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Basta un poco
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“di Zucchero...

Guarda al ﬁdturanﬂ pasticceria sana,
con meno zuccheri e attenta alle
intolleranze. Ed & il momento di rivedere
la proposta dessert perché é sotto

i riflettori, chiude lesperienzo

ed\¢ un'opportunita di business.
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Per sepuine queste nuove esigenze
la pasticceria al ristorante rinasce,
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¢ ricsco a capire immediatamente
quando qualcoss & troppo dolee. 11
muio corpo inqualche modo la rifin-
tar allfistante. o SEMIpre cercato cla
Bros" di avere un equilibrio in questo
senso, niente di roppo siucchevale”,
Froblemi con chi voole che il doloe
siz... dolee? I nostri ospiti ¢ hanno
sempre seguiti nei nostri percorsi.
Non ricordo di aver mai ricevuto
un commentn reEgative er guesta
motivazione”.

Il dolee del resto in un ristorante
“lo consideriamo il completamento
di un percorsoe e non qualoos a sé
stamte. Chgni mostro menu & pensato
nel sun complessa & mai per singoli
platil”. E le Intolleranze? “Smdiamo
i nostri menu in modo che possa
esserci un buon equilibrio tra carni
e verdure e prevediamo sempre una
scelta vegetariana o vegana®,

E daccordn - & non poleva essere
altrimenti - Vantesignano del maonyi-
mento, o chel e volmo v Luca Monter-
sing: “To credo che la pasticceria sara
sempre pil rivolta al salutare. Siamo
ormai tutti consapevoli che siamo
fatri di cid che mangiamo. Lo credo
gid dal 2005, rempo in cui il mercato
MO era ancora cosl consapevole”, 11
anlutare |:u.'rf'1 nawi [:II,H:F |m~.~:-l;'i1'u,|1-r4.-
dalla bonti: “se cl sl avvicina a un
ol & prer un momenita i festa, per
gratificarsi, per godere di qualoosa
di buono. La pasticoeria salutistica
per anni & rimasta nell'ombra pro-
prio perché non i si concentrava
anche sulla bonté. Con tanti stucdi,
prove, ricerche, oggi sono arcivato a
una pasticceria salutistica che nulla
ha da inwidiare alla pli golosa delle
towte, Oyzgi & possibile il senza vova,
1l semza zucchero, il senza latticing,
il semza glutine: tutto & possibile™,

UNA TECNICA DA IMPARARE

La stagionalith poi & importante
anche nel dessert, come ci spiega
Barbara Silanus, consulente specia-
lizzara in pasriceeria salutistica, ve-
gana ¢ per intolleranze alimentari.
“Ci vunle tanto studio perché non c'e
uma bettermiumm alle spalle come per

5 linee guida e
per una nuova pasticceria

1 Ridurre le calorie anche riducendo il peso delle

Salvatore Vitale, =
chet, pasticoens "
£ fdocenie ga
1 Monsdo delle

porzioni: il dolce & la conclusione di un percorso

di molteplici portate e pesa sulla digestione e sul
metabolismo

Attenzione alle intolleranze e alle scelte etiche
alimentari senza ghettizzazione, con |a proposta di un
unico dolce che riesca ad accontentare tutti

Fuori e dentro: riduzione della quantita totale di
zuccheri e grassi e ricerca di alimenti diversi da
integrare a quelli canonici (verdure, ortaggi, nuovi
cereali e legumi)

Opportunita di vendita: invece che un problema o un
ostacolo da superare, |a ristrutiurazione del dessert pud
essere un trampolino di lancio per attirare nuovi clienti
La comunicazione & tutto: chiara per rassicurare chi ha
intolleranze ma attraente per tutti. Evitare la caricatura
del tradizionale. Spiega Vitale: “lo sposo la filosofia

del “con” che dona ai prodotli per intolleranti una
personalita propria. Non parlo di “finto tiramist”, ma

di “crema dolce con mandorle e caffé” e i profiteroles,
bigné con farina di riso e burro di cacao ripieni con
panna di cocco e ricoperti di glassa alle carrube”.

Salvatore Vitale e Tixiara Colomba,
Brownies @l ciocookato fondante, Muffin &l grano saracena @ olio d'oliva con mpoenl freschi
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la pasticceria tradizionale e vengono
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prime “ford” come wova e latticing.

Mo si tratta di sostituide perd, ma i
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di studiare tecniche diverse. E alla
fime, valorizeare gli ingredienti se-
guendone la stagional itd™. Puntroppo
la ristoracione media sollre molio
pit dellalta. “C'& ancora chi propao-
ne un dolee confexionate e chi o
fa ‘in casa® raramente & innovativo.
Lideale invece sarebbhe pensare a un
prodotin che possa soddisfare tutte
le esigenze, anche degli intolleranti,
e buond: alla fine il vero pubblica
da comguistare & quello generale”.
Va detto che be materie prime, fre-
sche, sono in media pli costose ri-
spetto alla pasticeeria classica: “ma
¢i song alcune preparazioni che
urilizzana cid che viene soliimente
buttato, come 'acqua della cottura
dei ceci montara con lo zucchero per
Cresne und spuma’.
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Tiziana Colombo, alias Nonna Paperina,
fandatrice e prasidere dell'associazione
1l Monda delle intollaranze

UN (IM¥LCE) PER TUTTI

“Oyggi il clienre havoglia di assagpia-
re qualcosa di nuove, creativa, che
a casa non aarehbe mal in grado di
cucinare” = dice Tiziana Colombao
alias Monna Paperina, fondatrice e
presidente dell associazione 11 Mon-
do delle Intolleranze che propone
corsi di cucina ad appassionati e
professionisti. Ma come coniugare
le varie anime? = “Lideale sarehbe
avere un meni unicoe chiaro, Nessu-
nadiscriminarione, percheé talvalu &
questa la sensazione, nessuna diffe-

Barhara Silanus.

