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 Lasolidarieta in tavola

Cucina solidale

11 buon cibo

che fadel bene

Passociazione. Dalle sinergie con la Croce Azzurra

all'esperienza di RistorExpo: I'impegno dei nostri chef

LUCA PINOTTI

e B un'arte antica, pro-
fondamenteitalianachesull'on-
da dell’entusiasmo per le tra-
smissioni a tema, che popolano
la tv e internet a ogni ora del
giorno e della notte, & letteral-
mentedecollata.

Lrarte della buona cucina &
sempre piticoinvolgente e trova
sempre nuovi “sostenitori”. In
prima fila, a Como, YAssociazio-
neprovinciale Cuochi & un pun-
to di riferimento nell’ambito
della formazione, del collega-
mentoconilmondodellavoroe
delle nuove sfide legate a soste-
nibilith e volontariato.

Pochesettimanefasiérinno-
vato il Consiglio direttivo: la
nuovapresidenteélamarianese
Barbara Girardi, 55 anni, cuoca
alla Cascina di Mattia di Fec-
chio, ?.ES donna wm assumere
tale caricaa Como. Estatascelta
sullabase diunprogrammaarti-
colato, che verte su alcuni punti:
favorire occasioni di incontro e
dibattito in particolare con as-
sociazionidel terzo settore, pro-
muovere la cultura enogastro-
nomicalocale,latuteladel patri-
monio storico e una vita ecoso-
stenibile, dare sviluppo alla for-
mazione dei giovani e all’aggior-
namento professionale e orga-
nizzare premi o manifestazioni
per evidenziare la qualith dei
cuochi comaschi. Un impegno
sul territorio notevole, per
un’associazione clie pud conta-
re 51 350 soci tra cuochi e aspi-

ranti tali. Portavoce di un cibo
che “fa bene”, che arricchisce e
forma nuove leve, come confer-
mala neopresidente Girardi, ex

‘maestra da trent’anni ricolloca-

tasi nella ristorazione: «il tema
della formazione per noi & prio-
ritario, soprattutto nella suaac-
a&oﬂmwmaomomsﬂgmamaw se-
guitoinparticolare dalfexpresi-

.dente Massimiliano Tansini.

Aiutiamo i nostri ragazzi anche
nellapproccio nelle aziende le-
gate alla ristorazione. In questo
senso, & prioritaria la collabora-
zione con le scuole: 'anno scor-
so, alcuni studenti meritevoli
delCfpdiMonteOlimpinoedel-
YEneip hanno disputato i mon-
diali in Lussemburgo di “Arte in
cucina®, confrontandosi con gl
chefin unadimensione nuovar.

Altro momento importanteé
il progetto “La cucine del mer-
coledi”: «Sonocorsiper chicuci-
na, anche a livello amatoriale.
Chidinteressato, halapossibili-
ta di vedere all'opera veri chef e
lavora con loro in cucine tradi-
zionali, pasticcerie o panette-
rie», Non manca un collega-

Al vertici
mm: associazione

¢ stata nominata
Barbara Girardi

mentoconilmondodelvolonta-
riato e del terzo settore: «Da
moltianniabbiamounasinergia
con laCroce Azzurra di Cadora-
go, per Forganizzazione dieven-
ﬁ.dﬂ.&#m%ﬁﬂ&mm%ﬂmﬁm
éstatafattapochigiornifa,inoc-
casione di RistorExpo a Lario-
moagmmﬁm&n&uwmmuﬂoou
disabilita eraingaraconi umo#r
vincendo due ori e sei bronzi, &
statoun bel momento».
Fortissimo il legame con il
territorio: «La conoscenzadella
nostra realtd, dei differenti am-
biti di lavoro, dall'osteria, al-
Pagriturismo, al ristorante stel-
lato, e dei prodotti locali sono
cardini per questa professione.
Ainostri allievi viene spiegato il
piattotipico,comesiérinnovato
nel tempoe come pubessere cii-
cinato in modo pil1 sostenibile,
peresempio limitando utilizzo
diuova, magari ilimitare'appor-
todi %.mmmH ofavorendo unama-
teria prima limitandone un’al-
tra». E le tante trasmissioni tv
dedicateallacucinasonounaiu-
to o sono in qualche modo fuor-
vianti? «Dal punto di vista del-
Finformazione sono molto im-
vogﬁﬁmmmmwuﬁnﬁnrm sono
delle“costruzioni”. llmondodel
lavoro & diverso, perché ogni ri-
storante & profondamente di-
verso. Per questo puntiamo sul-
Yorientamento: & fondamentale
che i nostri ragazzi conosca le
varierealth e che possanoverifi-
carlein prima persona».
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s €78 una corrente di
pensiero secondo la quale il vi-
no, oltre a essere buono, deve
essere anche giusto. Una linea
tracciata da Luigi Veronelli,
compianto gastronomo, filoso-
fo, giornalista e conduttore te-
levisivo, ma soprattutto figura
centrale nella valorizzazione e
nelladiffusione deiviniitaliani.
Proprio alui e ai suoi aforismi si

. muﬁmucwmﬁwouo_»um uncir-

colo sociale, prima ancora che

uno spazio in cui degustare un
buonvino,recentementenatoa
Canti, in via Brambilla. Si trat-
ta, fondamentalmente, dellase-
de fisica di Arci “Terra e Liber-
t¥” (nometratto dal mottodello
stesso Veronelli), che dal5anni
aquestaparte organizzail rino-
mato “Lario Critical Wine”, dif-
fondendosul territoriolacultu-
ra del bere buono e rispettoso.
«Enoteca Popolare & un proget-
to nuovo, estensione di cid che,

perd, facciamo da tempo co
circolo - spiega Gabriele Cu
to, una delle anime della re:
canturina - Il nostro scop
produrre circuiti e relazioni
ciali virtuosi, nel rispetto d
terra e del territorio. Cercl
mo di valorizzare i piccoli ¢
duttori, di diffondere una «
turadellasalvaguardiadella
tura e, in particolare, delle

autoctone», La differenza
spetto all'attivita che Arci )




