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Scritto da redazione qbquantobasta il 14 Febbraio 2020

Al via sabato 15 febbraio 2020 Cucinare, l’evento dedicato al mondo dell’enogastronomia e delle
tecnologie per la cucina negli spazi della Fiera di Pordenone.  Un programma di eventi tutto da scoprire. La
conferenza stampa di presentazione si è svolta  nella sala riunioni della filiale Bcc Pordenonese e
Monsile.  Sono intervenuti: Renato Pujatti - Presidente Pordenone Fiere, Guglielmina Cucci - Assessore Comune
di Pordenone, Antonio Zamberlan - Presidente di Banca Credito Cooperativo Pordenonese e Monsile, Walter
Lorenzon - Vice Presidente di Banca Credito Cooperativo Pordenonese e Monsile, Alessandro Basso -
Consigliere Regionale FVG e Consigliere comunale di Pordenone, Gloria Favret – Coop Alleanza 3.0, Antonio
Buso – Coldiretti, Sergio Lucchetta – Presidente del Consorzio Pordenone Turismo Valentina Gasparet di
Pordenone legge, Francesco Terrin – Pordenone Fiere
 

Presentata ufficialmente l'edizione
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Cucinare 2020 conferenza stampa

Protagonisti della manifestazione saranno gli oltre 130 espositori provenienti da tutta Italia e i tanti ospiti e chef
di fama che saranno presenti.  In fiera i visitatori potranno scoprire le novità del settore, fare acquisti di
attrezzature professionali, assaggiare e acquistare prodotti ricercati e di qualità, cimentarsi in tanti corsi e
degustazioni, assistere a show cooking e imparare i segreti per realizzare un piatto esclusivo o utilizzare una
materia prima particolare. 
Anche quest’anno, la proposta di manifestazione sarà strutturata nei quattro percorsi tematici, al fine di
permettere ai visitatori di seguire i filoni più vicini ai propri interessi, consentendo di personalizzare
l’esperienza in fiera in base alle preferenze: SALUTE, TERRITORIO, CUCINA GREEN e TENDENZA&RICERCA. 

Altrettanto imperdibili sono le due aree speciali di Cucinare, dedicate alle eccellenze vinicole (Area VINUM) e
a quelle birrarie (Area BEER&CO). Accanto all’area BEER&CO troveremo Coldiretti con uno spazio espositivo
dove saranno in primo piano le aziende agricole di “Campagna Amica”.  A VINUM  saranno presenti 22 aziende
vinicole provenienti da tutta Italia, per un totale di circa 100 etichette. 
Come di consueto, tanti sono gli appuntamenti in calendario e quasi tutti sono andati sold out a poche
ore dalla pubblicazione del programma. Saranno molti gli ospiti che verranno coinvolti in show cooking,
incontri su temi specifici, master class, corsi e degustazioni. 

Fra gli appuntamenti della giornata di sabato, spiccano i nomi di Elisa Isoardi, che presenterà il suo libro
“Buonissimo! La grande avventura della cucina italiana” (Rai libri), Luca Montersino, con le sue proposte di alta
pasticceria, lo chef vegano Max Noacco, la “cucina senza confine” di Marina Gaśi, e ci sarà anche qubì editore
#ociseioseguiqb che presenta il suo ultimo libro Com'è dolce Trieste. 
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Domenica saranno presenti lo chef Natale Giunta con un viaggio fra i sapori della sua Sicilia, gli stellati Ivan
Bombieri (La Taverna di Colloredo di Monte Albano) e Nicola Dinato (Feva Ristorante). E ancora Luca
Bidinost con la sua cucina senza spreco, la linea di pasticceria fresca di Antonio Follador e Marco Valletta, con
un appuntamento dedicato al pesce.
Nella giornata di lunedì il pubblico potrà partecipare a una master class di Gianfranco Vissani, omparare a “fare
colazione” con Chiara Canzonieri, vedere all’opera lo chef stellato Andrea Canton (La Primula) in un
appuntamento di cucina a quattro mani con Marco Talamini, partecipare a un evento dedicato al ristorante
Casa Vittoria, scoprendo il progetto di integrazione in cucina per ragazzi con sindrome down.
Di sicuro interesse un evento dedicato ai cocktail (a cura di FIBA Academy); attesa anche per Cheffa e le sue
ricette per amici a 4 zampe,  per i laboratori e le degustazioni dell’Associazione Italiana Celiachia e lo
showcooking “Vivere senza lattosio” di Francesca Orlando. 
Tante le iniziative dedicate ai bambini che permetteranno loro di mettersi direttamente in gioco nei diversi
laboratori previsti, come "Manine in pasta" di Gloria Bidinot (sabato) e "Bambini in Cucina" Merenda golosa ma
genuina con Elisa "Peri & the kitchen" (lunedì). 
Inoltre, grazie alla preziosa e continuativa collaborazione con FISAR (Federazione Italiana Sommelier
Albergatori e Ristoratori delegazione di Pordenone) e AIS (Associazione Italiana Sommelier), durante le
giornate di manifestazione il pubblico potrà avvicinarsi al mondo del vino, degustando le etichette presenti in
fiera in abbinata con alcuni cibi e partecipando agli appuntamenti dedicati, orientati proprio a diffondere la
cultura di questi prodotti.

Anche l’edizione 2020 di Cucinare, vede diverse realtà fra i partner di manifestazione, che sostengono questo
progetto fieristico in vario modo. Per il primo anno, troveremo Eni gas e luce, alla quale è intitolata anche l’arena
principale, dove si svolgeranno la maggior parte degli appuntamenti e dove vedremo coinvolti alcuni degli
ospiti presenti nel corso delle tre giornate. Banca partner è la BCC Pordenonese e Monsile, e alla banca è
legato il premio speciale che verrà consegnato durante la cerimonia di inaugurazione (sabato 15 febbraio) a
Mattia e Stefano Manias del Ristorante Al Cjasal, selezionati come migliori chef del Triveneto. 
Fra i main partner della manifestazione, c’è Promoturismo Friuli Venezia Giulia, che sarà presente in fiera con
uno stand realizzato in collaborazione con il Comitato Regionale Pro Loco FVG e la Strada dei Vini e Sapori Friuli
Venezia Giulia.

