
Anche l’abito fa il piatto. E
non  è  un  vezzo  di  cucina
gourmet
Un  corretto  impiattamento  stimola  i  sensi,  stuzzica
l’immaginazione  e  crea  una  buona  aspettativa.  Ecco  alcuni
suggerimenti per una presentazione ad effetto

Che l’occhio voglia la sua parte ormai lo sappiamo tutti.
Basta  osservare  il  mondo  attorno  a  noi  per  capire  quanto
l’immagine stia avendo un ruolo cruciale nella quotidianità. E
così in cucina. Anche se la sostanza rimane sempre ciò che
troviamo  nel  piatto,  la  sua  presentazione  è  utile  alla
corretta  percezione  della  proposta  e,  perché  no,  alla
comunicazione vera e propria di un qualsiasi locale che si
occupa  di  somministrazione:  dall’alta  ristorazione  al  bar,
fino alla pizzeria e ai locali che si dedicano all’asporto
come le gastronomie.

Basta  scorrere  la  bacheca  di  Facebook  o  Instagram  per
comprendere  quanto  lavoro  ci  sia  dietro  un  piatto  ben
riuscito. Si parte dalla materia prima, fino alla sua corretta
trasformazione,  la  scelta  del  piatto  giusto,  le  corrette
scelte cromatiche, e così via.  Quando ci si trova davanti a
un piatto poco attraente, la voglia di metterlo sotto ai denti
non  sempre  è  alle  stelle,  anzi.  Anche  se  può  succedere
l’esatto opposto, e cioè che una preparazione molto bella da
vedere  ha  creato  aspettative  talmente  grandi  da  deluderle
appena dopo l’assaggio. Però è bene tenere in considerazione
che per gli esseri umani, la vista è un senso molto importante
e regala tantissime informazioni che inconsciamente guidano le
nostre scelte in modo più radicato di ciò che siamo portati a
pensare.

L’importante però è anche non sottovalutare gli altri sensi:
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come è ovvio che sia, il gusto e l’olfatto entrano in gioco
nella percezione di sapori e aromi, mentre il tatto ci regala
altre  sensazioni,  tra  cui  la  struttura  e  la
temperatura. L’impiattamento è quindi uno dei tanti aspetti da
considerare per la buona riuscita del nostro piatto che ha
l’obiettivo  di  stimolare  i  nostri  sensi,  la  nostra
immaginazione  e  creare  una  buona  aspettativa.  E  non  è
assolutamente  vero  che  è  un’arte  propria  dell’alta
ristorazione.  Il  consiglio  è  quello  di  abbandonare  questo
preconcetto  e,  a  qualsiasi  tipologia  di  locale  si  faccia
riferimento,  ricordiamoci  sempre  che  anche  il  vestito,
purtroppo, fa il monaco.

Come nasce un piatto: la creatività
Ognuno ha il proprio processo creativo e tutti coloro che
lavorano in cucina o che le dedicano buona parte del proprio
tempo  libero  lo  sanno  bene.  Non  esistono,  quindi,  regole
precise se non quelle relative al corretto abbinamento tra
aromi e sapori, ma anche tra colori. È sempre bello stimolare
i propri ospiti con nuove proposte, ma non sempre è necessario
osare.  Basta  talvolta  modificare  ingredienti  o  metodi  di
cottura,  per  trasformare  e  personalizzare  piatti  della
tradizione. Poi, la creatività non ha limiti e la piccola
innovazione può trasformarsi in grandi piatti ben riusciti. In
linea generale si comincia sempre da un singolo ingrediente,
per poi costruire un piatto. In modo identico si lavora nella
re-interpretazione delle ricette classiche: non sono necessari
grandi stravolgimenti per rendere una ricetta unica nel suo
genere. Basta un poco di voglia di osare.

