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A "Cucinare” tuttiisegreti
per piatti green e salutari
anche per vegani e celiaci

L'amministrazione regionale punta molto sul "food" per richiamare turisti
Obiettivo: fare squadra e concentrarsi sulle eccellenze enogastronomiche

Gabriele Giuga

PORDENONE. Squadra, territo-
rio, qualita: € su questi temi
che si muove l'ottava edizione
di Cucinare, il salone dell’eno-
gastronomia e delle tecnolo-
gie per la cucina in program-
ma sino a domani in Fiera a
Pordenone. E per la verita la
posta in gioco, lo si sente sotto
pelle, & molto di piti di una pur
prestigiosa manifestazione su
quanto di meglio 'enogastro-
nomiaregionale sa esprimere.
Il food elalevasu cui’ammini-
strazione regionale ha punta-
to inserendo I'enogastrono-
mia tra gli obiettivi di Promo-
TurismoFvg. Ed é sull'enoga-
stronomia che si giocano il fu-
turo e la sopravvivenza di una
regione che, compressa da
eventiinternazionali impreve-
dibili e da competitor piu at-
trezzati e scaltri, non ha molte
alternative se non fare squa-
dra e concentrarsi sulle eccel-
lenze che ancoralanatura per-
mette diportare atavola.

Cibibio e ultime tendenze presentate a Pordenone r Migsinato

Turismo, relazioni, succes-
so, passera tutto dall'enoga-
stronomia. Piti che ovvio che i
riflettorisisiano accesisulla di-
namica realta di produttori lo-
cali, assieme ad altri concetti
inevitabili al giorno d’oggi: la
sensibilita green, I'attenzione
alla salute, la sostenibilita. Va

in questa direzione I'ambizio-
so progetto della Coldiretti
“Agrichef”, che riunisce i “cuo-
chi contadini” del Friuli Vene-
zia Giulia, una trentina di eroi,
vasottolineato, sparsiperlare-
gione daMalborghettoaCane-
va, da Budoia a Sgonico, che
trasformano i propri prodotti

Il progetto “Agrichef”
della Coldiretti
riunisce una trentina

di “cuochi contadini”
Spazio anche ai birrifici
artigianali e alla
possibilita di dimagrire
mangiando bene

Viaggio col pastrystar
LucaMontersino
perapprezzare

la pasticceria salutare

inricette mantenendo tradizio-
ne e identita. Presentati in Fie-
rada Diego Scaramuzza, presi-
dente nazionale di Terrano-
stra, I'associazione degli agri-
turismi di Campagna amica,
voltonoto perle numerose pre-
senze televisive a “Geo & Geo”
e“Unomattina”, i cuochi conta-
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dini hanno portato a tavola
zuppadicipollarossa di Cavas-
so con cialde di salame e strac-
cetti di Pezzata rossa con for-
maggio frant e radicchio di
campo.

Restain Friuli anche l'atten-
zione alla celiachia, perché
Eleonora Franco per I'associa-
zione celiachia ha presentato
“Il Friuli in un boccone”, ovve-
rosfregolos con farina di mais,
ricotta di malga, zucca e piti-
na. Di come dimagrire man-
giandobene hanno parlatoe...
cucinato Francesca e Luca,
buongustai che hanno perso
130 chili mangiando in modo
consapevole, moderno, giu-
sto. Ed e friulana anche la se-
guitissima prova vegana di
MaxNoacco, ospite di“Top, ta-
ste of passion”, unristorante in
posizione splendida, a pochi
passi dal castello di Moruzzo,
vista magnifica sulla pianura
che nelle giornate buone si
spinge sino al golfo di Trieste.
Due piatti con tuttoil Friulidel-
la stagione, colorati cavoli e
zucca al vapore su un letto di

