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dessert al piatto

di Anna Celenta

a pasticceria da ristorazione come la cono-
<< sciamo oggi nasce intorno agli anni '80. Pri-
ma, infatfi, esisteva il carrello dei dolei, dove
lo stesso prodotio di pasticceria veniva frasferito al ristorante.
In seguito si-& passali alla fetia di forfa servita direffamente
nel piatto, Il dessert al piatio vero & proprio, quindi, & una
scienza giovane che non ha ancora dei paramelri precisi
in grado di definida e di distinguera dalla pasticceria da
negozio» Con questa spiegazione ha esordito Jordi Butrén
al corso fenuto lo scorso novembre a CastAlimenti. Il lavo-
ro che Butrén e i suoi soci hanno iniziato nel 2000 con
I'apertura di Espaisucre & vollo proprio al'individuazione di
regole secondo le quali sara possibile fornire parametri per
lar definizione e l'esecuzione di dessert. || maestro catalano,
fondaiore insieme o Xano Saguer, Guillem Vicente e Reme
Butrén del ristorante e scuola di dessert Espaisucre di Bar-
cellona, & un esperto di didattica, in grado di spiegare in
maniera chiara e semplice, nonostante i gap linguistico, le
nozioni base utili non solo per la costruzione di un dessert da
ristorazione, ma anche per la pasticceria e 'arte culinaria
in genere. Tutio, infatti, parte dalla conoscenza profonda
della materia prima e dalla costruzione della “biblioteca dei
sapori”. Nei due giomi d'intenso lavoro, durante i quali il
maesfro ha sempre tenufo viva 'attenzione dei partecipanti,
Jordi Butrén, ha cercato di delineare le linse guida che defi-
niscono un dessert da ristorazione, partendo da un concefto
fondameniale che secondo il maesto deve essere il princi-
pio e il fine di ogni preparazione: il sapore, ®

L a biblioteca
del sapori

UN INCONTRO UTILE PER TUTTI |
PROFESSIONISTI DEL DOLCE, E NON
SOLO, PERCHE FORNISCE LE BASI PER
CONOSCERE MEGLIO GLI INGREDIENTI.
UN CONSIGLIO: NON PERDETE LA
PROSSIMA OCCASIONE A CASTALIMENTI O
VOLATE DIRETTAMENTE A BARCELLONA

56 Dolcesalato



In apertura e a fianco
da sx ford) Butrdn,

e Walter Guillermo
Vogt, che si é ocupato
dello parte pratica del
corso, Nella afire foto
aleuni momenti del
corso a CastAlimenti.

| SAPORI PRIMARI

Dolce, salato, acido e amaro sono i quattro sapori base, cui se ne aggiunge un quinto, tipico
della cucina orientale, Fumami. Il doice (gli zuccheri), il salato (i safi) e lumami (glutammato
monosedico) sono potenziatori di ‘sapore. L'acido contrasta la dolcezza e il grasso, serve per
pulire la bocea e conferisce freschezza'alle preparazioni. L'amaro, infine, non é un sapore
molto popolare | nttl 'ambito dolciario e si riferisce a qualcosa di negativo perché & genetica-
mente associato al veleno. «Per costruire un dessert - spiega Butron - si parte dal dolce e
dall’acido. Salato € amaro'sono elementi di appoggion. A essi vanno aggiunti altri parametri
utili per classificare i diversi ingredienti: agrodolce (acido-+dolce), piccante (regola la tem-
peratura corporea), acre (nota estrema di acidita piti un elemento di fermentazione), citrico
(si tratta di un aroma diverso dall'acido, che & un sapore, ma si crea confusione perché negli
degli agrumil'elemento citrico e acido coincidono). Esistono, inoltre, una serie di aromi che
hanno le sfumature dell'anice e quelli empireumatici, legati alla terra (es. affumicato).

Micontrollo del sapore

Con la nouvelle cusine il servizio delle
pietanze & passato dal vassoio al piat-
to. Questo passaggio nasce da una dupli-
ce esigenza, da una parte si volevano evi-
tare sprechi, dall'altra il cuoco desiderava
assumere maggiore controlio sul sapore
del piatto. Con il servizio al piatto non
esistono pili intermediari tra I'esecuto-
re e il consumatore. Quest'ultimo viene
guidato direttamente dal cuoco, con la di-
sposizione degli elementi, nella degusta-
zione del cibo e nelle percezioni gustative
che chi ha ideato il piatto desidera tra-
smettere. Il controllo del sapore, quindi, &
il principio fondamentale che ha portato a
questa importante evoluzione della cuci-
na moderna ed & anche la base di parten-

za per costruire il dessert. Ma come deve
comportarsi uno chef patissier per acqui-
sire questo controllo? Secondo Jordi Bu-
tron esistono diverse variabili da tenere in
considerazione, ognuna delle quali, perd,
deve avere come fine ultimo, il sapore.
La tecnica utilizzata e la presentazione
fanno parte di queste variabili, sono dei
mezzi per raggiungere lo scopo prima-
rio: il controllo del sapare, Ma per capire
meglio questo coneetto bisogna fare un
passo indietro e partire proprio dal sapore.
Una volta individuati i quattro sapori base,

€ necessario fare un lungo lavoro di ricer- ~

ca per allargare il piti possibile la propria
conoscenza delle materie prime e costrui-
re un'ampia "biblioteca dei sapori’,

Dolcesalato 57















