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La chimica
e le sue sorprese

Anche se pochi lo sanno, e quindi se ne rallegra-
no, il 2019 e stato dichiarato dal’'UNESCO Anno
Internazionale della Tavola Periodica degli Ele-
menti Chimici. Si commemora il fondamentale
lavoro dello scienziato russo Mendeleev, che 150
anni fa elaboro il sistema di classificazione de-
gli elementi chimici ancora oggi universalmente
adottato. La Tavola Periodica da lui proposta, in
cui gli elementi erano ordinatamente disposti in
base al peso atomico, ottenne un immediato suc-
cesso nel mondo scientifico anche perché lascia-
va un certo numero di caselle vuote per inserire
elementi ancora sconosciuti.

Quest’anno, quindi, in tutto il mondo si moltipli-

cheranno le occasioni per ragionare di chimica e
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del suo ruolo. Un tema interessante ma ostico, so-
prattutto per due motivi: la si sente lontana e per
di pitt ha un’immagine contaminata dagli stereotipi
relativi all'impatto ambientale. Quanto alla lonta-
nanza, la chimica non e affatto distante; non la si
percepisce ma e “dentro” agli oggetti che usiamo
quotidianamente. Due esempi che ci riguardano
tutti: la batteria al litio del cellulare e le fibre sinte-
tiche utilizzate nell'abbigliamento sportivo. Quanto
all'ambiente, la chimica in realta ¢ una paladina
dello sviluppo sostenibile, perché rende disponibili
prodotti e tecnologie innovative che permettono di
ridurre I'inquinamento e il consumo di energia. Ml

Paola Chessa Pietroboni

direzione@cibiexpo.it
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Nella prossima uscita:
Franca Rizzi, volto storico e
amatissimo della tv

Hanno collaborato

Andrea Fossati

Biologo nutrizionista, laureato

in biologia applicata alla ricerca
biomedica, ha conseguito il
Dottorato di Ricerca in Scienze
Genetiche e Biomolecolari presso
I'Universita degli Studi di Milano
dove e attualmente ricercatore
presso il dipartimento di
Biotecnologie mediche e Medicina
traslazionale. E nutrizionista
ufficiale per gli atleti di pallanuoto
Al Sport Management di Busto
Arsizio (VA).

Centro Studi
Anticontraffazione

[1 Centro Studi Anticontraffazione
e il dipartimento del Centro Studi
Grande Milano che si occupa
esclusivamente di tutela della
proprieta intellettuale, made in
Italy e lotta alla contraffazione.
Monitora i settori pit1 colpiti

dalla contraffazione nelle aree
metropolitane, in [talia e
all’estero, collaborando con tutte
le Forze dell'Ordine preposte al
contrasto del fenomeno.

Giorgio Donegani
Tecnologo esperto di educazione
alimentare, consigliere OTALL
(Ordine dei Tecnologi Alimentari
Lombardia e Liguria).
www.giorgiodonegani.it

Libero Gozzini

Vive e lavora a Milano come
illustratore. Diplomato all'Istituto
d’Arte applicata del Castello
Sforzesco, ¢ tra i fondatori dello
Studio Ink e dell’Associazione
[lustratori, della quale € stato
presidente. Negli anni ‘70

e ‘80 collabora con numerose
agenzie di pubblicita di Milano,
realizzando anche spot televisivi.

Per i lungometraggi di animazione

Joan Padan e Opopomoz realizza
imodelling tridimensionali, come |
pure i personaggi di Cipputi di
Altan e del Signor Rossi

di Bozzetto. Molti i lavori per
l'editoria e la Scuola di Fumetto.

Mousse
al te verde
e lamponi

1l piacere di assaggiare la combinazione perfelia

di ingredienti che non (i aspetti: benvenuti
nel locale “Pasticceria & Dessert” di Marcello

Rapisardi!

Rapisardi e stato

il miglior
pasticcere
emergente 2018
per la. guida
“Pasticceri/ &
Pasticcerie” del
Gambero Rosso.

Liaspetto dell'arredo e rétro; e infatti
la storia della pasticceria milanese
di Piazzale Bacone inizia ben prima
dell’arrivo di Marcello e Francesca.
Assolutamente attuali sono invece,
grazie a loro, i colori, la lucentezza e
la varieta dei dolci proposti. “Forma
antica, contenuto contemporaneo” &
il motto che la coppia ha scelto per

raccontarsi.

«Ci siamo divertiti a riprendere dolci
storici come le ginevrine, le gelee di
frutta, i cioccolatini, e a renderli piu

attuali, trovando gusti e abbinamenti
non classici», ci racconta Francesca.
«Facciamo ginevrine al Campari Ra-
mazzotti, piuttosto che al Lapsang
Souchong, un te nero affumicato,
gelee all’arancia, peperone e vani-
glia oppure banana e fava di tonka;
proponiamo un cioccolatino con il
fitoplancton e un altro con un ri-
pieno che sintetizza la carbonara...
Insomma, giochiamo con le spezie
e abbiamo inserito le verdure in pa-
sticcerian.

Tantissima ricerca sugli ingredienti,
tantissimo fresco (frutta, verdure, spe-
zie) e abbinamenti particolari. Tutto
questo ci ha stimolato a visitare il loro
laboratorio per suggerirvi la preparazio-
ne di una mousse fresca e primaverile.

Ingredienti
-5 g di te verde shizuoka (la quantita
di te verde da utilizzare dipende dal-
la tipologia di te che si sceglie);
- 500 g di panna;
- 2b g di vodka per reidratare il te;
- 2 fogli di colla di pesce da 4 g I'uno;
- una confezione di lamponi freschi;
- 400 g di crema pasticcera - per rea-
lizzarla servono:

200 ml di latte intero;

20 g di farina;

3 tuorli d’'uovo;

70 g di zucchero;

1/2 baccello di vaniglia.

Preparazione

Dopo aver preparato la crema pastic-
cera, utilizzare la vodka, in parte per
reidratare, allungare la polvere di te
verde e in parte per sciogliere i fogli di
gelatina. Infine mescolare il tutto, ag-
giungendovi la panna montata e i lam-

poni spezzati a mano (conservatene
alcuni per la decorazione). A questo pun-
to, come ogni mousse, la crema ottenuta
va “abbattuta”. Se si ha a disposizione un
abbattitore saranno sufficienti 2 ore a
-30°, altrimenti basta una notte in frigo-
rifero e poi in freezer. Una volta sformata
dalla ciotola in cui e stata preparata, si
potra decorare la mousse cospargendola
di té verde e spalmandola di gelatina, il
che le dara un effetto striato, aggiungendo
da ultimo i lamponi avanzati. Per i perfe-
zionisti, Marcello consiglia di preparare
anche una base circolare di pastafrolla,
sulla quale appoggiare le mousse. ll
Marta Pietroboni
marta.pietroboni@cibiexpo.it
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rosi cistica:

tanto da fare

A 25 anmi
dallentrata
m vigore

della legge per
la prevenzione
ela cura

di questa
patologia,
laspettativa
di vita dei
pazient

e piuk che
raddoppiata

Attualmente in
ltalia sono circa
6000 i malati

di fibrosi cistica,
con 200 nuovi
casi all’anno.

La patologia,
dovuta a un gene
alterato, colpisce
soprattutto

gli apparati
respiratorio

e digerente,
rendendo in molti
casi necessario

il trapianto

di polmoni

o di fegato.

Ora ¢ il momento di impe-
gnarsi a fondo per miglio-
rare anche la qualita della
vita delle persone colpite
dalla malattia: ¢ l'appel-
lo promosso dalla Lega
[taliana Fibrosi Cistica
(LIFC) durante l'evento
“25 anni di tutele e diritti
dalla Legge 548/93", te-
nutosi lo scorso aprile a
Roma, presso il Senato del-
la Repubblica.

| meriti della legge

Tra il 2014 e il 2016 'aspet-
tativa di vita per i malati
di fibrosi cistica & passa-
ta da 35,3 a 37,2 anni. Un
dato che assume ancor pill
valore se confrontato con
quanto accadeva prima
dell’entrata in vigore della
Legge 548/93 sulle Disposi-
zioni per la Prevenzione e
la Cura della Fibrosi Cisti-

© STUDIO ROSCETTI

ca, anche nota come Legge
Garavaglia: tra il 1988 e il
1991, infatti, I'etd mediana
di sopravvivenza si attesta-
va sui 14,7 anni, secondo i
report storici del Registro
Italiano Fibrosi Cistica
(RIFC).