Numerosi gli appuntamenti in programma che vedranno protagoniste molte delle pro loco locali, alle prese con
specialità tipiche. I visitatori avranno la possibilità di cimentarsi nella realizzazione di piatti del nostro territorio,
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JComments

utilizzando materie prime locali e valorizzandole con preparazioni specifiche sotto la guida delle pro loco
coinvolte.
Fra i partner tecnici dell’edizione 2020, continua la collaborazione con COOP ALLEANZA 3.0 che durante tutte
le giornate di fiera, riproporrà la formula “Approvato dai soci” nel proprio stand. Nella medesima area dedicata,
troveranno posto tutti i giorni anche i laboratori per bambini che, da 0 a 12 anni, potranno cimentarsi in attività
legate a tematiche ambientali. 
Confermato il supporto del partner tecnico Electrolux Professional, fornitore dell’attrezzatura professionale e
delle postazioni utilizzare dagli chef nell’arena Eni gas e luce. Presente anche Dolomia, che a Cucinare porta la
sua acqua delle Dolomiti.
Prosegue la partnership con Fondazione Pordenonelegge, che curerà l’evento con protagonista Elisa
Isoardi per la presentazione del suo libro, nella giornata di sabato 15 febbraio.
Contributi importanti alla manifestazione sono anche quelli messi in campo dall’Istituto Superiore Federico
Flora di Pordenone, con le classi di studenti coinvolte nelle fasi di preparazione e servizio durante i vari eventi,
FIPE-Ascom, le citate Federazione Italiana Sommelier Albergatori e Ristoratori delegazione di Pordenone
(FISAR) e l’Associazione Italiana Sommelier del Friuli Venezia Giulia. E ancora: Unione Artigiani di Pordenone,
Camera di Commercio Pordenone e Udine, Ecozema, Locata Mise en place. 
www.cucinare.pn
 

Tags: cucinare  fiera di Pordenone  food  Vinum  Com'è dolce Trieste  prodotti regionali FVG
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Pordenone, al via Cucinare
Dal 15 al 17 febbraio in Fiera l’evento dedicato al
mondo dell’enogastronomia e delle tecnologie
per la cucina

14 febbraio 2020

Cucinare, l’evento di riferimento del Nord Est per i professionisti del settore e gli
appassionati del mondo “food”, è pronto ad aprire i battenti sabato 15 febbraio
alla Fiera di Pordenone (visitabile fino a lunedì 17), per tre giornate interamente
dedicate alla cucina e alle sue sfaccettature. Protagonisti assoluti della
manifestazione saranno gli oltre 130 espositori provenienti da tutta Italia e il fitto
programma eventi che, come di consueto, vedrà l’intervento di tanti ospiti e chef
di fama, per una nuova edizione (l’ottava) al passo con le tendenze del mondo
enogastronomico.

In fiera, i visitatori potranno scoprire le novità del settore, fare acquisti di
attrezzature professionali, assaggiare e acquistare prodotti ricercati e di qualità,
cimentarsi in tanti corsi e degustazioni, assistere a show cooking e imparare i
segreti per realizzare un piatto esclusivo o utilizzare una materia prima
particolare.

Anche quest’anno, la proposta di manifestazione sarà strutturata nei quattro
percorsi tematici, al fine di permettere ai visitatori di seguire i filoni più vicini ai
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propri interessi, consentendo di personalizzare l’esperienza in fiera in base alle
preferenze. Ecco, dunque, che Cucinare si fa in quattro, dando vita a percorsi
tarati su temi quali salute, territorio, cucina green e Tendenza&Ricerca.

Il primo filone si propone di promuovere il concetto di cucina buona e salutare,
dimostrando come gusto e salute possano rappresentare facce della stessa
medaglia e proponendo una serie di appuntamenti focalizzati sul mangiare bene,
in tutti i sensi. In questo quadro, particolare attenzione sarà data alle intolleranze
e allergie, nonché alle scelte alimentari consapevoli. Il percorso dedicato al
territorio si propone di dare sempre maggiore visibilità alle tante realtà locali e ai
prodotti delle nostre zone, ricche di materie prime di eccellenza e vivaci in termini
di talenti della cucina. Spazio, dunque, ai prodotti Dop, Igp, presidi slow food,
ristoranti e personalità del territorio.

Quando si parla di Cucina Green, invece, si fa riferimento ad un filone tematico
attento ai recenti stili alimentari di impronta vegana, vegetariana e naturale, con
proposte di incontri e riflessioni ad ampio raggio sul tema. Infine, torna il filone
Tendenza&Ricerca, dedicato a tutte le novità e innovazioni nel campo
enogastronomico.

Molti sono i percorsi espositivi, dunque, strutturati con la volontà di mettere in
risalto tutte le proposte che caratterizzano la fiera stessa. Proprio in questa
logica, si inserisce la nuova edizione del premio per gli espositori del giornalista
Davide Paolini, il celebre “Gastronauta” del Sole 24 Ore, che quest’anno si
intitolerà “La tradizione è un’innovazione riuscita”. Una giuria, presieduta dal
giornalista, andrà a selezionare il miglior prodotto esposto in fiera appartenente
ad una delle tre categorie individuate (utilizzo innovativo degli ingredienti,
reinterpretazione di un prodotto esistente, miglior packaging).

Altrettanto imperdibili sono le due aree speciali di Cucinare, dedicate alle
eccellenze vinicole (Area VINUM) e a quelle birrarie (Area Beer&Co).

In particolare, Beer&Co già da diverse edizioni dà spazio alle specialità birrarie
artigianali sia del territorio che dall'estero. Troveremo apprezzati ritorni come
B2O dalla Brussa (Caorle), il pordenonese Galassia, il veneto birrificio Follina e il
belga Caulier, e giovani e promettenti novità come il birrificio Agro di Aviano -
già premiato dal pubblico al Pordenone Beer Show lo scorso novembre - e il
veneto Meraki.

Per conoscerli al meglio, anche in questa edizione, sono previste le degustazioni
guidate dalla biersommelière Chiara Andreola, diplomata alla Doemens
Akademie di Monaco di Baviera e ambasciatrice regionale dell'associazione
nazionale Le Donne della Birra. Ogni sera alle 18 si andrà alla scoperta di una
tipologia diversa: le birre scure - stout, ma non solo, quelle di tradizione belga, e
quelle con aromatizzazioni o ingredienti al di là di quelli di base. Accanto
all’area Beer&Co troveremo Coldiretti con uno spazio espositivo dove saranno in
primo piano le aziende agricole di “Campagna Amica”.

