-
gnera il premio “Il nuovo che
avanza” dedicato agli esposi-
tori che porterannoil prodot-
to pitlinnovativo, sianel cam-
po del packaging e della co-
municazione, come pure nel

campo della rivisitazione di
prodotti tradizionali.

Nuovo anche il format,
dunque, con I'Arena degli
Chef, aperta a diversi presen-
tatorie protagonisti del mon-
do alimentare, conferme per
i settori Vinum, curato da
Paolo lanna, e Beer & Co, se-
guito da Chiara Andreola.
Confermate le presenze di
Coop Alleanza 3.0 con lo
stand “Aprovato dai soci”,

presente anche I'’Ascom Fipe
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con unrinnovato spazio “Por-
denone cucina” in cui ospite-
ra i migliori chef pordenone-
sieiprodottidel territorio.
Confermate le presenze di
Regione, Promoturismo Fvg
e Strada dei Vini e dei Sapori.
Electrolux Professional e Ac-
qua Dolomia sono i partner
tecnici anche della settima
edizionediCucinare. —

cucinAre
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