«Questo significa che oggi
siamo di fronte a una tra-
sformazione molto impor-
tante della malattia, che
non puod pill essere consi-
derata solamente pedia-
trica», commenta Gianna
Puppo Fornaro, Presidente
LIFC. «Nel nostro Paese —
prosegue — la lungimirante
Legge 548 del 1993 ha isti-
tuito in ogni Regione un
Centro specializzato per la
cura della fibrosi cistica, ha
assicurato ai malati la gra-
tuita dei farmaci prescritti
dai centri e stanziato fondi
per laricerca, oltre ad aver

Gianna Puppo Fornaro,
Presidente LIFC.

implementato lo screening
neonatale. Tutti elementi
che hanno contribuito ad
allungare Taspettativa di
vita, a partire dalla neces-
sita di garantire alle perso-
ne in eta adulta la migliore
qualita della vita, che pas-
sa anche dalla piena rea-
lizzazione professionale e
dalla possibilita di curarsi
presso strutture adeguate,
non piu pensate a misura
di bambino».

L'esigenza di cure
uniformi

In particolare, I'attenzione
¢ puntata sulla necessita
di adottare strumenti di
monitoraggio che siano in
grado di ottimizzare, oltre
che di controllare, l'uso

© STUDIO ROSCETTI

delle
a sostegno delle struttu-
re dedicate ai malati di

risorse pubbliche

fibrosi cistica. «Rendere
efficiente e uniforme la
Sanita su tutto il territorio
nazionale, garantire equita
nell’accesso alle cure e col-
laborare alla costruzione di
modelli organizzativi piu
efficienti, in grado di ga-
rantire una corretta presa
in carico del paziente — con-
clude Gianna Puppo Forna-
ro —sono linee d’intervento
sulle quali da anni abbiamo
aperto un confronto con
le Istituzioni, tra cui il Mi-
nistero della Salute, che
intendiamo portare avanti
nell'interesse delle persone
affette da fibrosi cistica, la
malattia genetica grave piu
diffusa oggi». H
Anna Francioni
anna,francioni@cibiexpo.it
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rmula

del benessere
in formato
senior

Allenamento,
tecnologia,
personal
trainer
specializzali

e un reqime
alimentare ad
hoc: e la ricetta
di un NUOVo
programma
Jirmato Urban
Fitness e
dedicato agli
over 65

Di quanto l'allenamento attivo, sup-
portato dalla tecnologia EMS (Elettro
MioStimolazione) possa fare la differen-
za nel migliorare significativamente la
qualita di vita delle persone anziane
se ne era discusso a dicembre, in oc-
casione del Forum Scientifico organiz-
zato dallEMS Institute a Palazzo delle
Stelline a Milano. I dati presentati mo-
stravano infatti come il binomio allena-
mento - EMS possa contribuire a rallen-
tare il processo di invecchiamento e a
contrastare gli effetti della sarcopenia,
cioe la perdita di massa muscolare che
si verifica con I'avanzare dell’eta, por-
tando con sé diverse ripercussioni sulla
quotidianita delle persone (per esem-
pio sullautonomia di movimento, sulla
stabilita dell'equilibrio, sulla capacita di
fare le scale, sollevare oggetti, ecc...).
Oggi, sulla base di tali premesse,
Urban Fitness - supportata dall'Uni-
versita di Roma Tor Vergata - ha ela-
borato percorsi di allenamento per
gli over 6b, mirati a recuperare e
mantenere il benessere.

Una corretta alimentazione
Perraggiungere risultati ottimali, 'eser-
cizio fisico non puo essere disgiunto
da una sana alimentazione e da un
corretto stile di vita. In abbinamento ai
protocolli di allenamento e stata percio
messa a punto la “Dieta Urban Fitness”,
spiegata nell'omonimo libro curato dal
Prof. Rolando Alessio Bolognino, bio-
logo nutrizionista esperto in alimen-
tazione sportiva: a lui abbiamo rivolto
alcune domande specifiche.

Quali sono i particolari fabbisogni
mutrizionali degli over 65?7

Le modificazioni della composizione
corporea sono caratterizzate dall’au-
mento percentuale del tessuto adi-
poso, con contemporanea riduzione
della massa muscolare. Quindi il

Molti over 65 tendono a ri-
durre drasticamente la quan-
fitd e la qualita della propria
dieta, ma bisogna prestare
particolare attenzione ad
alcune importanti raccoman-
dazioni dietefiche:

- Idratarsi a sufficienza,
senza aspettare lo stimolo
della sete, che puo risultare
alterato.

- Ridurre i grassi sopratiuito
di origine animale, bevande
e alimenti ricchi di zuccheri
come succhi di frutta, coca-
cola, acqua tonica, ecc..

- Prediligere pesce e proteine
di origine vegetale rispetio a
quelle di origine animale.

- Evitare se possibile periodi

di digiuno prolungato.

- Ridurre I'utilizzo di bevande
alcoliche come il vino (al mas-
simo 2 bicchieri da 125 ml ol
giorno per 'vomo e 1 per la
donna).

- Cucinare senza grassi.

- Ridurre il sale aggiunto alle
pietanze durante e dopo la
cottura e limitare il consumo
di alimenti che naturalmen-
te ne contengono elevate
quantita (alimenti in scatola
o salamoia, dadi ed estratti di
carne, salse fipo soia).

- Preferire metodi di cottura
come vapore, piastra, pento-
la a pressione piuttosto che
la frittura o cibo ripassato in
padella.

- Evitare un eccessivo consu-
mo di carboidrati semplici.

- Aumentare I'apporto di fi-
bre (legumi e cereali), di frut-
ta e verdure che contengono
vitamine ed antiossidanti.

- Variare il piv possibile la
dieta perché in ogni alimen-
to ¢ sono differenti macro
e micronuirienti essenziali
(vitamine, minerali, proteine
e grassi) indispensabili per il
buon funzionamento di orga-
ni e sistemi.

- Valutare con il proprio
medico la possibilita di
introdurre una supplemen-
tazione di nutrienti (in par-
ficolare vitamina D, ferro,
calcio, omega 3).
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Urban Fitness, di 20 minuti,
brand nato nel abbinando
2014, é leader tecnologia

in ltalia nel ed esercizio

fast fitness con fisico, sotto la
tecnologia EMS. supervisione di
Linnovativo
metodo di

allenamento

personal trainer
specializzati
e laureati in

prevede sedute Scienze motorie.

parametro del peso diventa insuffi-
ciente a valutare lo stato generale di
salute. La nuova condizione richiede
una riduzione dell’energia introdotta
con il cibo, ma anche il rispetto delle
regole della corretta ed equilibrata
alimentazione per garantire tutti i
nutrienti necessari all'organismo.

Una corretta alimentazione permette
anche di prevenire eventuali acciacchi
tipici dell’eta?
Si, una corretta alimentazione sup-
portata da un’attivita fisica costante
¢ il miglior modo per prevenire osteo-
penia (debolezza delle ossa) e osteo-
porosi (malattia caratterizzata da una
riduzione della massa ossea). Inoltre,
molti studi mostrano che un modello
tradizionale di dieta mediterranea si
associa a una riduzione media del 25%
della mortalita per tutte le cause, con
vantaggi, in particolare, per le patologie
cardiovascolari e cerebrovascolari.
Anna Francioni
anna.francioni@cibiexpo.it




Comef nziona
la serra hi-tech

Lesperienza della piw grande serra hi-tech italiana, realizzata
wm Emilia Romagna

inutile dirlo. Come ¢ inuti-
le ribadire che raramente
la qualita e quantita se la
intendono tra loro. A volte
pero ci sono delle ecce-
zioni: siamo a Ostellato in
provincia di Ferrara, dove il
gruppo Fri-El Green Power
ha fondato la prima serra hi-
tech d'Italia. Per il momen-

cellenze alimentari. Che sia
per I'esperienza dei secoli,
per i contatti culturali o per
I'impressionante naturale
biodiversita nazionale, chi
puo affermarlo con certez-
za? La fortuna del nostro
patrimonio gastronomico &
sempre l'altissima qualita,

| fratelli Gostner .

di Bolzano fondano

nel 1994 I'Ener.CO

S.r.l, azienda che

opera nel settore

della produzione

di energia elettrica

da fonti rinnovabili.

Ne 1994 comprano
la loro prima
centrale idroelettrica
in Friuli-Venezia
Giulia. Nel 2002
Ener.Co S.r.l cambia
denominazione in
FRI-EL Green Power
S.p.A. che oggi

porta avanti la piu
grande serra hi-tech
d'ltalia.

www.cibiexpo.it - Facebook: Cibi Magazine

to 'impianto si sviluppa su
10,8 ettari che potrebbero
diventare 30 nel prossimo
futuro, ma all’orizzonte
I'obiettivo e 200.

Quantita...

La produzione si attesta
intorno agli 8 milioni di
chilogrammi I'anno di po-
modori a grappolo, equi-
valente a circa il 1000% di
produzione in piu rispetto
alla coltivazione in campo
e non smette mai, per 365
giorni I'anno, grazie all’il-
luminazione a LED svilup-
pata dallitaliana C-LED
nel tentativo di mettere a
punto un prodotto a
consumo che fornisca la
giusta quantita e tipologia
di luce per ogni specie ve-
getale. La serra e poi co-
struita con cristalli tem-
perati al posto dei classici
pannelli in PVC, per una
migliore diffusione della
luce naturale e riduzione
della dispersione termica.