Vinum, dal canto suo, non mancherà di incuriosire i visitatori con le proposte di
22 aziende vinicole provenienti da tutta Italia, per un totale di circa 100 etichette
diverse presenti in fiera. Una selezione davvero ampia per gli amanti del buon
vino, che a Cucinare potranno trovare tanti prodotti differenti, adatti a tutte le
occasioni. Come di consueto, tanti sono gli appuntamenti in calendario e quasi
tutti sono andati sold out a poche ore dalla pubblicazione del programma.
Saranno molti gli ospiti che verranno coinvolti in show cooking, incontri su temi
specifici, master class, corsi e degustazioni.

Fra gli appuntamenti della giornata di sabato, spiccano i nomi di Elisa Isoardi,
che presenterà il suo libro “Buonissimo! La grande avventura della cucina
italiana” (Rai libri), Luca Montersino, con le sue proposte di alta pasticceria, lo
chef vegano Max Nocco, la “cucina senza confine” di Marina Gaśi, la pasticceria
senza glutine di Francesca Gobbo (Dal Cont Delicatesse).

Domenica, troveremo lo chef Natale Giunta con un viaggio fra i sapori della sua
Sicilia, gli stellati Ivan Bombieri (La Taverna di Colloredo di Monte Albano) e
Nicola Dinato (Feva Ristorante). Poi ancora Luca Bidinost e la sua cucina senza
spreco, la linea di pasticceria fresca di Antonio Follador e Marco Valletta, con un
appuntamento dedicato al pesce.

Nella giornata di lunedì, il pubblico potrà partecipare ad una master class di
Gianfranco Vissani, “fare colazione” con Chiara Canzonieri, vedere all’opera lo
chef stellato Andrea Canton (La Primula) in un appuntamento di cucina a quattro
mani con Marco Talamini, partecipare ad un evento dedicato al ristorante Casa
Vittoria, scoprendo il progetto di integrazione in cucina per ragazzi con sindrome
di down.

Ma saranno davvero tantissime le opportunità di incontro, confronto e
approfondimento intorno ai temi della cucina. Ci sarà, ad esempio, un evento
dedicato ai cocktail (a cura di FIBA Academy), altri che avranno come
protagonista il miele o l’olio extravergine di oliva, le degustazioni di birra, vino e
sigari. Grandissima attesa per Cheffa e le sue ricette per amici a 4 zampe, ma
anche per i laboratori e le degustazioni dell’Associazione Italiana Celiachia e lo
showcooking “Vivere senza lattosio” di Francesca Orlando, nonché per la storia
e le ricette di Francesca e Luca che con scelte alimentari sane ed equilibrate
hanno perso oltre 130 kg.
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Tante le iniziative dedicate ai bambini che permetteranno loro di mettersi
direttamente in gioco nei diversi laboratori previsti, come "Manine in pasta" di
Gloria Bidinot (sabato) e "Bambini in Cucina" Merenda golosa ma genuina con
Elisa "Peri & the kitchen" (lunedì).

Inoltre, grazie alla preziosa e continuativa collaborazione con Fisar (Federazione
Italiana Sommelier Albergatori e Ristoratori delegazione di Pordenone) e AIS
(Associazione Italiana Sommelier), durante le giornate di manifestazione il
pubblico potrà avvicinarsi al mondo del vino, degustando le etichette presenti in
fiera in abbinata con alcuni cibi e partecipando agli appuntamenti dedicati,
orientati proprio a diffondere la cultura di questi prodotti.

Anche l’edizione 2020 di Cucinare, vede diverse realtà fra i partner di
manifestazione, che sostengono questo progetto fieristico in vario modo. Per il
primo anno, troveremo Eni gas e luce, alla quale è intitolata anche l’arena
principale, dove si svolgeranno la maggior parte degli appuntamenti e dove
vedremo coinvolti alcuni degli ospiti presenti nel corso delle tre giornate. Banca
partner è la Bcc Pordenonese e Monsile, alla quale è dedicata anche una delle
altre sale principali. Proprio alla banca è legato il premio speciale che verrà
consegnato durante la cerimonia di inaugurazione (sabato 15 febbraio) a Mattia e
Stefano Manias del Ristorante Al Cjasal, selezionati come migliori chef del
Triveneto.

Fra i main partner della manifestazione, c’è Promoturismo Friuli Venezia Giulia,
che sarà presente in fiera con uno stand realizzato in collaborazione con il
Comitato Regionale Pro Loco Fvg e la Strada dei Vini e Sapori Friuli Venezia
Giulia. Proprio in quest’ambito, saranno diversi gli appuntamenti in programma
che vedranno protagoniste molte delle pro loco locali, alle prese con specialità
tipiche. I visitatori avranno la possibilità di cimentarsi nella realizzazione di piatti
del nostro territorio, utilizzando materie prime locali e valorizzandole con
preparazioni specifiche sotto la guida delle pro loco coinvolte.

Fra i partner tecnici dell’edizione 2020, continua la collaborazione con Coop
Alleanza 3.0 che durante tutte le giornate di fiera, riproporrà la formula
“Approvato dai soci” presso il proprio stand, dove i visitatori potranno testare
alcuni nuovi prodotti a marchio Coop. Nella medesima area dedicata, troveranno
posto tutti i giorni anche i laboratori per bambini che, da 0 a 12 anni, potranno
cimentarsi in attività legate a tematiche ambientali.

Confermato il supporto del partner tecnico Electrolux Professional, fornitore
dell’attrezzatura professionale e delle postazioni utilizzare dagli chef nell’arena
Eni gas e luce. Presente anche Dolomia, che a Cucinare porta la sua acqua delle
Dolomiti.

Prosegue la partnership con Fondazione Pordenonelegge, che curerà l’evento
con protagonista Elisa Isoardi per la presentazione del suo libro, nella giornata di
sabato 15 febbraio.