Grandeattenzione, in Fiera, per il debutto di "Cucinare" F MissiNATD

crema di fagioli cannellini co-
perta da uno strato di semini
tritati per il suo “Oro dell’or-
to”, funghi shitake «asiatici di
origine, ma coltivati a Gori-
zia», precisa Noacco, su salsa
diporcini e fave di cacaoin sca-
glie per il “Ritorno dal bosco”,
traisuoi piatti pitt amati, Terri-
torio e aziende “local” anche
nella ricca presenza di birrifici
artigianali. Il battesimodi gior-
natava alla lager di Pan & Yo-
da, appena nata dalla creativi-
ta dello chef Robert Tonial, un
ristorante a Tramonti di Sotto,
da Febo in borgo Pecol, anche
qui splendida vista sul lago di
Redonae forzaeroica perfar vi-
vere una valle. In chiusura at-
tenzione alla salute anche nel-
la pasticceriadi LucaMontersi-
no,ormaidicasaaPordenone.
OspitediFoodetica e presenta-
toda Gianna Buongiorno, il pa-
strystar ha condotto il pubbli-
coinunviaggio nella pasticce-
ria salutare, ganache, glasse e
glasse lucide e tutti i trucchi
perfarlibene.—

© HIPAODUAONE RSERVATA
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In alto a sinistra Sergio Lucchetta conlo chef vegano Max Noacco e
parte del pubhlico. Al centro, nella foto grande Terrazzani, Elisa
Isoardiconlo chef Natale Giunta. Nelle quattro foto Missinato a
destrail cincinaugurale, gliinterventidel presidente della Fiera
Pujattiedell'assessore regionale Bini e uno dei tavoli delle autorita
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L'INTERVISTA

[.a madrina Isoardi: «Essere veri
¢ I'unica via per il successo»

Gabriele Giuga

PORDENONE. «Ho gestito un
ristorante per 5 anni, oltre
100 coperti, so esattamen-
te cosa prova uncuoco e co-
savuol direlavorare nellari-
storaziones. Decisa e senza
giri di parole, Elisa Isoardi,
madrina dell'ottava edizio-
nediCucinare e ospite insie-
me con lo chef Natale Giun-
ta di un affollato show coo-
king, non nasconde deter-
minazioneeun pigliodave-
ra conduttrice. Volto noto,
si dice cosi, anche per aver
preso le redini da due anni
de “Laprovadel cuoco”, ma
inrealta sono pitidivent’an-
ni che & protagonista a Rai
1di tutto quello che gira in-
torno al food, Elisa Isoardi
e ospite in Fiera di Porde-
nonlegge, presentatadaVa-
lentina Gasparet, per rac-
contare anche il suo ultimo
libro “Buonissimo!”, appe-
nauscito per Railibri.

«[] libro nasce in un’esta-
te di passione — dice —,
un’avventura per descrive-
re la bellezza della cucina
italiana vista da due pro-
spettive: latradizione el'in-
novazione», Ovvero Ales-
sandra Spisni e Natale Giun-
ta, che 'accompagnano al-
la“Provadel cuoco™? «Esat-
tamente, 120 ricette divise
in capitoli nelle quali ognu-
no propone la suaversione.
La prima ricetta del libro,

peresempio, eil tortello frit-
to: Natale lo scompone,
mentre Alessandra insegna
latradizione».
Apropositodichefetv, ci
dica, e tutto vero quello che
vediamo in televisione?
«Nella“Provadel cuoco” as-
solutamente! E questo il se-
greto del nostro successo,
in 12 minuti va fatto tutto,
sul momento, spiegando e
raccontando davanti a una
telecamera e a due milioni
di spettatori, mai un taglio.
Nonledico quantichefdial-
tre trasmissioni ci hanno
tentatoenoncel’hanno fat-

Elisalsoardiduranteil suointervento ieriin Fiera r rrraszzan

ta. E pensi che a casa certe
massaie in 8 minuti prepa-
rano un pranzo. Ma noi ab-
biamo il top del top, da
vent'anni». Frequenta il
Friuli, le piace? «Sono una
montanara, mi piace la
montagna, che frequento
spesso. Piti facilmente quel-
la dell’Ovest, dove ho le
mieradici familiari, maven-
goanche qui, mi piacescala-
re queste montagne dell’E-
st. Trovo questa terra ordi-
nata e pulita, elegante e ri-
spettosa, qualita che augu-
roatuttal'ltalia», —

. RIPRONUZHINE RISEAVATA
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