... 0 qualita?

Ma non e solo alta tec-
nologia, parliamo di so-
luzioni intelligenti per
sviluppare un sistema
bio-compatibile che guar-
di all’economia circolare.
[l sistema di riscaldamento

ato all’acqua calda
recuperata dalla vicina
centrale a biogas: acqua
che altrimenti andrebbe
sprecata. Per lirrigazione
si & pensato a un sistema di
recupero dell'acqua piovana.
Le piante di pomodoro, a fine
ciclo, sono utilizzate per la
produzione di fertilizzante e
I'impollinazione viene affida-
ta a un team di bombi.
Lo sforzo e senza dubbio
quello di eliminare ogni
possibile incognita: i pa-
rametri di temperatura e
umidita sono costantemen-
te monitorati cosl come il
sistema di alimentazione;
il nutrimento liquido rag-
giunge le piante coltivate
con sistema idroponico
(cioe fuori suolo) su lana
siti e gliin-
setti dannosi sono regolati
dall’'attivita di altri insetti,
loro predatori naturali, in-
trodotti ad hoc nell'ambien-
te della serra.
Per il momento non possia-
mo che augurarci che al-
tre imprese italiane abbia-
no il coraggio di seguire le
orme della Fri-El, per gio-
care un ruolo da protagoni-
sti nella nuova rivoluzione
agricola dell’hi-tech.
Alessandro Cavi

alessandro.caviglione
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RICERCA E INNOVAZIONE

112018 si e chiuso con una particolare
attenzione alle tecnologie innovative

Blockchain, intelligenza ar-
tificiale, Internet of Things
(IoT): tra queste tecnologie
la capofila & la blockchain che,
a detta di molti, € I'unico vero
cambiamento di paradigma. Cio
nonostante, € ancora troppo im-
matura per rappresentare uno
standard nel mondo dell'Infor-
mation Technology (IT).

Tra le potenzialita maggiormen-
te associate alla blockchain vi
e indubbiamente la tracciabi-
lita delle filiere, soprattutto
nell’agroalimentare. Si legge
di societa attive nella produ-
zione del vino che documen-
tano la provenienza delle loro
bottiglie o di player internazio-
nali della GDO che certificano
la filiera di un determinato
pollo. Tutte queste “belle noti-
zie” hanno solo un obiettivo: il
marketing. Non sono ancora in
produzione progetti in grado di

dimostrare che la blockchain of-
fra garanzie inconfutabili sulla
provenienza, la lavorazione, la
corretta conservazione e il tra-
sporto di un bene.

I progetti decantati rappresen-
tano oggi solo un modo nuovo
per tracciare le informazioni re-
lative a un bene, non il bene stes-
so0. Questo perché ci sono due
aspetti importanti e complessi
ai quali servira ancora tempo
per essere affrontati con la ne-
cessaria “onesta tecnologica”:
il primo € che questa metodica
gestisce transazioni e asset di
tipo digitale; il secondo e che
sono pochissimi i casi in cui gli
attori di una filiera operano sol-
tanto all'interno di quella speci-
fica filiera.

I1 primo aspetto puo essere su-
perato solo da quella che viene
definita comunemente “conver-
genza tecnologica”, cioe I'op-
portunita di utilizzare diverse
tecnologie capaci di esaltare
le caratteristiche di ognuna e
mitigarne le mancanze. Esem-
pio lampante: la convergenza
tra IoT e blockchain, ovvero la
possibilita di rendere “digitale”
un bene fisico e di conseguenza
poterne tracciare la filiera.

s

I1 secondo aspetto (quello del-
la numerosita delle filiere) &
legato a concetti insiemistici
per cui se un elemento appar-
tiene a pil insiemi e se ogni
insieme possiede delle regole
e degli standard, gli attori de-
vono “adeguarsi” a un numero
significativo di filiere, cosa che
rende meno “‘conveniente” la
loro partecipazione.

Un ultimo elemento & invece di
tipo pit filosofico: siamo sicuri
che tutti gli attori appartenenti
al mondo dell’agroalimentare
vogliano tracciare in modo uni-
voco e indelebile la storia dei
loro prodotti?

Questo non vuol dire che € op-
portuno fermarsi, ma al contra-
rio che occorre continuare a
sperimentare e verificare le op-
portunita generate dalle nuove

tecnologie.
Alessandro Turetta
www.nexid.it
NEXID srl &€ una due societa

societa milanese
nata nel 2018
dalla fusione di
Onetonet srl e
Nexus srl.

garantisce

alle aziende
clienti soluzioni
innovative nel
settore dellIT,
del digitale e
delle nuove :

Grazie alla
decennale
tecnologie. ¢
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Vieni a fare la spesa
da Madre Terra

Chi siamo

La Cooperativa Madre Terra € nata per offrire ai ragazzi ospiti della comunita per minori Casa Homer un
concreto apporto alla crescita personale e all’acquisizione di competenze a favore dell’inclusione sociale
e dell’inserimento lavorativo. Attraverso il lavoro nell’orto promuove I'impegno personale, il senso di
responsabilita e la salvaguardia della TERRA come bene comune per la formazione di cittadini

“coltivatori di giustizia”.

Che cosa facciamo e citrov! 3,
L’attivita agricola produce ortaggi e frutta DoV < .olo deld cuccad
coltivati con il metodo biologico destinati ato Agrico A 20
alla vendita. La cooperativa collabora AMilan L uccagn? 30ale

. a
con la “Banca del Germoplasma Vegetale” di de! 1or\0 don 0S¢
dell’Universita degli Studi di Pavia per la ogni ulim ano ) 0‘2\00 alle 18.00 .
produzione di Cultivar antiche come il “Mais 8 Pade"“o pud (i - e cede © eratV
file di Zinasco” e per il censimento delle piante -“m'\'\"e“ _Cas & ne

netta
spontanee. | nostri ortaggi partono da semi ch‘\o\ ca\“’"\a szc; 18.00

. ec \\e
biologici, sono coltivati coniugando il sistema A ZinaS adre 1err ordi alle 2,00
naturale, il calendario lunare biodinamico e sono \\uneC“ aven 00 a\ “ cato all
- . - co
colti poco prima della consegna. e via (
T o -4 era Cusagd®
Per saperne di piu A Cis\ian© fia) L amento

ortomadreterra@gmail.com
fb: Madre Terra Cooperativa Agricola Sociale
ig: madreterra_zinasco
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uno smartphone
sostenibile
e solidale

Net Paest
Bassi hanno
studiato uno
smartphone
speciale,

un telefono
“giusto” per il
consumaiore e
per l'ambiente

Su www.
fairphone.com

é presente

anche la sezione
Community in cui
é possibile entrare
in contatto con
gli utilizzatori

di fairphone,

per richiedere
informazioni

e opinioni.

Nel mercato dei telefoni cel-
lulari, dove l'obsolescenza
reale o programmata e deci-
samente elevata, e singolare
trovare oggi un prodotto che
fa della durata e della possi-
bilita di essere riparato dal
suo proprietario due dei suoi
punti di forza.

In realta lo smartphone
Fairphone vuole essere
ben piu di questo. Limpre-
sa Fairphone nasce infatti
nel 2013 in Olanda per pro-
durre un telefono con im-
patto ambientale e sociale
positivo dall'inizio alla fine
della sua vita.

Per apprezzare lo sforzo
di Fairphone, bisogna ri-
cordare che tra i materiali
pit utilizzati nella compo-
nentistica di tuttii telefoni
cellulari vi sono: stagno,
tantalio, tungsteno, oro,
cobalto, rame, gallio, in-
dio, nichel e metalli delle
terre rare. I primi quattro
minerali in particolare —
noti anche come “Conflict
Minerals” o 3TG (dalle
quattro iniziali inglesi:
Tungsten, Tantalum, Tin e
Gold) — provengono dalla
Repubblica Democratica
del Congo e dalle regioni
confinanti, Paesi nei qua-
li le attivita di estrazione
e lavorazione finanziano
spesso conflitti armati.
Inoltre, come gia denuncia-
va nel 2010 il documentario
“Blood in the Mobile” del re-
gista danese Frank Piasecki
Poulsen, la loro estrazione
avveniva, e ancora troppo
spesso avviene, sfruttando il
lavoro minorile.