Contributi importanti alla manifestazione sono anche quelli messi in campo
dall’Istituto Superiore Federico Flora di Pordenone, con le classi di studenti
coinvolte nelle fasi di preparazione e servizio durante i vari eventi, FIPE-Ascom,
le citate Federazione Italiana Sommelier Albergatori e Ristoratori delegazione di
Pordenone (FISAR) e l’Associazione Italiana Sommelier del Friuli Venezia Giulia. E
ancora: Unione Artigiani di Pordenone, Camera di Commercio Pordenone e
Udine, Ecozema, Locata Mise en place. Fra i media partner dell’evento troviamo,
invece, Q.B. Quanto Basta, TOP – Taste of Passion e Fuoco Lento. Le radio
partner sono Radio Company e Radio Punto Zero.
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Apre Cucinare 2020 con Isoardi e
Montersino
  14 Febbraio 2020   33 Views

PORDENONE – Al via con la tradizionale cerimonia di inaugurazione, l’ottava edizione di
Cucinare, il salone dell’enogastronomia e delle tecnologie per la cucina di Pordenone in
programma dal 15 al 17 febbraio in fiera.

Sabato 15 febbraio, ore 10.30, nella cornice dell’arena Eni gas e luce, nuovo partner della
manifestazione, parte ufficialmente una delle rassegne più amate dal pubblico e dai tanti
professionisti di settore del Nord Est.

Ci sarà davvero molto da scoprire a Cucinare 2020: sono infatti oltre 130 gli espositori
presenti e circa un centinaio di appuntamenti in programma nelle tre giornate di
manifestazione.

L’evento di apertura, che vedrà l’intervento di ospiti, partner e autorità, culminerà con la
consegna nell’arena Eni gas e luce, del Premio Speciale BCC Pordenonese e Monsile
(banca partner della manifestazione) a Mattia e Stefano Manias del Ristorante Al Cjasal
(San Michele al Tagliamento), selezionati come i migliori giovani chef del Triveneto. I due
chef emergenti si sono infatti distinti per una cucina che coniuga tradizione e innovazione,
frutto di un’attività fatta di tanta passione e profonda dedizione.

Sempre nell’arena Eni gas e luce, alle 12.30 sarà possibile assistere all’evento “Un vegano
al TOP” e vedere all’opera Max Noacco (ristorante “Al Tiglio cucina naturale” – Moruzzo,
UD) che proporrà la preparazione e l’assaggio di due piatti di cucina naturale vegana.
L’intervista sarà curata da Sergio Lucchetta per Top Magazine.

Nel pomeriggio, alle 14.00, Marina Gaśi farà fare un tuffo nel mare istriano con la sua
“Cucina senza confine”, cimentandosi nella preparazione di un gambero istriano scottato
con porri, albume, dashi di pesce.

Alle 15.30, protagonista dell’arena Eni gas e luce sarà Elisa Isoardi, padrona di casa della
più grande festa della cucina italiana, conduttrice del programma di RAI1 “La Prova del
Cuoco”, presenterà il suo libro “Buonissimo! La grande avventura della cucina italiana”
(Rai libri), con tante ricette di due grandi chef Natale Giunta e Alessandra Spisni. Un
viaggio nella cucina del belpaese attraverso 120 ricette, fra tradizione e innovazione.

L’evento, che vedrà la partecipazione anche dello Chef Natale Giunta con una
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dimostrazione in diretta di una ricetta del libro, è realizzato in collaborazione con
Fondazione Pordenonelegge e presentato da Valentina Gasparet.

Gianna Buongiorno, in un appuntamento a cura di Foodetica alle 17.00, intervisterà Luca
Montersino che accompagnerà i visitatori in un viaggio nel mondo della pasticceria,
illustrando la preparazione di una monoporzione composta da una namelaka alla
nocciola, una ganache al gianduia, un croccantino alla nocciola, una glassa rocher alla
nocciola, una glassa lucida al barbaresco. In quest’occasione parlerà del suo ultimo libro
di Cucina “MAC NINSOLA”.

Il pomeriggio nell’arena Eni gas e luce si chiuderà con “La leggerezza del cocktail” (ore
18.30), evento con FIBA Academy, la prima palestra per bartender in Italia. David Sanchis,
Claudio Nardin, Mirko Ciman e Jessi Santin, insieme al cuoco Luca Bidinost, prepareranno
un particolare cocktail. L’evento è a cura TOP – Taste of Passion, presentano Mariella
Trimboli e Gianna Buongiorno.

Altrettanti appuntamenti importanti saranno ospitati presso la sala BCC Pordenonese e
Monsile, dove la giornata di sabato si aprirà alle 10.30 con “Il cuoco contadino: dalla terra
al piatto”: Diego Scaramuzza, presidente nazionale degli agriturismi di Campagna Amica
promossi da Terranostra, volto noto del settore anche per le presenze televisive a
Geo&Geo o Unomattina, guiderà il gruppo dei cuochi contadini pordenonesi: la centralità
torna al gusto e all’attenzione per la materia prima, di stagione e territoriale. A cura degli
Agriturismi Campagna Amica.

Giusto all’ora di pranzo (ore 13.30), arriva l’incontro dell’Associazione Italiana Celiachia
dal titolo “Il Friuli in un boccone” che vedrà la realizzazione di sfregolos con farina di mais,
ricotta di malga, zucca e pitina, con Eleonora Franco.

Alle 15.00, la Sala BCC Pordenonese e Monsile sarà animata da Francesca e Luca, due
buongustai che portano in tavola la loro avventura con il cibo che li ha portati a perdere
oltre 130 kg. Proporranno un pollo in crosta di quinoa soffiata accompagnato da
“maionese diversa” e tartufini integrali senza zucchero al cacao e frutta secca, nell’evento
“Le emozioni del gusto – Qualità vs quantità”.
Si prosegue con la degustazione di vini dell’Azienda Agricola Vie D’alt in abbinamento ai
formaggi del Caseificio “Dalle Celant” di Celant Michele e Annalisa (alle 16.30).

Il vino diventa un omaggio alle sue infinite sfumature di colore, gusto e consistenza,
grazie all’esperta guida della Fondazione Italiana Sommelier Albergatori e Ristoratori.
Spazio anche ai più piccoli, dalle 18.00 alle 19.00, con il laboratorio per bambini “Manine
in pasta” guidato da Gloria Bidinot, pasticcera di Zampolli (Pordenone).