Gli strumenti necessari: forme e tecniche
In  realtà  non  è  necessario  avere  grandi  strumenti  per
impiattare  in  maniera  creativa.  Piuttosto,  è  fondamentale
allenare la manualità. Nelle cucine professionali in genere
gli strumenti non mancano. La base è sempre il piatto: è il



nostro foglio su cui disegnare. DI conseguenza la prima cosa
da fare è scegliere il piatto giusto, sia per la sua forma,
che per il suo colore e materiale. Ne esistono di tutti i
tipi,  innanzitutto  bisogna  considerare  le  caratteristiche
dell’ingrediente  principale  del  piatto.  Forma  e  dimensione
dipendono  principalmente  da  questo.  E  poi,  i  colori  che
saranno presenti per capire se è meglio scegliere una base
nera, bianca oppure colorata. In presenza di salse o creme, è
possibile  utilizzarle  per  “disegnare”  sul  piatto  creando
spirali, punti, strisce o virgole (oggi un poco fuori moda).
Ecco che saranno necessari flaconi dosatori in plastica oppure
sac à poche per dosarle e definire anche la dimensione di
punti o righe da creare.
Un  altro  strumento  utile  potrebbe  essere  un  pennello  per
alimenti,  il  mestolo  (per  impiattare  gli  spaghetti,   ad
esempio) oppure una spatola per realizzare strisciate o altri
segni. Per impiattare una tartare, un risotto, ma anche una
pasta, possiamo dotarci di coppapasta di diverse dimensioni.
Infine, la pinza: è davvero essenziale per posizionare gli
ingredienti nella posizione corretta con precisione e senza
toccarli con le mani. Ecco quindi che con pochissimi euro
possiamo contare su strumenti molto semplici utili per le
nostre creazioni.



Come impiattare in modo corretto
Ci sono regole che valgono per l’alta ristorazione ma anche e
soprattutto per chi si dedica alla cucina tradizionale. Anche
un semplice (ma buonissimo) piatto di spaghetti al pomodoro,
se  ben  impiattato,  può  rendere  l’esperienza  ancora  più
soddisfacente.

Innanzitutto  scegliere  dove  posizionare  il  nostro1.
ingrediente principale. Dobbiamo immaginare di dividere
il piatto in quattro parti e decentrare leggermente la
nostra preparazione. In alternativa, è bene scegliere
l’esatto  centro,  soprattutto  se  si  utilizzano  piatti
fondi o se il piatto si sviluppa verso l’alto. Quanto
alle decorazioni, per un piatto quadrato è opportuno
prediligere forme a parallelepipedo, mentre con piatti
tondi forme sinuose, punti, virgole o spirali.
Le  porzioni  non  devono  essere  eccessive,  ma  nemmeno2.
troppo  piccole.  Un  equilibrio  è  importante  per
raggiungere un impatto visivo che non spaventi e che



renda confortevole il consumo.
La distribuzione degli ingredienti deve essere tale da3.
non dividere eccessivamente gli elementi, anche se a
molti chef piace non rispettare questa regola e dividere
in modo netto gli elementi.
Piatti  bianchi  o  neri  aiutano.  Si  abbinano  bene  a4.
qualsiasi  preparazione,  mentre  quelli  eccessivamente
colorati sono più impegnativi.
Il piatto deve essere ben pulito, non devono esserci5.
sbavature o impronte. Attenzione nell’utilizzo di parti
grasse  come  l’olio  extra  vergine  di  oliva.  Qualora
dovessero esserci sbavature basta intervenire con della
carta assorbente.
Non esagerare con i fiori, insalate o altro vegetale e6.
non aggiungere elementi non commestibili. Attenzione con
le  polveri  e  le  spezie  macinate:  a  parte  in  rare
eccezioni,  bisogna  evitare  di  sporcare  i  bordi  dei
piatti. Bandito l’uso del prezzemolo fresco sul bordo
del piatto.
Per distribuire il risotto nel piatto, basta battere7.
sotto con la mano e si distribuisce in modo omogeneo.
Possiamo completare il piatto aggiungendo ingredienti,
salse o polveri in superficie
Gli spaghetti sono stupendi se serviti a nido: basta8.
arrotolarli con l’aiuto di forchettone e mestolo prima
di appoggiarli sul piatto. È possibile sviluppare il
nido  in  orizzontale,  come  fosse  sdraiato,  oppure  in
verticale.
Prevediamo infine uno sviluppo del piatto possibilmente9.
in altezza, dandogli più volume possibile.
Pizze  e  panini  non  sono  esenti  dal  seguire  queste10.
regole.  Un  buon  panino  o  una  buona  pizza  devono
prevedere una buona distribuzione degli ingredienti, in
maniera tale che ad ogni morso o su ogni fetta vi siano
tutti gli ingredienti scelti per la farcitura.

Queste  poche  e  semplici  regole  di  base  per  impiattare  a



dovere. Ovvio che le regole, in questo caso, sono anche fatte
per  essere  infrante  con  creatività,  partendo  sempre  dal
presupposto che semplicità non è banalità.