Un’allettante
applicazione
del Fai da te
Liobiettivo dell'azienda, av-
viato gia con la prima ver-
sione del telefono cellulare
(fine 2013) e perfezionato
nel dicembre 2015 con l'at-
tuale Fairphone 2, consiste
nel mettere a punto una
trasparente catena di forni-
tura dei materiali, che ga-
rantisca I'estrazione da siti
che aiutino le popolazioni
in difficolta o che siano piu
sostenibili.
Oggi anche altri grandi
gruppi, come Apple e Sam-
sung, assicurano le stesse
condizioni ma non ne fan-
no la loro ragione d’essere
come invece fa Fairphone
fino dalla nascita, preve-
dendo nel costo di produ-
zione le spese necessarie
al miglioramento di tali
condizioni.
Tornando al ciclo di vita del
telefono, la caratteristica
pill interessante & costitui-
ta dalla possibilita di acqui-
stare sul sito del produttore
i pezzi di ricambio.
La pagina — che si apre con
la frase “Il telefono piu so-
stenibile & quello che gia
possiedi” — consente l'ac-
quisto di pezzi che vanno
dalla batteria di ricambio al
modulo della fotocamera o
al meccanismo di vibrazio-
ne. La descrizione di ogni
pezzo & accompagnata da
una guida che ne facilita la
sostituzione spiegandone i
passaggi. H

Pietro Schenone
p.schenone@fondazionemilano.eu
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Un hub

antispreco

in via Borsieri

Nato dal protocollo “ZeroSprechi”, condiviso nel 2016
da Comune di Milano, Assolombarda e Politecnico di Milano,
1l centro dovrebbe recuperare circa 70 tonnellate

di cibo all’anno

© BANCO ALIMENTARE

Si tratta di un hub di quar-
tiere, nato per promuovere
il dono del cibo e ridurre lo
spreco alimentare. Il cen-
tro & stato aperto a gen-
naio 2019 a Milano, in via
Borsieri 2, in uno spazio
pubblico non utilizzato nel
Municipio 9 che il Comune
ha reso disponibile per lo
stoccaggio degli alimenti
recuperati e la loro distri-
buzione a enti del terzo set-
tore e organizzazioni non
profit. I1 Politecnico di Mi-
lano ha elaborato uno stu-
dio di fattibilita della rete
e Assolombarda ha fornito
il bollino “ZeroSprechi”,
ideato dal Gruppo Arman-
do Testa, per valorizzare
le imprese virtuose e porre
l'attenzione sul tema della
gestione delle eccedenze
alimentari. Per 12 mesi
sara attivo un monitorag-

gio dell’hub per verificarne
operativita e impatti, con
la finalita di costruire un
modello logistico estendi-
bile e replicabile in altre
zone della citta. Dadesione
al progetto consentira alle
imprese che donano il cibo
di ridurre del 20% la parte
variabile della Tari.

Un lavoro

di squadra

I Banco Alimentare della
Lombardia, vincitore del ban-
do di assegnazione dell’hub,
garantira la gestione opera-

(T

ZEROSPRECHI

Sopra, il logo dell’hub
e, softo, un momento
dell’inaugurazione.

© BANCO ALIMENTARE

Sopra, all’estrema

destra, Anna Scavuzzo,
Vicesindaco e Assessore
alla Sicurezza del Comune
di Milano, con delega

alla Food Policy.

tiva e quotidiana del model-
lo elaborato dal Politecnico,
recuperando le eccedenze
alimentari e distribuendole
alle strutture caritative. Il
Programma QuBi, promosso
da Fondazione Cariplo con
I'obiettivo di rafforzare la
capacita di contrasto della
poverta minorile a Milano
e che ha gia avviato un hub
simile in via degli Umiliati,
aderisce al progetto finan-
ziando allestimento e gestio-
ne dell’hub di via Borsieri
e favorendo le connessioni
con le reti del territorio so-
stenute e coinvolte nel pro-
gramma stesso. Un lavoro

www.cibiexpo.it - Fac

book: Cibi Magazine

di squadra, dunque, che vede
la collaborazione di moltepli-
ci organizzazioni caritative,
insieme alle istituzioni, alle
associazioni di categoria
e alle fondazioni di eroga-
zione. «Il problema della
poverta alimentare infanti-
le a Milano — ha dichiarato
Giuseppe Guzzetti, Presi-
dente della Fondazione Ca-
riplo — va affrontato e risolto
con un modello di intervento
che chieda a tutte le forze in
campo di lavorare insieme».
Una sfida pari a 25 milioni
di euro che vuole coinvolge-
re la citta di Milano nel suo
complesso: aziende, istitu-
zioni e singoli cittadini per
dare risposte concrete alle
famiglie in difficolta e crea-
re percorsi di fuoriuscita dal
bisogno. M
La redazione
info@cibiexpo.it

Ricordate il “Maccarone...
m’hai provocato e io te di-
struggo” del grande Alberto
Sordi? Certamente si e I'im-
maginario va al noto attore di
fronte a un enorme piatto di
pasta, ovvero 'alimento che
indiscutibilmente tutto il
mondo associa all'ltalia e le
cui origini risalgono a molti
secoli or sono.

Una storia antica

Gia i Romani, i Greci e gli
Etruschi consumavano
una sottile sfoglia di pasta
di semola di grano duro ri-
piena di carne, che veniva
chiamata “lagana”, la lon-
tana parente della lasagna.
Il famoso geografo arabo
Edrisi nel dodicesimo seco-
lo testimonia la produzione
di una pasta in forma di fili
chiamata triyah nella Si-
cilia dominata dagli arabi
che, grazie alla loro tecnica
di essiccazione, gia a par-
tire dal secolo successivo
ne resero possibile la con-
servazione e il trasporto in
ogni parte della penisola.
Da allora ai giorni nostri
I'Ttalia ha saputo conservare
il primato mondiale nella
produzione della pasta di
grano duro. Come la maggior
parte degli alimenti nazionali,
anch’essa deve fare quotidia-
namente i conti con adulte-
razioni, sofisticazioni, alte-
razioni, contraffazioni e false
indicazioni di provenienza
apposte in modo ingannevole
sulle confezioni.

.
La pasta:

esclusiva
italiana. O no?

Simbolo dellitalianita del mondo, anche la pasta
sta diventando negli ultimi tempi oggetio di imitazione,
talvolta con frode annessa

T

Falsificazioni
fantasiose

Si va dalla vendita di pasta
di semola dichiarata di gra-
no duro ma ottenuta con la
miscelazione di farine di gra-
no tenero o di farine estere
di dubbia provenienza alla
cattiva conservazione delle
materie prime, il cui stato
di alterazione provoca la
nascita di pericolosi funghi
cancerogeni. Per non par-
lare dell'uso del glifosato,
potente erbicida utilizzato
nelle coltivazioni statuni-
tensi e canadesi, anch’esso

I
| 9 €
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accusato di essere cance-
rogeno. Ci sono poi casi
di commercializzazione
di pasta spacciata per bio
ma realizzata con grano
non proveniente da col-
tivazioni biologiche, i cui
disciplinari vietano I'uso
di pesticidi. Nonostante
questi episodi, si puo affer-
mare che I'ltalia abbia un
efficientissimo sistema di
controllo e un apparato di
Forze dell'Ordine dedicate
al contrasto dei reati di con-
traffazione e frode in com-
mercio, che nel settore agro-

I

Daniela Mainini,
Presidente del Centro Studi
Anticontraffazione.

Recente é il sequestro di un
milione di chili di spaghetti
provenienti dall’estero e

centra Bl
anlicontrafanong

destinati a una nota azienda
italiana a causa delle
indicazioni riportate sulle
confezioni che, secondo le
autorita, avrebbero potuto
ingannare i consumatori.

alimentare rappresentano
un’insidia per il consumato-
re ignaro.
Noto e infine anche in que-
sto settore il fenomeno del-
I'ltalian sounding, diffuso
specialmente negli USA dove
dalla meta del diciannove-
simo secolo sono emigrati
circa dieci milioni di italiani
che hanno contributo alla
diffusione della pasta, dan-
do allo stesso tempo il via
alle piu disparate e bizzarre
imitazioni. H
Daniela Mainini
info@anticontraffazione.org



Escoff

La sua opera pilt importan-
te, Le Guide culinaire, fu
il primo, vero, completo
esperimento per dare alla
cucina francese una conno-
tazione nazionale; in pochi
anni, a seguito del grande
successo immediatamente
riscosso tra i professionisti
dell'epoca (siamo nel 1903,
anno della prima edizio-
ne), divenne un best seller
letterario internazionale
ma, soprattutto, una guida
specialistica per i cuochi
che ancora oggi la consi-
derano la “bibbia” della
cucina.

Sto parlando di un vero
mito della gastronomia
internazionale:  Georges
Auguste Escoffier che, tra
la fine dell’Ottocento e
la prima parte del Nove-
cento, operd una grande
rivoluzione nella cuci-
na, nel servizio di sala e
nell’'utilizzo delle materie
prime, in Francia e poi,
a macchia d'olio, in tutta
Europa.

Gli inizi e il successo
Nato in una famiglia piut-
tosto modesta nel 1846, in
Provenza, a 13 anni ¢ ap-

ier, il padre
della “Grande cuisine
francaise”

Andiamo alla scoperta di uno dei padri della cucina dOltralpe, che allinizio del 900
rivolugiono la gastronomia internagionale

prendista nella trattoria
di uno zio a Nizza, dove
impara I’ABC delle tec-
niche di cucina, le basi
del servizio e delle “co-
mande” di sala, i segreti
degli acquisti, iniziando
a conoscere le materie
prime e la loro stagiona-
lita, tutti elementi che ne
forgeranno la preparazio-
ne professionale.