L’inizio giornata nella Sala Cucinare sarà, invece, con la pasticceria senza glutine di Dal
Cont Delicatesse (Francesca Gobbo) alle 10.30. A seguire (ore 12.00), un evento dedicato
al miele del Friuli e alle sue caratteristiche. Mentre sarà il panino ad essere al centro
dell’evento delle 13.30, durante il quale Sergio Lucchetta presenterà i finalisti di “Non di
solo pane…ma di Fish&Meat”: Andrea Zadro (titolare di Oblò Food & Drinks – Pordenone)
e Omar Zongaro (chef di Rino Pizza – Fiume Veneto) realizzeranno lo stesso panino nella
versione con pesce e nella versione con carne.

Alle 15.00, si parlerà di Olio EVO, dal campo alla bottiglia, e dieta mediterranea, anche
attraverso una degustazione degli oli presenti in fiera. Con Laura Profili – Sommelier
dell’Olio e Fondazione Italiana Sommelier.

Alle 16.30 sarà il turno di “Com’è dolce Trieste” un appuntamento dedicato al meglio della
pasticceria triestina (Dobos, Linzer Torte, Sacher, etc), con ricette e foto di Giulia Godeassi,
a cura di QUBI’ Editore.
In programma alle 18.00, un percorso di degustazione guidata di birre con Chiara
Andreola dal titolo “C’è nera e nera: alla scoperta delle stout”.

Durante tutte le giornate, anche alcuni stand ospiteranno piccole degustazioni, mini corsi
e altre iniziative. Da segnalare lo stand COOP Alleanza 3.0, con la formula “Approvato dai
soci” dove i visitatori saranno chiamati a testare alcuni prodotti COOP. Sempre in questa
area, troveranno posto tutti i giorni i laboratori per bambini, legati a tematiche
ambientali.
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← Finti sordomuti denunciati per truffa aggravata

CA in Italia, utile 2019 a 846 milioni di euro →

Anche nello stand di Promoturismo Friuli Venezia Giulia, realizzato in collaborazione con
il Comitato Regionale Pro Loco FVG e la Strada dei Vini e Sapori Friuli Venezia Giulia, si
svolgeranno tutti i giorni degli eventi con protagoniste le proloco locali, alle prese con
piatti tipici delle nostre zone.

Sono molte le realtà partner di Cucinare che sostengono la manifestazione permettendo
di dare vita a diverse sinergie che rendono l’evento davvero unico e imperdibile.

Per il primo anno, accanto a Cucinare c’è Eni gas e luce, alla quale è intitolata anche
l’arena principale, che vedrà protagonisti alcuni dei principali ospiti presenti in fiera.
Banca partner è la BCC Pordenonese e Monsile, alla quale è dedicata anche una delle altre
sale e il premio “Migliori giovani chef del Triveneto”.

Fra i main partner della manifestazione, troviamo Promoturismo Friuli Venezia Giulia,
presente in fiera con il Comitato Regionale Pro Loco FVG e la Strada dei Vini e Sapori Friuli
Venezia Giulia.
Partner tecnici, oltre a COOP ALLEANZA 3.0, sono anche Electrolux Professional, fornitore
dell’attrezzatura professionale e delle postazioni utilizzare dagli chef nell’arena Eni gas e
luce, e Dolomia, con la sua acqua delle Dolomiti.

Altri partner sono Fondazione Pordenonelegge che curerà l’incontro con Elisa Isoardi per
la presentazione del libro, Istituto Superiore Federico Flora di Pordenone, con gli studenti
coinvolti nel servizio durante i vari eventi, FIPE-Ascom, Federazione Italiana Sommelier
Albergatori e Ristoratori delegazione di Pordenone (FISAR) e Associazione Italiana
Sommelier del Friuli Venezia Giulia, protagonisti di alcune degustazioni e show cooking,
Unione Artigiani di Pordenone, Camera di Commercio Pordenone e Udine, Ecozema,
Locata Mise en place. Media partner di Cucinare sono Q.B. Quanto Basta, TOP – Taste of
Passion e Fuoco Lento, mentre Radio Company e Radio Punto Zero sono le radio partner.
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PORDENONE

A Pordenone Fiere i vip della Cucina
con Cucinare
Dal 15 al 17 febbraio in Fiera a Pordenone arriva Cucinare: protagonisti da Elisa Isoardi a
grande Vissani

Parole chiave: Cuicnare (1), Vissani (1), Isoardi (1), Pordenone (352), Fiera (6)
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Cucinare, l’evento di riferimento del Nord Est per i professionisti del settore e gli appassionati del
mondo “food”, è pronto ad aprire i battenti sabato 15 febbraio alla Fiera di Pordenone (visitabile
fino a lunedì 17), per tre giornate interamente dedicate alla cucina e alle sue sfaccettature.

Protagonisti assoluti della manifestazione saranno gli oltre 130 espositori provenienti da tutta
Italia e il fitto programma eventi che, come di consueto, vedrà l’intervento di tanti ospiti e chef di
fama, per una nuova edizione (l’ottava) al passo con le tendenze del mondo enogastronomico.

In fiera, i visitatori potranno scoprire le novità del settore, fare acquisti di attrezzature
professionali, assaggiare e acquistare prodotti ricercati e di qualità, cimentarsi in tanti corsi
e degustazioni, assistere a show cooking e imparare i segreti per realizzare un piatto esclusivo
o utilizzare una materia prima particolare.

Anche quest’anno, la proposta di manifestazione sarà strutturata nei quattro percorsi tematici,
al fine di permettere ai visitatori di seguire i filoni più vicini ai propri interessi, consentendo di
personalizzare l’esperienza in fiera in base alle preferenze. Ecco, dunque, che Cucinare si fa in
quattro, dando vita a percorsi tarati su temi quali SALUTE, TERRITORIO, CUCINA GREEN e
TENDENZA&RICERCA.

Il primo filone si propone di promuovere il concetto di cucina buona e salutare, dimostrando
come gusto e salute possano rappresentare facce della stessa medaglia e proponendo una serie
di appuntamenti focalizzati sul mangiare bene, in tutti i sensi. In questo quadro, particolare
attenzione sarà data alle intolleranze e allergie, nonché alle scelte alimentari consapevoli. Il
percorso dedicato al TERRITORIO si propone di dare sempre maggiore visibilità alle tante realtà
locali e ai prodotti delle nostre zone, ricche di materie prime di eccellenza e vivaci in termini di
talenti della cucina. Spazio, dunque, ai prodotti DOP, IGP, presidi slow food, ristoranti e
personalità del territorio.

