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Val Rendena, il gelato salato

Ortisel, cena e biodiversita

di Francesca Negri

Da quelli alle fragoline di bosco o ai mirtilli a
quelli gastronomici o salati, alla trota, ai pepe-
roni, al gorgonzola. Ce ne sara per tutti i gusti
alla prima edizione di «Gelato in festa», il festi-
val trentino dedicato a uno dei dolci pit cono-
sciuti e amati al mondo in programma oggi e
domani a Vigo Rendena. E anche in val Rende-
na, per l'occasione, approda quindi la nuova
frontiera della gelateria, il gelato salato, che sa
stupire per l'assenza della componente dolce
ma sirivela, grazie al contrasto di temperature e
consistenze, un ingrediente in grado di rendere
speciali e gourmand anche le ricette piu tradi-
zionali e rustiche. Gusti sorprendenti, ingre-
dienti a chilometro zero (il lat-
te é rigorosamente trentino) e
tanta creativita sonoi capisaldi
su cui si basa questa due giorni
dedicata al gelato. Assaggi, la-
boratori, presentazioni e nu-
merosissime attivita di anima-
zione a misura di famiglia met-
teranno al centro 15 produttori
e maestri gelatai trentini insie-
me allo chef Riccardo Mosna che presentera,
durante alcuni show cooking, le fasi di lavora-
zione e produzione del gelato, oltre al suo gela-
to dal gusto salato, che, per questa occasione,
sara il protagonista di ricette originalissime.
Quattro i nuovi gusti: il gelato alla trota affumi-
cata, quello ai peperoni arrostiti, quello al pesto
alla genovese e quello al gorgonzola, da gustare
durante un inedito, imperdibile, «aperigelato».

Si inizia oggi alle 10.30 negli spazi verdi del
Parco al Sarca (location dell’evento), con un gu-
stoso rinfresco di inaugurazione a base di gela-
to salato. Dalle 14 alle 18, ci saranno momenti di
animazione per i piti piccoli e due speciali show
cooking a cura dello chef Riccardo Mosna: il
primo, alle 15, mostrera la produzione di gelato
con macchine artigianali; il secondo, alle 17,
spieghera i segreti per produrre un perfetto ge-
lato tra i fornelli di casa. Alle 18, scocchera 'ora
dell’«aperigelato» con la musica dal vivo dei
Marvi Group, ultimo appuntamento della pri-
ma giornata di festival. Domani si riprende alle
11 ancora con I'aperitivo a base di gelati salati (in
replica anche alle 18), accompagnato dalle note
del corpo musicale di Vigo-Daré, quindi dalle 14
alle 18, divertenti giochi per i bambini curati da
Ludobus e ancora due laboratori curati da Mo-

sna, alle 15 e alle 17.

Giovedi 22 giugno alle 17 al Centro culturale
Rosmini in via Dordi a Trento ci sara la presen-
tazione del libro Mangia come sai di Andrea
Segré, edito da Emi. Ne parleranno assieme al-
l'autore il presidente della Cia Trentino, Paolo
Calovi, e il prete e filosofo Marcello Farina. «La

spadelling age degli chef pluri-
stellati oscura chi ha la respon-
sabilita di produrre: gli agri-
coltori. L’illegalita si abbatte
sulle filiere agroalimentari e
colpisce gli anelli piu deboli:
lavoratori e consumatori. 1l ri-
sultato di questo stato confu-
sionale — stridente perché si
svolge nelle nostre bocche, do-
ve entrano gli alimenti ed escono le parole — ¢
che non sappiamo piu se il cibo ci nutre o ci
consumay, racconta l'autore.

Infine, una cena da mettere in agenda e pre-
notare, se interessati, quanto prima. Si tratta
dell'evento culinario che il ristorante gourmet
Anna Stuben dell’'Hotel Gardena di Ortisei or-
ganizza il 26 giugno in occasione del «Gourmet
Festival Relais & Chateaux 2017». Lo chef resi-
dent Reimund Brunner, una Stella Michelin,
ospitera Simon Taxacher del ristorante R Si-
mon Taxacher di Kirchberg (Tirolo), insignito
di due Stelle Michelin, per una cena a quattro
mani e sei portate incentrata sul tema della bio-
diversita. La quota di partecipazione & di 160 eu-
ro, vini inclusi, e si prenota allo 0471/796315.

In agenda

Due giorni a Vigo tra
musica e coni al gusto
di trota, peperoni, pesto
oppure al gorgonzola
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