Nel 1865 si trasferisce a
Parigi dove lavora al Petit
Moulin Rouge. Nel 1870
& arruolato nell’esercito
per il conflitto franco-
prussiano con la funzione

di capocuoco del Quartier
Generale. Diventa quindi
cuoco personale del gene-
rale Mac Mahon. Nel frat-
tempo scrive le Mémoires
dun cuisinier de 'Armée
du Rhin, prima opera di
un certo interesse gastro-
nomico.

In quel periodo Parigi
non rappresentava certo
la miglior piazza per un
cuoco di lusso ed Escof-
fier rientra quindi a Niz-
za per una stagione. Nel
1873, passato il momento
critico, si trasferisce di
nuovo a Parigi e torna,
stavolta come capocuoco,
al Petit Moulin Rouge.
Il locale & di gran moda
e annovera, fra i clienti
pit illustri, il Principe del
Galles, la celebre attrice
Sarah Bernhardt, oltre
che il suo ex comandan-
te Mac Mahon. Nel 1876,
trentenne, fa il gran salto
di qualita e apre Le Fai-
samn Doré, il suo primo
ristorante, a Cannes, e
prosegue in crescendo la
sua attivita diventando il
primo “cuoco imprendi-

Le illustrazioni sono

di Libero Gozzini, che

dal 2009 é tra i fondatori,
nonché docente e
consulente, del Mimaster
di Milano.

tore” e assumendo la dire-
zione e la gestione di molti
ristoranti.

Il sodalizio con Ritz
Nel 1880 conosce un perso-
naggio che diventera impor-
tante per lui, lo svizzero César
Ritz (fondatore dell'omonima
catena di alberghi di lusso),
con il quale inizia un sodali-
zio d’acciaio.

Escoffier & un grande amba-
sciatore della cucina fran-
cese, da lui ritenuta la pit
grande poiché detentrice del
“primato delle salse”, ma i
suoi contemporanei lo stima-
no soprattutto per la capaci-
ta di comprendere, primo fra
tutti, il costante cambiamen-
to della vita moderna, con
ritmi sempre piu frenetici.
Sostiene infatti che il servizio
deve essere sufficientemente
rapido ed efficace per rispon-
dere al meglio alle nuove esi-
genze della clientela. Ritiene
inoltre che la cucina debba
cambiare impostazione e di-
venire pill “scientifica” per
entrare nel modo migliore
nelle note specifiche dei sin-
goli ingredienti ma, contem-

poraneamente, afferma che
deve essere realizzata con
semplicita, con l'obiettivo di
valorizzare i sapori e le carat-
teristiche organolettiche del-
le materie prime con piatti
leggeri e digeribili.

Ritz ed Escoffier, insieme,
formano la nuova, inarresta-
bile “corazzata innovatrice”;
e cosl, passando dal Savoy e
dal Carlton di Londra al Ritz
di Parigi, si diffonde la nuova
dottrina sull’'organizzazione
delle brigate di cucina secon-
do la “linea Escoffier”.

Fino a quel momento, infatti,
le cucine della grande risto-
razione alberghiera di lusso
erano affollate da personale
che si muoveva in modo ir-
razionale e caotico: da allora,
tutto cambia, si formano le
“partite” ancora oggi esistenti
e tutto si svolge con un siste-
ma perfetto, impostato sulle
nuove gerarchie suggerite da
Escoffier.

Tutti 1 giovani aspiranti
cuochi sono addestrati per
diventare 1 futuri grandi
cuochi ed essi stessi, a loro
volta, istruiranno i loro nuovi
allievi.

16/5/2019 anno 7, n.5 m

Le scuole alberghiere che
Sorgono, sempre pitt nume-
rose, in Francia e in Svizzera
assumono le nuove direttive,
ispirando le generazioni fu-
ture.
Nel 1884 Escoffier fonda la
rivista L'Art culinaire, che
diventa una pubblicazione di
€norme successo.
Sostenuto da Ritz, Escoffier
dimostra ancor piu le sue
caratteristiche imprendito-
riali e organizza importanti
servizi di cucina, fra i quali
la ristorazione della compa-
gnia di navigazione tedesca
Hamburg Amerika Lines,
del Ritz di New York e anche
i Diner d’Epicure sulla scia
della nuova rivista Le Carnet
d’Epicure, pubblicata tra il
1911 eil 1914.
Nel 1920, al culmine della no-
torieta, riceve la prestigiosa
Legion d’Onore, la massima
onorificenza attribuita dalla
Repubblica francese.
Muore a Monte Carlo, a ot-
tantotto anni, quindici giorni
dopo la moglie Delphine. H
Toni Sarcina
altopalato@altopalato.it
www.altopalato.it
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Una vita
da bartender

Se pensate si
tratti solo di
preparare
due cockiail
al volo, mon
avele fatto
gli incontri
qiusti

Quando si vince un premio alla car-
riera, ci sono dei motivi.

Siamo seduti a un tavolo con Gian-
mario Artosi, riconosciuto da So-
lidus (il forum permanente delle
associazioni professionali del mon-
do dell’ospitalita italiano) Profes-
sionista dell’Anno 2018. Ci alzeremo
quando avremo scoperto che cosa
rende eccellente il lavoro di un bar-
tender.

Gianmario ha uno stile inappunta-
bile e un modo di comunicare che
rivela la capacita di accogliere an-
che i clienti pitt esigenti. Dopo una
lunga carriera, convinto dell'impor-
tanza dell’etica e della formazione,
ha fondato nel 2014, insieme ad altri
illustri colleghi, A.B.I Professional -
Associazione Barmen Italiani. Ma
facciamo un passo indietro.

«Sono nato, professionalmente, oltre
40 anni fa, facendo la scuola alber-
ghiera ad Adria, in provincia di Ro-
vigo. Ancora ragazzino, quando non
avevo le idee chiare sul mio futuro,
ma affascinato dal mondo dell’ospi-
talita, ho iniziato a lavorare a Vene-

© GUIDO VALDATA

F_
© GUIDO VALDAT

zia per la Compagnia [taliana Gran-
di Alberghi, la CIGA, forgiatrice di
importanti personaggi dell’ospitali-
ta mondiale, e ho scoperto gli Hotel
5 stelle lusso. Non ho pitt smesso.
Ho sempre accettato nuove sfide
per accrescere le mie competenze,
lavorando da ultimo 26 anni per la
stessa azienda. Ma dal momento che
il nostro lavoro ha a che fare con
l'ospitalita, ho preteso di non stare
solamente dietro il bancone; vole-
vo essere libero di andare incontro
all’ospite e mi e stata data carta
bianca. Dopo una carriera di oltre
40 anni in giro per il mondo, posso
dire che ho avuto ragione. Sono sta-
to un barman innovatore».

Gli aspetti piil importanti del tuo
lavoro quali sono?

[ miei periodi liberi li ho sempre in-
vestiti nella formazione. Credo sia
fondamentale. Oggi, nella posizione
di “pensionato” freelance, e quello a
cuimidedico. Ritengo di aver acqui-
sito un bagaglio da passare ad altri.

Nell'immaginario collettivo il bar-

www.cibiexpo.it - Facebook: Cibi Magazine

man e quello interpretato da Tom
Cruise in Cocktail?

Forse, ma quello stesso film € in realta
la dimostrazione che tutto si modifica
in fretta. E una professione in continua
evoluzione. Dopoiflair bartender —os-
sia quelli “acrobatici” come Tom Cruise
— 0ggi e il momento dei mixologist,
professionisti che si dedicano allo stu-
dio del prodotto e dell’alchimia traisuoi
componenti ...

La giornata tipo di un barman
qual e?

Al banco del bar si svolgono diversi
ruoli, che variano anche in base alla
tipologia del locale. Ti racconto che
cosa fa il barmanager: prende con-
tatto con lo staff, controlla che tutti
i servizi programmati siano seguiti,
che chi é destinato a coprire un ruo-
lo sia a disposizione, e guida lo staff,
prendendo tutti per mano, relazio-
nandosi quotidianamente con la
direzione. Spetta a lui la “costruzio-
ne” del bar: & il barmanager che, in
accordo con I'economo, sceglie cosa
acquistare per soddisfare le richie-
ste dei clienti. E non e facile, se si
considera che oggi esistono persino
gli idrosommelier e le carte delle
acque minerali.

La competenza di un barmanager
va quindi dal te ai superalcolici?

S1, bisogna essere curiosi, consape-
volieinformati... eimportante saper
abbinare il prodotto al consumatore.

—_—
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Nel novembre
2018 Gianmario
Artosi é stato
insignito del
prestigioso
Premio Solidus,
riconoscimento
assegnato

ogni anno alla
professionalita
di chi opera

nel settore
dell’ospitalita.