Quando si parla di CUCINA GREEN, invece, si fa riferimento ad un filone tematico attento ai recenti
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Benigni e il cantico dei cantici: scelta
coraggiosa e cortigiana
Benigni ha scelto, ed è qui il coraggio, di portare
all’attenzione di milioni di italiani un testo biblico:
il Cantico dei Cantici. Ma ha anche scelto, e qui
è stato assai partigiano, di tacere sulla bellezza
unica ed esclusiva dell’amore sponsale cantato
dal Cantico
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La psicologa: innamorarsi è facile,
amare è più complesso
L'amore: frutto del caso per gli antichi, un
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nostra società liquida. La psicologa ci guida nella
lettura del sentimento più importante della nostra
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affettività
Ad ogni scuola il suo corso, perché crescendo c
si misura con sentimenti diversi: nell’ultimo anno
della primaria si indaga l’amore e il rispetto per la
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grado si approfondisce la sessualità, perché si
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parlare dell'Amazzonia alla Madonna Pellegrina,
sabato 15, ore 20.30 col prof. Sella
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Pordenone: il 17 in Biblioteca Fratelli
di Simone Marcuzzi
Lunedì 17 febbraio alle 18 in Biblioteca civica a
Pordenone viene presentato il libro di Simone
Marcuzzi "Fratelli". Presenti Valentina Gasparet
e Mauro Corona
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stili alimentari di impronta vegana, vegetariana e naturale, con proposte di incontri e
riflessioni ad ampio raggio sul tema. Infine, torna il filone TENDENZA&RICERCA, dedicato a tutte
le novità e innovazioni nel campo enogastronomico.

Molti sono i percorsi espositivi, dunque, strutturati con la volontà di mettere in risalto tutte le
proposte che caratterizzano la fiera stessa. Proprio in questa logica, si inserisce la nuova edizione
del premio per gli espositori del giornalista Davide Paolini, il celebre “Gastronauta” del Sole 24
Ore, che quest’anno si intitolerà “La tradizione è un’innovazione riuscita”. Una giuria,
presieduta dal giornalista, andrà a selezionare ilmiglior prodotto esposto in fiera
appartenente ad una delle tre categorie individuate (utilizzo innovativo degli ingredienti,
reinterpretazione di un prodotto esistente, miglior packaging).

Altrettanto imperdibili sono le due aree speciali di Cucinare, dedicate alle eccellenze vinicole (Area
VINUM) e a quelle birrarie (Area BEER&CO).

In particolare, BEER&CO già da diverse edizioni dà spazio alle specialità birrarie artigianali sia del
territorio che dall'estero. Troveremo apprezzati ritorni come B2O dalla Brussa (Caorle), il
pordenonese Galassia, il veneto birrificio Follina e il belga Caulier, e giovani e promettenti novità
come il birrificio Agro di Aviano - già premiato dal pubblico al Pordenone Beer Show lo scorso
novembre - e il veneto Meraki.

Per conoscerli al meglio, anche in questa edizione, sono previste le degustazioni guidate dalla
biersommelière Chiara Andreola, diplomata alla Doemens Akademie di Monaco di Baviera e
ambasciatrice regionale dell'associazione nazionale Le Donne della Birra. Ogni sera alle 18 si
andrà alla scoperta di una tipologia diversa: le birre scure - stout, ma non solo, quelle di tradizione
belga, e quelle con aromatizzazioni o ingredienti al di là di quelli di base.

Accanto all’area BEER&CO troveremo Coldiretti con uno spazio espositivo dove saranno in primo
piano le aziende agricole di “Campagna Amica”.

VINUM, dal canto suo, non mancherà di incuriosire i visitatori con le proposte di 22 aziende
vinicole provenienti da tutta Italia, per un totale di circa 100 etichette diverse presenti in fiera.
Una selezione davvero ampia per gli amanti del buon vino, che a Cucinare potranno trovare tanti
prodotti differenti, adatti a tutte le occasioni.

Come di consueto, tanti sono gli appuntamenti in calendario e quasi tutti sono andati sold out
a poche ore dalla pubblicazione del programma. Saranno molti gli ospiti che verranno coinvolti in
show cooking, incontri su temi specifici, master class, corsi e degustazioni.

Fra gli appuntamenti della giornata di sabato, spiccano i nomi di Elisa Isoardi, che presenterà il
suo libro “Buonissimo! La grande avventura della cucina italiana” (Rai libri), Luca Montersino,
con le sue proposte di alta pasticceria, lo chef vegano Max Nocco, la “cucina senza confine” di
Marina Gaśi, la pasticceria senza glutine di Francesca Gobbo (Dal Cont Delicatesse).

Domenica, troveremo lo chef Natale Giunta con un viaggio fra i sapori della sua Sicilia, gli stellati
Ivan Bombieri (La Taverna di Colloredo di Monte Albano) e Nicola Dinato (Feva Ristorante). Poi
ancora Luca Bidinost e la sua cucina senza spreco, la linea di pasticceria fresca di Antonio
Follador e Marco Valletta, con un appuntamento dedicato al pesce.

Nella giornata di lunedì, il pubblico potrà partecipare ad una master class di Gianfranco Vissani,
“fare colazione” con Chiara Canzonieri, vedere all’opera lo chef stellato Andrea Canton (La
Primula) in un appuntamento di cucina a quattro mani con Marco Talamini, partecipare ad un
evento dedicato al ristorante Casa Vittoria, scoprendo il progetto di integrazione in cucina per
ragazzi con sindrome di down.

Ma saranno davvero tantissime le opportunità di incontro, confronto e approfondimento intorno ai
temi della cucina. Ci sarà, ad esempio, un evento dedicato ai cocktail (a cura di FIBA Academy),
altri che avranno come protagonista il miele o l’olio extravergine di oliva, le degustazioni di birra,
vino e sigari. Grandissima attesa per Cheffa e le sue ricette per amici a 4 zampe, ma anche per i
laboratori e le degustazioni dell’Associazione Italiana Celiachia e lo showcooking “Vivere senza
lattosio” di Francesca Orlando, nonché per la storia e le ricette di Francesca e Luca che con
scelte alimentari sane ed equilibrate hanno perso oltre 130 kg.