1 - Turia soffice al coceo con
crema & pistacchio e
Tt poescsl

2 = Frolling farcio con crema
al coceo, crema al mango
& frutta fresca

1 = Mignom 2enza cottura al
cacao e Trulla secca

4 =Tarlelella con crema
al cocea & gelatiea di
mango

5 = Monoporions con

meringa italiana d

aquafaba & lamponi

Tutie la preparazionl
R0 WRERE @ senda guline




renziazione. Limportante & che chi
ha nn'inl‘ull.erﬂnzu.lw-m|:1'i'| TTIETIL,
sappia che non rischia disturbd”,

COME FARE?

FORMAZIONE E ALLEANZE

£ una proposta insomma da rivedere
quelladel doleeanche secondo Salva-
tore Vitale, chef, pasticeere e docente
de I Mondo delle Intolleranee: “Gi
sona vari motivi per fare del dessert
un prodoro di punra. 11 food cost e
Faumento dello scontring medio: il
costo della mareria prima, nel dolel
mediamente pin basso, permette di
amwnentare i margini di guadagmno,
Inalire, il dolee ha una grande re-
sponsabilitd nella precaria economia
della valutarione soggettivadel clien-
te finale sul ristorante. Deve cssere
impeceabile, piacevole, appagante:
una coccala, un ringrazizmenta”.

In che moda rivedere Ta propaosta?
“Le cueine che non hanno un pastry
chel possono gestire il gap in re
modi: com Paiuto di un consulente
dedicano che, in uninterventodibre-
we periodo, capisca i problemi e le
potenzialitd della cucina e adared la
linea di produgione dei dessert alle
peculiaritd del ristorante. Creando
dedle collabomzioni con axiends arti-
glanali o pasticcerie per la fornitura
di semilavorati di produzione fre-
schi, che verranno assemblati dagli
operatori interni, Infine ci sonao i
corsi presso le scuole accreditace:
momenti di studio e erescita che il
cuoco deve concedersi, staccandosi
dal lavoro quotidiano per aprire la
mente a muove possibilita”,

IL GUSTO, AL DI LA DEL DOLCE
Lapprocciosalutare all'alimentazio-
ne insoomma & una tendenza perdu-
rante che ha colmvalo anche il fine
pasta, Ma non e detto che sia un
male, “Lo zucchern ha grandi doti
quz.]i. L congervalyilith e la Mnkione
strutturante nei dolci - dice Vitale
= Ma se togliams dal doloe un po’
di zucchero lasciamo lo spazio ad
altel elementi, ad altre sensazioni e
diutinmo i nostri sensi o essere pil

affilati, pii ricertivi a stimoli muowvi.
Il ebalee ridiventa una stoperti, una
fonte di nuove informaziond, di cul-
tura ¢ di inclusivita. Una parte della
clicnitela ha cambiato gustl, per scelia
voldontaria O forzata, Con b pastics
ceria salurare stiamo guardando al

Tutura®

Baronetto:
il dolce del futuro?

Un'insalata di pomodori

“Il dolee del Tutura? Alberghera in
una salsa o nella dolcezza di un
pomodorn, non sard pid relegato
alla fine del pasto, si destrutturera.
Esaltando la matarie prime anche
meno scontate”.

| dalci di Malteo Baroneito, chel
stellato al Ristorante del Cambio di
Toring, anche alla vista so0no opers
d'arta. Nascono nel l[aboratorio
della Farmacia, la pasticoeria
boutique Del Cambio, con cura &
dedizione.

Ma quanto conta il dessert in

un ristoranta? " Tantissimo, & i
passangio finale di u'esperienza
e, come l'inizio, deve essere
stupefacente. | dolci troppo dodci

— .

1 — Cabosside
2 = Duadrg

Matten Bafoeetn, che! sellats
& Rigiorante del Cambio di Toring

perd secondo me Non sono pii
contemparanei. Anche se il diente
ancora li chiede, ma a poco a
poco smetterd, Nel frattempo si
cerca di trovare dalle vie di mezzo,
abbiamo ridotto o 2ucchers in
twthi i doles, anche mél classic, dal
gianduiotto al banet”.

E di gueste intolleranze mon vi
siete un po’ stufati?

“Un po’ si, perd alla fine un
professionista s deve mettere al
servizio del clianta, E vero che

la richiesta per le intolleranze e

le diete vegetariane e vegane

& aumentata, ma siamo noi
ristoratori a dovere alzare
I'asticella”.

3 = Crame ceramal
@ sorbetio
a pompeima

e 4 — GEANCREOTIO
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