© GUIDO VALDATA
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Nella mia ultima esperienza a Si-
racusa, ho fatto una bella ricerca
con un collega del posto. Volevo
capire quali specialita locali avrem-
mo potuto offrire, per fare vivere ai
clienti I'esperienza di un’ospitalita
tipica. Lavorando con compagni
italiani e internazionali, abbiamo
trovato gli ingredienti per confezio-
nare il giusto biglietto da visita.
Ovviamente, nel momen-

to della scelta del
food mi sono
confrontato
con l'execu-
tive chef e

ho chiesto
anche a lui

di essere
creativo. Ha
reinventato la
famosa salade
nigoise (insa- |
lata nizzarda,
ndr), dandole
caratteri sici-
liani: pomodoro
nero locale (dal

quale s'estrae un magnifico gin) e pesce
pescato sul posto. Io ho poi deciso di
accompagnarla con un cocktail Martini
aromatizzato al citato black tomato. ..

Ti stai dedicando anche all’analisi
sensoriale?
Si. Per passione mi sono specializzato
nei percorsi emozionali e organizzo
esperienze sensoriali per studenti e
non solo. Voglio far scoprire ai
giovani le erbe aromatiche.
Oggi i Master Herbalist
di grandi aziende e i
mixologist hanno una
bella responsabilita.
Lattualita gira attor-
no al liquid food —
cibo trattato e reso
liquido, il cui effetto
e sbalorditivo — e
pil in generale alla
ricerca sul prodotto,
perché si usano sem-
pre piu cocktail Zome
made, cioe fatti in
casa. Combinare
gliingredienti
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non e facile: la sensazione piacevole di
un cocktail viene dall’equilibrio.

Che cosa pensi del pairing, la
nuova tendenza dell’abbinamento
food e drink?

Un’evoluzione geniale. Quando il
pairing e realizzato con competenza,
rispettando dei canoni, food e drink
sivalorizzano a vicenda. Ad esempio,
io che amo il te, ho bevuto un te affu-
micato abbinato a filetti di aringa o
salmone, pure affumicati, trovando il
pairing perfetto. Le cose piu semplici
al mondo sono quelle vincenti. Ripe-
tibili da tutti.

E il premio di Solidus che hai vinto?
Liringrazio. Ma caratterialmente pre-
ferisco far vedere quello che so fare
piuttosto che mettermi sul trono...

E un messaggio alle prossime gene-
razioni?
Un buon professionista e quello che
persegue gli obiettivi senza presun-
zione e con curiosita verso il nuovo.
Io credo di essere stato premiato per-
ché, nei tanti anni in cui ho lavorato,
I'ho fatto con impegno e ho trasmesso
quello che ho imparato, con una pic-
cola aggiunta personale di contem-
poraneita. E non ho mai esitato
a dare fiducia ad altri colle-
ghi aiutandoli a raggiunge-
re iloro obiettivi. H
Marta Pietroboni
marta.pietroboni@cibiexpo.it
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Visto il crescente interesse tn merito all utilizzo degli integratori
alimentari, per alcuni numeri di CiBi cercheremo di chiarire i
vari aspetti legati al loro utilizzo

Innanzitutto ¢ importante
definire cosa siintende con il
termine integratori. Secondo
lanormativa italiana ed euro-
pea, gliintegratori alimentari
sono “prodotti alimentari de-
stinati a integrare la comune
dieta e che costituiscono una
fonte concentrata di sostanze
nutritive, quali le vitamine e
iminerali, o di altre sostanze
aventi un effetto nutritivo o
fisiologico, in particolare, ma
non in via esclusiva, amino-
acidi, acidi grassi essenziali,
fibre ed estratti di origine
vegetale, sia monocomposti
che pluricomposti, in forme
predosate”.

Sottolineiamo che, come dice
ilnome stesso, si tratta di ele-
menti destinati a integrare
la nostra alimentazione o a
sopperirne eventuali caren-
ze: non sono sostituti degli

alimenti e infatti i produt-
tori sono tenuti a segnalare
in etichetta che I'integratore
non va inteso come sostitu-
tivo della dieta. Tuttavia,
possono essere un valido con-
tributo sia in una dieta equi-
librata sia per prevenzione, a
fronte di carenze (patologie,
malnutrizione o insufficienze
specifiche della persona).

Farmaci e integratori
Un altro elemento caratte-
rizzante e che gli integrato-
ri rientrano tra i cosiddetti
“alimenti per gruppi specifi-
ci” (quali, per esempio, per
celiaci, diabetici, infanti,
ecc...) e, in quanto tali, svol-
gono una funzione nutritiva
ovolta a coadiuvare funzioni
fisiologiche, ma non hanno
alcuna proprieta curativa
o terapeutica, altrimenti si

tratterebbe di farmaci.

Quali sono le differenze trale
due categorie? Innanzitutto i
farmaci per legge presentano
“proprieta curative o profilat-
tiche per le patologie umane”
e, atal fine, devono garantire
una certa efficacia, testata
attraverso studi clinici e ve-
rificata dall'autorita regolato-
ria. Infatti, la procedura per
la messa in commercio di un
farmaco e molto articolata.
Al contrario, un integratore,
avendo solo proprieta nutriti-
ve e fisiologiche, non necessi-
ta di essere efficace, ma deve
soltanto garantire la qualita
del processo produttivo.
Inoltre, di solito un farmaco

cura determinati sintomi e
habersagli ben definiti, men-
tre un integratore non € quasi
mai specifico: il primo affron-
tamalattie croniche e acute,
il secondo ha la sola funzione
diripristino e integrazione di
alcuni nutrienti.
Quindi, attenzione a non con-
fonderli, soprattutto a fronte
di messaggi pubblicitari fuor-
vianti diffusi da alcune azien-
de produttrici. Chiedetevi di
cosa ha realmente bisogno il
vostro organismo e scegliete
di conseguenza! M
Andrea Fossati
ed Elisabetta Amoruso
JSossatiandrea@centroemmea.it

www.centroemmeaq. it
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RACCONTI STUZZICANTI

Il fruto
dell’amore
supremo...

Passione, sacrificio e naturalmente tanto gusto:
tutti gli ingredienti degni di una serie TV, in un
baratiolo di miele.

Chi fafil miele? Le api, natural-
menite! E tutti a tessere le lodi
di queste infaticabili operaie,

¢ esempio di perfezione della na-

tuna.). Bardate di tutto punto
(gonitanto di pettine, pinze e
sacéa per il nettare), non esi-
taho ad allontanarsi anche tre
chilometri dall’alveare pur di
trovare i fiori migliori. Una volta
raggiunti, poi, sono tanto intel-
ligenti da saperne comunicare
la presenza alle compagne at-
traverso la “danza delle api”, un
rito complesso e affascinante. E
ancora, eccole, queste indefesse

lavoratrici, a compiere nel loro
stesso corpo la magia della tra-
sformazione del nettare in miele,
e rigurgitare uno dei piu golosi
elaborati che la natura ci met-
te a disposizione, cosl diverso
dai nauseabondi rigurgiti degli
umani affetti da gastrite. Esseri
superiori, insomma, le api!

Ma una domanda a questo punto
sorge spontanea: se le api fanno
il miele, chi fa le api? E allora
ecco la timida comparsa di un
animo tanto nobile quanto in-
compreso e bistrattato: il fuco.
Considerato un buono a nulla, un
godurioso parassita dell’alveare,
unicamente in cerca della pro-
pria soddisfazione sessuale, I'ape
maschio — il fuco per 'appunto
— incarna piuttosto la grandez-
za dell'ultimo eroe romantico,
capace di sacrificare se stesso
per amore della propria specie.
Vive solo 50 giorni un fuco, e li
trascorre all'insegna della pas-
sione pura, cercando dispera-
tamente di conquistare i favori
dell’amata regina, pur conscio
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che congiungersi con lei gli sara
fatale (il fuco muore dopo l'ac-
coppiamento nel quale perde i
genitali). E viene in mente Fa-
brizio De André quando, in uno
dei suoi piu sentiti brani d’amo-
re, cantava la storia di quell’'uo-
mo che, amando oltre ogni limite
una donna cinica e cattiva, indif-
ferente al suo sentimento, arrivo
a soddisfare con il sorriso l'ulti-
ma richiesta di lei: “allor amor se
mi vuoi bene, tagliati dei polsi le
quattrovene...”. Piace allora, se-
guitando a descrivere del miele
il dono celestiale (per dirla con
Virgilio, nelle Georgiche, “Del
rugiadoso mel, celeste dono, re-
stami a dir.”), rivolgere prima di
tutto un pensiero di gratitudine
e ammirazione proprio al fuco,
buono d’animo (non ha nemme-
no il pungiglione), scevro da ogni
sentimento negativo (non e nep-
pure geloso, perché unaregina si
accoppia con decine di fuchi) e
che nasce con un’unica missio-
ne: donare la vita, per la propria
specie e. .. per il nostro gusto.
Giorgio Donegani
WWW.GLorgiodoneqgani.it
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Api e amore

Lazienda ¢ piccola (le colonie di
api sono circa 300) ma dinamica. Il
nostro interlocutore & Damiano Fio-
retto, laurea in Scienze Forestali, uno
dei tre apicoltori hobbisti che lavora
in Apiamoci insieme a Piero Gavaz-
z0, pilota di Canadair antincendio, e
a Paolo Fontana, entomologo e ricer-
catore presso la Fondazione Edmund
Mach. Damiano ci racconta che Pa-
olo Fontana e un grande sostenitore
dell’apicoltura naturale: attento a
non stressare le sue api, ne rispetta
la biologia rendendole piu resistenti
all'inquinamento ambientale.