Tante le iniziative dedicate ai bambini che permetteranno loro di mettersi direttamente in gioco
nei diversi laboratori previsti, come "Manine in pasta" di Gloria Bidinot (sabato) e "Bambini in
Cucina" Merenda golosa ma genuina con Elisa "Peri & the kitchen" (lunedì).

Inoltre, grazie alla preziosa e continuativa collaborazione con FISAR (Federazione Italiana
Sommelier Albergatori e Ristoratori delegazione di Pordenone) e AIS (Associazione Italiana
Sommelier), durante le giornate di manifestazione il pubblico potrà avvicinarsi al mondo del
vino, degustando le etichette presenti in fiera in abbinata con alcuni cibi e partecipando agli
appuntamenti dedicati, orientati proprio a diffondere la cultura di questi prodotti.

Anche l’edizione 2020 di Cucinare, vede diverse realtà fra i partner di manifestazione, che
sostengono questo progetto fieristico in vario modo. Per il primo anno, troveremo Eni gas e luce,
alla quale è intitolata anche l’arena principale, dove si svolgeranno la maggior parte degli
appuntamenti e dove vedremo coinvolti alcuni degli ospiti presenti nel corso delle tre giornate.
Banca partner è la BCC Pordenonese e Monsile, alla quale è dedicata anche una delle altre
sale principali. Proprio alla banca è legato il premio speciale che verrà consegnato durante la

Il vescovo Giuseppe Pellegrini
all'Azione cattolica nella assemblea
elettiva
Il Vescovo ha invitato l'Ac a "inserirsi con
passione e disponibilità all’interno del processo
di riforma, di rinnovamento della pastorale, nella
nostra Chiesa locale e nelle parrocchie, offrendo
la vostra audacia e creatività nel saper progettare
insieme il cammino, nel rispetto delle idee,
esperienze e competenze di ciascuno"

13/02/2020

In diocesi 25 corsi per fidanzati
Sono circa 25 nella nostra Diocesi i percorsi di
preparazione al Matrimonio cristiano che
vengono organizzati a volte a livello di Forania o
di Unità pastorale, altre volte dalle singole
Parrocchie. Sempre più ad accompagnare chi fa
questa scelta sono equipes, formate dal
sacerdote e da alcune coppie di sposi, che
seguono insieme tutti gli incontri

13/02/2020

Col consultorio Noncello a scuola di
affettività
Ad ogni scuola il suo corso, perché crescendo c
si misura con sentimenti diversi: nell’ultimo anno
della primaria si indaga l’amore e il rispetto per la
vita e per le persone; nella secondaria di primo
grado si approfondisce la sessualità, perché si
avvicina l'età delle prime cotte
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cerimonia di inaugurazione (sabato 15 febbraio) a Mattia e Stefano Manias del Ristorante Al
Cjasal, selezionati come migliori chef del Triveneto.

Fra i main partner della manifestazione, c’è Promoturismo Friuli Venezia Giulia, che sarà
presente in fiera con uno stand realizzato in collaborazione con il Comitato Regionale Pro Loco
FVG e la Strada dei Vini e Sapori Friuli Venezia Giulia. Proprio in quest’ambito, saranno
diversi gli appuntamenti in programma che vedranno protagoniste molte delle pro loco locali, alle
prese con specialità tipiche. I visitatori avranno la possibilità di cimentarsi nella realizzazione di
piatti del nostro territorio, utilizzando materie prime locali e valorizzandole con preparazioni
specifiche sotto la guida delle pro loco coinvolte.

Fra i partner tecnici dell’edizione 2020, continua la collaborazione con COOP ALLEANZA 3.0 che
durante tutte le giornate di fiera, riproporrà la formula “Approvato dai soci” presso il proprio stand,
dove i visitatori potranno testare alcuni nuovi prodotti a marchio COOP. Nella medesima area
dedicata, troveranno posto tutti i giorni anche i laboratori per bambini che, da 0 a 12 anni,
potranno cimentarsi in attività legate a tematiche ambientali.

Confermato il supporto del partner tecnico Electrolux Professional, fornitore dell’attrezzatura
professionale e delle postazioni utilizzare dagli chef nell’arena Eni gas e luce. Presente anche
Dolomia, che a Cucinare porta la sua acqua delle Dolomiti.

Prosegue la partnership con Fondazione Pordenonelegge, che curerà l’evento con
protagonista Elisa Isoardi per la presentazione del suo libro, nella giornata di sabato 15 febbraio.

Contributi importanti alla manifestazione sono anche quelli messi in campo dall’Istituto Superiore
Federico Flora di Pordenone, con le classi di studenti coinvolte nelle fasi di preparazione e
servizio durante i vari eventi, FIPE-Ascom, le citate Federazione Italiana Sommelier
Albergatori e Ristoratori delegazione di Pordenone (FISAR) e l’Associazione Italiana
Sommelier del Friuli Venezia Giulia. E ancora: Unione Artigiani di Pordenone, Camera di
Commercio Pordenone e Udine, Ecozema, Locata Mise en place. Fra i media partner
dell’evento troviamo, invece, Q.B. Quanto Basta, TOP – Taste of Passion e Fuoco Lento. Le
radio partner sono Radio Company e Radio Punto Zero.

 

Cucinare sarà aperta al pubblico nei giorni 15, 16, 17 febbraio, dalle 9.30 alle 19.30,
padiglioni 7-8-9 (Ingresso NORD), www.cucinare.pn
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LINK: https://giornalenordest.it/cucinare-pordenone-domani-al-via-la-prima-giornata/

⌂ Home -> Pordenone -> Cucinare-Pordenone: domani al via la prima giornata

Cucinare-Pordenone: domani al via la prima giornata
 in Pordenone   14 Febbraio 2020   0   37 Visite

