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GIORNALE
DI BRESCIA

LE NOSTRE INIZIATIVE: CHEF PER UNA NOTTE

Chef Zanotti concede il bis
e torna in cattedra per la pasta
Martedì 1° marzo in Cast
la serata in collaborazione
con Coop: «Non è mai
un piatto banale»

Partecipare

• Dall'osteria al locale stella-
to. La pasta è forse il prodotto
più trasversale della cucina ita-
liana, e certamente il più diffu-
so. Si può abbinare pratica-
mente a qualsiasi tipo di con-
dimento, e i ricettari di tutta
Italia traboccano di varianti e
versioni tipiche.
Un alimento versatile quin-

di, ma «mai banale» assicura
Piercarlo Zanotti, che conce-
de il bis a Chef per una Notte e
risale in cattedra per la terza
lezione, in programma marte-
dì i marzo, alle 20, come sem-
pre nell'aula magna di Cast
Alimenti. Ricordiamo che i po-
sti a disposizione saranno po-

chissimi e che per partecipare
è necessario aver caricato al-
meno una ricetta a tema sul
portale gusto.giornaledibre-

Necessario aver
caricato almeno
una ricetta a
tema sul portale
gusto
del Giornale
di Brescia

scia.it. Sarà comunque possi-
bile seguire in di-
retta la serata,
condotta da Clara
Camplani e Davi-
de Briosi, via strea-
ming sul sito del
Giornale di Bre-
scia. Nel frattem-
po, oggi pomerig-
gio alle 18.40 chef
Zanotti sarà ospite di Andrea
Lombardi a Teletutto Raccon-
ta.

Nel piatto. La materia prima
della terza lezione, come già
annunciato, sarà fornita da
Coop Lombardia. Tre le linee

che chef Zanotti avrà a disposi-
zione per ideare il suo menù:
una pasta biologica al farro
della linea Vivi Verde, una di
Gragnano della linea Fior Fio-
re e una biologica e integrale
della linea Libera Terra.

«Vorrei giocare con tradizio-

ne e innovazione - annuncia
lo chef gardesano -. Per la pa-
sta di Gragnano potrei propor-
re un classico sugo al pomodo-
ro, magari con i pomodori gial-
li. Con le altre due mi viene in
mente, ad esempio, una pasta
e fagioli tradizionale ma con

una granita di ostri-
ca, oppure una cre-
ma di broccoli e
frutti di mare».

Scegliere. A spari-
gliare le carte po-
trebbe essere il for-
mato di pasta scel-
ta per le ricette.

«L'abbinamento di una pasta
corta o lunga a un dato tipo di
condimento è legato a diversi
fattori - chiarisce Zanotti -. La
tendenza è quella di utilizzare
paste più lunghe per sughi più
importanti, ma è forse più
una questione mentale e una
percezione gustativa ormai ra-
dicata. La persistenza della pa-
sta cambia infatti a livello di

masticazione, ma non troppo
come gusto». Che inostri aspi-
ranti chef siano quindi pronti
a liberarsi dai preconcetti e a
lasciarsi stupire. «Potrei utiliz-
zare formati di pasta meno co-
muni - aggiunge Zanotti -, co-
me un gobbetto, un macche-
roncino o una mezzamani-
ca».
L'importante, anche in que-

sto caso, è che la materia pri-
ma sia di qualità. «Trovare un
pastificio che soddisfi i propri
standard è fondamentale per
la buona riuscita del piatto» as-
sicura lo chef che, quando la-
vorava all'estero, ha fatto del-
la pasta uno dei suoi cavalli di
battaglia. «E un jolly - confida
Zanotti -, una carta vincente.
Per noi è un piatto banale, per-
ché culturalmente sponta-
neo, ma in realtà ci sono accor-
tezze da seguire, come la
quantità di acqua, la salatura
o la mantecatura, che per uno
straniero non sono affatto
scontate». Cucinare per crede-
re. II

FRANCESCA ROMAN

Chef Zanotti concede il bis
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Prenotarsl.I posti in sala sono pochissimi: prenotateviil prima possibile

Al timone. Piercarlo Zanotti torna in cattedra
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