Cosa vuol dire fare un’apicoltura
naturale?

Rispettare il piu possi-
bile le caratteristi-

che e il compor-
tamento delle

api in natura.

Questo implica

-—
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La Societa agricola Apiamoci, nata nel maggio del 2016, fonde nel suo nome,
come nella pratica di tuiti © giorni, conoscenza, delle api e amore

tutta una serie di scelte. Evitiamo per
esempio la pratica della nutrizione
spinta, lasciando alle api una suffi-
ciente quantita di scorte di miele, e
le alimentiamo in maniera artificiale
solo se e strettamente necessario. Se
si usano arnie piccole, le api sono ob-
bligate a stoccare le scorte in moduli,
i melari, che I'apicoltore preleva per
estrarre il miele. Cosa succede? Che
la colonia trova nella “zona nido” solo
la covata e non ha le scorte per supe-
rare l'inverno. Di qui la necessita di
passare subito all’'alimentazione arti-
ficiale fornendo per esempio sostanze
zuccherine.

Apiamoci lavora in piccola parte
con le arnie del tipo “Top Bar” che,
sia per forma sia per temperatura
e umidita, permettono all’ape di la-
vorare come se fosse nel cavo di un
tronco d’albero. I vantaggi?
Gli animali possono scegliere la di-
mensione perfetta delle cellette
secondo la stagione e la
necessita di stoccag-
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gio. Con questo tipo di arnie si produ-
ce meno e la colonia ha uno sviluppo
ridotto; pero il prodotto che estraiamo
(e non centrifughiamo, ma torchiamo
mediante pressione dei favi) e miglio-
re. Il miele corrisponde a quello che
potremmo prelevare da una colonia
naturale di api nel bosco.

Come avete scelto i luoghi dove met-
tere le api?

Per la scelta degli apiari, cerchiamo
di selezionare posti di alta qualita
dal punto di vista ambientale. Dei
due che abbiamo in campagna, uno
¢ all'interno di un bosco, l'altro in
una zona di risorgive, a basso inqui-
namento. Poi ne seguiamo uno nel
terreno di un agricoltore che lavora
con metodo biologico e ci tiene a se-
minare essenze nettarifere; insomma
cicoccolaun po’le api. A parte questi,
tutti gli altri nostri apiari sono situati
in zone di collina, quindi tra prati e
bosco, oppure in montagna.

Un apicoltore puo mettere i suoi
apiari dove vuole?

Si, non si devono rispettare obblighi
particolari. La selezione del posto
per la nostra azienda e essenziale
perché abbiamo scelto di non fare
nomadismo. Ci mettiamo tanto tem-
po a cercare un apiario, pero dopo lo
lasciamo i fermo. Lape in natura si
muove solamente nel momento della
sciamatura, € un animale stanziale.

Quindi non le spostate mai?

Capita che facciamo dei micro no-
madismi per necessita. Ad esempio,
per il miele d’alta quota spostiamo
I'apiario fino a quando lo permettono
le condizioni climatiche. Questo pero
lo si fa con una piccola parte di co-
lonie, spostamenti minimali solo per
poter produrre una gamma pili ampia
di prodotti.

Quali tipi di miele avete?

Facciamo un sacco di millefiori e
caratterizziamo ciascuno di loro.
Quindi avremo i millefiori primave-
rili del Monte Novegno nelle Prealpi
Vicentine o della Maremma tosca-
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na, e il millefiori estivo di Isola Vi-
centina o dell’Appennino toscano.
Purtroppo spesso in Italia si svaluta
il millefiori considerandolo un mix
indefinito. Invece noi facciamo fare
le analisi polliniche ai nostri mille-
fiori e diamo loro un'identita. Cosi li
valorizziamo.

Certi mieli sono densi, altri liquidi.
Perché?

[1 miele & liquido se ha alte percen-
tuali di fruttosio, come quello di
acacia o castagno, ma nella maggior
parte dei mieli ¢’e molto glucosio,
che cristallizza. La cristallizzazione
& sinonimo di qualita.
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Oltre al miele avete anche altri
prodotti?

Abbiamo avviato una nostra picco-
la linea di cosmesi (un burro ca-
€ao, una crema mani e una crema
viso). Utilizziamo come base la cera
vergine, estraendola dalle arnie, e
aggiungiamo miele, propoli, erbe
aromatiche, tutto fornito da noi.
Abbiamo anche il propoli in soluzio-
ne alcolica e il polline fresco, una
produzione di nicchia. Poi preparia-
mo altri articoli attinenti all’ambi-
to apistico: i nuclei, che sarebbero
delle piccola famiglie di api con i
relativi favi, oppure i pacchi d’ape,
che sono un’imitazione dello sciame
naturale, quindi api con relativa re-
gina ma senza favi.

Come commercializzate i prodotti?
Per massimizzarne il valore, vista la
cura con cui li realizziamo, vogliamo
instaurare una relazione con il clien-
te e dunque puntiamo sulla vendita al
dettaglio. Attiveremo a ottobre il nego-
zio, ma parallelamente collaboriamo
con piccole botteghe che credono nel-
la qualita. Vogliamo anche aumentare
le vendite on line.

Ottima soluzione per chi & affasci-
nato da questa narrazione ma abita
fuori zona! M

Mayrta Pietroboni
marta.pietroboni@cibiexpo.it

Apiamoci sta

lavorando

per accedere

alla nuova
certificazione
Biodiversity
Friend
Beekeeping
(Apicoltura amica
della biodiversita)
che promuove
un’apicoltura
attenta alla
naturalita
dell’ape, animale
selvatico e
autoctono che
necessita di

un perfetto
adattamento
all’‘ambiente in
cui vive, e che

le consenta di
svolgere il suo
ruolo ecologico
nel territorio

in cui é situata
stanzialmente.
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L'agricoltura “verso
I'infinito e oltre”

Dall’agricoltura
1.0 dellinizio
del XX secolo
0991 St e arrvivali
all'agricoltura
4.0, che
migliora le
condiziont di
lavoro, la resa e
la sostenibilita,
oltre alla
qualita della
produzione

Se fino agli Anni Cinquanta l'agri-
coltura era scarsamente produtti-
va — nonostante assorbisse come
manodopera circa un terzo della
popolazione italiana — 1'Agricol-
tura 2.0, grazie all'impiego di fito-
farmaci e fertilizzanti chimici, ha
aumentato i rendimenti ma ha cau-
sato anche notevoli danni ambien-
tali. Verso la fine del secolo scorso
si & consolidata la fase 3.0 — I'’Agri-
coltura di Precisione — che utilizza
strumenti di geolocalizzazione sa-
tellitare per pilotare il lavoro del-
le macchine agricole. Da qui alla
guida automatica il passo e stato
breve. Con I'aggiunta di un sempre
pit diffuso uso di Internet, una
maggiore accessibilita dei dati e
tecnologie di monitoraggio piu spe-
cifiche, si & entrati nella versione
4.0: un’agricoltura smart o digital,
caratterizzata tra 'altro dall’arrivo
sul mercato di strumenti a costi
piu contenuti e di macchinari agri-

coli dotati di dispositivi informatibi_

in grado di farli ‘parlare’ tra loro.

E contrassegnata dalla coopera-

zione di diversi attori della filiera
alimentare — per esempio clienti e
fornitori — che permette maggiore
sicurezza, tracciabilita e ottimizza-
zione dei costi.

Agricoltura 4.0 significa dunque co-
operazione e condivisione in termi-
ni di dati e informazioni tra diversi
operatori e apparecchiature, lungo
tutta la filiera. Limprenditore agri-
colo pud avere una visione comple-
ta di tutte le attivita delle macchine
sul campo e assicurarsi che stiano
lavorando al meglio; pud monitorare
risultati e costi delle operazioni in
ogni fase del processo.

Quali sono i principali
benefici applicativi

di Agricoltura 4.0?