Al via con la tradizionale cerimonia di inaugurazione, l’ottava
edizione di Cucinare, il salone dell’enogastronomia e delle
tecnologie per la cucina di Pordenone in programma dal 15 al 17
febbraio in fiera. Sabato, ore 10.30, nella cornice dell’arena Eni
gas e luce, nuovo partner della manifestazione, parte
ufficialmente una delle rassegne più amate dal pubblico e dai
tanti professionisti di settore del Nord Est, con un centinaio di

per passare
da noi
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appuntamenti in programma nelle tre giornate di manifestazione.
L’evento di apertura culminerà con la consegna nell’arena Eni gas
e luce, del Premio Speciale BCC Pordenonese e Monsile a Mattia e
Stefano Manias del Ristorante Al Cjasal (San Michele al
Tagliamento), selezionati come i migliori giovani chef del
Triveneto.
Sempre nell’arena Eni gas e luce, alle 12.30 sarà possibile
assistere all’evento “Un vegano al TOP” e vedere all’opera Max
Noacco (ristorante “Al Tiglio cucina naturale” – Moruzzo, UD) che
proporrà la preparazione e l’assaggio di due piatti di cucina
naturale vegana.
Nel pomeriggio, alle 14.00, Marina Gaśi farà fare un tuffo nel mare
istriano con la sua “Cucina senza confine”, cimentandosi nella
preparazione di un gambero istriano scottato con porri, albume,
dashi di pesce.
Alle 15.30, protagonista dell’arena Eni gas e luce sarà Elisa Isoardi,
padrona di casa della più grande festa della cucina italiana,
conduttrice del programma di RAI1 “La Prova del Cuoco”,
presenterà il suo libro “Buonissimo! La grande avventura della
cucina italiana” (Rai libri), con tante ricette di due grandi chef
Natale Giunta e Alessandra Spisni. Un viaggio nella cucina del
belpaese attraverso 120 ricette, fra tradizione e innovazione.
L’evento, che vedrà la partecipazione anche dello Chef Natale
Giunta con una dimostrazione in diretta di una ricetta del libro, è
realizzato in collaborazione con Fondazione Pordenonelegge e
presentato da Valentina Gasparet.
Gianna Buongiorno, in un appuntamento a cura di Foodetica alle
17.00, intervisterà Luca Montersino che accompagnerà i visitatori
in un viaggio nel mondo della pasticceria, illustrando la
preparazione di una monoporzione composta da una namelaka
alla nocciola, una ganache al gianduia, un croccantino alla
nocciola, una glassa rocher alla nocciola, una glassa lucida al
barbaresco. In quest’occasione parlerà del suo ultimo libro di
Cucina “MAC NINSOLA”.
Il pomeriggio nell’arena Eni gas e luce si chiuderà con “La
leggerezza del cocktail” (ore 18.30), evento con FIBA Academy, la
prima palestra per bartender in Italia. David Sanchis, Claudio
Nardin, Mirko Ciman e Jessi Santin, insieme al cuoco Luca
Bidinost, prepareranno un particolare cocktail. L’evento è a cura
TOP – Taste of Passion, presentano Mariella Trimboli e Gianna
Buongiorno.

Altrettanti appuntamenti importanti saranno ospitati presso la
sala BCC Pordenonese e Monsile, dove la giornata di sabato si

costruite
artigianalmente
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aprirà alle 10.30 con “Il cuoco contadino: dalla terra al piatto”:
Diego Scaramuzza, presidente nazionale degli agriturismi di
Campagna Amica promossi da Terranostra, volto noto del settore
anche per le presenze televisive a Geo&Geo o Unomattina,
guiderà il gruppo dei cuochi contadini pordenonesi: la centralità
torna al gusto e all’attenzione per la materia prima, di stagione e
territoriale. A cura degli Agriturismi Campagna Amica.
Giusto all’ora di pranzo (ore 13.30), arriva l’incontro
dell’Associazione Italiana Celiachia dal titolo “Il Friuli in un
boccone” che vedrà la realizzazione di sfregolos con farina di
mais, ricotta di malga, zucca e pitina, con Eleonora Franco.
Alle 15.00, la Sala BCC Pordenonese e Monsile sarà animata da
Francesca e Luca, due buongustai che portano in tavola la loro
avventura con il cibo che li ha portati a perdere oltre 130 kg.
Proporranno un pollo in crosta di quinoa soffiata accompagnato
da “maionese diversa” e tartufini integrali senza zucchero al
cacao e frutta secca, nell’evento “Le emozioni del gusto – Qualità
vs quantità”.
Si prosegue con la degustazione di vini dell’Azienda Agricola Vie
D’alt in abbinamento ai formaggi del Caseificio “Dalle Celant” di
Celant Michele e Annalisa (alle 16.30).
Spazio anche ai più piccoli, dalle 18.00 alle 19.00, con il laboratorio
per bambini “Manine in pasta” guidato da Gloria Bidinot,
pasticcera di Zampolli (Pordenone).

L’inizio giornata nella Sala Cucinare sarà, invece, con la
pasticceria senza glutine di Dal Cont Delicatesse (Francesca
Gobbo) alle 10.30. A seguire (ore 12.00), un evento dedicato al
miele del Friuli e alle sue caratteristiche. Mentre sarà il panino ad
essere al centro dell’evento delle 13.30, durante il quale Sergio
Lucchetta presenterà i finalisti di “Non di solo pane…ma di
Fish&Meat”: Andrea Zadro (titolare di Oblò Food & Drinks –
Pordenone) e Omar Zongaro (chef di Rino Pizza – Fiume Veneto)
realizzeranno lo stesso panino nella versione con pesce e nella
versione con carne.
Alle 15.00, si parlerà di Olio EVO, dal campo alla bottiglia, e dieta
mediterranea, anche attraverso una degustazione degli oli
presenti in fiera. Con Laura Profili – Sommelier dell’Olio e
Fondazione Italiana Sommelier.
Alle 16.30 sarà il turno di “Com’è dolce Trieste” un appuntamento
dedicato al meglio della pasticceria triestina (Dobos, Linzer Torte,
Sacher, etc), con ricette e foto di Giulia Godeassi, a cura di QUBI’
Editore.
In programma alle 18.00, un percorso di degustazione guidata di

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

14/02/2020 17:32
Sito Web giornalenordest.it



Sacile/La morte di Thomas:
lunedì l’ultimo saluto
 13 Febbraio 2020

Pordenone/Cardiologie
aperte per gli studenti
 13 Febbraio 2020

Sacile/Il Piccolo teatro in
trasferta a Trieste
 12 Febbraio 2020

birre con Chiara Andreola dal titolo “C’è nera e nera: alla scoperta
delle stout”.
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