Lanalisi incrociata di fattori am-
bientali, climatici e colturali con-
sente di stabilire il fabbisogno
d’acqua e di nutrienti delle colti-
vazioni e di prevenire patologie o

d’identificare infestanti prima che
proliferino. In sostanza ¢ possibile
intervenire in modo mirato, inci-
dendo positivamente sulla qualita
del prodotto finito. Il beneficio quin-
di e sia qualitativo sia quantitativo:
le aziende agricole hanno ottenuto
da un lato un 20% di produzione in
pit, dall’altro prodotti di maggiore
qualita senza residui di sostanze
chimiche.

Per quanto riguarda il fronte
economico, le performance

delle aziende agricole italiane
condotte da giovani sono ai vertici
in Europa. Le 5 regioni che si
contraddistinguono per

la presenza del maggior numero di
aziende agricole di questo genere
sono situate in Sicilia, Puglia,
Campania, Calabria e anche Lazio.
D’altro canto, i giovani agricoltori
del Nord non hanno rivali come
risultati raggiunti: primeggiano le
aziende della Lombardia, seguite
da Veneto, Emilia-Romagna,

Piemonte e Friuli-Venezia Giulia.

Oggi in ltalia il costo del terreno &
sei volte superiore a quello della
Spagna e tre volte a quello della
Francia. L'impegno deve essere non
solo sostenere le aziende giovani
gia esistenti ma anche aiutare chi si
insedia per la prima volta.

Quanto é diffusa
I’Agricoltura 4.0?

Si stima che solo 1'1% della superficie
coltivata complessiva in Italia sia ge-
stita con queste tecniche.

Dice Denis Pantini, responsabile

dell'Area Agricoltura e Industria
Alimentare di Nomisma: «L’Italia &
rimasta indietro per ritardi struttu-
rali, frammentazione e popolazione
anziana. E la rivoluzione digitale e
ancora agli inizi. Quasi marginale.
Ma ¢ solamente una questione di
tempo, poiché il processo €& ineso-
rabile... ». Un’indagine recente ha
segmentato la platea degli impren-
ditori agricoli: il 42% rientra nella
categoria dei “realisti”, curiosi e
interessati, ma privi delle risorse e
delle competenze che consentono
d’investire in strumenti innovativi;
il 27% fa parte degli “scettici”, che
ritengono si tratti soltanto di una
moda temporanea. I1 18% —i “futuri-
sti teorici” — pensa che l'innovazio-
ne sia essenziale per la crescita eco-
nomica anche a costo d'indebitarsi.
Infine la categoria degli “sperimen-
tatori” — il 13% del campione — che
crede e applica I'innovazione.

Tra i benefici portati dall’adozione di
tecnologie 4.0 vi & la riduzione in se-
quenza: della quantita di fitofarmaci,
concimi e acqua distribuiti per ettaro;
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dell'impatto ambientale; dei costi di
produzione; dei tempi di lavoro. Nello
stesso tempo & migliorata la qualita
del prodotto e si sono incrementate
le rese per ettaro o capo di bestiame.

Le sfide

LAgricoltura 4.0 cerca di dare delle
risposte ad alcune sfide che il nostro
pianeta dovra affrontare nei prossi-
mi anni. La prima e riuscire a nu-
trire la popolazione numericamen-
te in crescita con il minor impatto
ambientale possibile; la seconda e
liberare i terreni agricoli da micro
e nano plastiche: le micro plastiche
vengono ingerite dagli animali da
cortile attraverso i vermi, mentre
le nano plastiche, grazie alla loro
minima dimensione, riescono a en-
trare in circolo nei vegetali. Il guaio
e che le sostanze chimiche nocive si
‘attaccano’ alle particelle di plastica,
aggirando le barriere difensive degli
organismi. Per entrambe queste sfi-
de una soluzione radicale & rappre-
sentata dallindoor farming (agri-
coltura in interno o fuori suolo). Se
il problema e il suolo, perché non
disponibile o a rischio di contamina-
zione, si sta sperimentando come ri-
durne la necessita per la produzione
agricola. Oltre ai vantaggi, come le
rese elevatissime per metro quadro,
la riduzione dell'uso d’acqua e di fer-
tilizzanti, 'azzeramento di pesticidi
e diserbanti, il fuori suolo garantisce
anche I'indipendenza dalle condizio-

i climatiche. ll
 Paola Chessa Pietrob
et v -
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L'aglione

della

Valdichiana

Amale l'aglio ma ne lemele gli sgradevoli
effetti collaterali? Laglione della Valdichiana
e lalternativa piw delicata, digeribilee... a

prova di bacio!

Meno noto e diffuso dell’aglio co-
mune, l'aglione della Valdichiana &
una varieta d’eccellenza dalle ca-
ratteristiche insolite. Di grandezza
ben superiore alla media ha infatti
un peso che puo variare dai 300
agli 800 grammi e, contrariamente
a quanto potrebbe far pensare l'ac-
crescitivo, € molto apprezzato per
avere un sapore particolarmente
delicato e un odore discreto.

Il motivo per cui l'aglione non
compromette né alito né stomaco
va rintracciato nell'assenza dell’al-
licina, il principio attivo dell’aglio
classico responsabile della pe-
santezza e dell’'odore resistente e
fastidioso.

Dagli antichi ai giorni nostri
Prodotto tra I'Umbria e 1a Toscana, in
particolare nella zona che va dalla Val-
dichiana alla Val d'Orcia, I'aglione por-
ta con sé una storia che trae origine
in tempi remoti. Consumato gia dagli
antichi Egizi e poi diffusosi in tutto il
Mediterraneo, venne successivamen-
te apprezzato per le qualita benefiche
anche in epoca greca e romana. Ma a
fare dell’aglione uno dei propri baluar-
di alimentari furono gli Etruschi, inse-
diati trail decimo e il primo secolo a.C.
nell’area che corrisponde all'odierna
Toscana, terra in cui viene tuttora col-
tivato. Negli ultimi cinquant’anni tut-
tavial'aglione & gradualmente sparito
dalle tavole italiane diventando merce

La coltivazione dell’aglione non
differisce di molto da quella
dell’aglio comune e richiede un
terreno asciutto, in cui I'acqua

non ristagni, al fine di evitare

che i bulbi marciscano. La
raccolta avviene durante 'estate
successiva alla semina e consiste
nell’asportazione dei bulbi dal
suolo, in seguito fatti essiccare al
buio e senza umidita.
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rara, tanto che fino a poco tempo fa
erano in pochi a conoscerne l'esisten-
za fuori dai confini toscani. Fortuna-
tamente pero oggi si sta mettendo in
moto un processo in controtendenza,
grazie al lavoro dei micro produttori
locali che, rintracciatii semi di questo
antico prodotto, ne stanno riscopren-
do la coltura avviando una produzione
marchiata Aglione della Valdichiana
PAT (1a sigla sta per Prodotti Agroali-
mentari Tradizionali).

L'aglione... in padella
Ricco di minerali, magnesio, fosforo e
calcio, € un alimento versatile che vale
lapena diinserire nella dieta anche in
virtl dei benefici che puo apportare
all'organismo: abbassa la glicemia,
svolge un’azione “disinfettante” per
l'intestino e presenta anche un ele-
vato potere antiossidante. Dal punto
di vista del gusto, le caratteristiche
dell’aglione sono ben chiare nel piatto
tipico che lo vede protagonista: i pici
(spaghetti spessi, ndr) all'aglione, una
specialita della Toscana meridionale
preparata cuocendo I'aglione insieme
al pomodoro fino a creare una salsa
cremosa, ottima per condire la pasta.
Se quest’estate avete in programma
unavacanza in quelle zone, annotatevi
questa specialita da provare! H
Francesca Gamba
Sfrancesca.gamba.z@gmail.com
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base di rose.

4 Il fascino
. M della rosa

' Non solo zucchine e zafferano. . . . fiori in cucina ci
sono sempre stati, a tncominciare dalla regina, la rosa,
che 0qqi st uttlizea sia come elemento decorativo sia in
confett, conserve e marmellate

Gia la poetessa Saffo immaginava
che se Zeus avesse voluto donare un
regno aifiori, larosa avrebbe regnato
su tutti. Nei millenni il suo nome ha
abitato la poesia per narrare di bel-
lezza, amore e passione, pur restan-
do presente anche in cucina come
ingrediente speciale.

ROSO, rosae e ancora
prima dei Romani

Reperti fossili rinvenuti in Giappo-
ne, negli Stati Uniti e in Europa da-
tano I'apparizione sulla Terra delle
prime rose circa 40 milioni d’anni
prima della comparsa di Homo
sapiens ma rimane impossibile sta-
bilirne con precisione I'esordio in
cucina, insieme a erbe, fiori, frutti
e radici che hanno accompagnato
il corso della storia umana dall’alba
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dei tempi. Gia il celebre cuoco ro-
mano del primo secolo Marco Gavio
Apicio, nella sua celebre raccolta di
ricette De re coquinaria citava un
paté a base dirose (... e cervella),
oltre che il celebre Vino Rosatum.
In particolare, pare che un diffuso
metodo contro I'ossidazione e aci-
dificazione del vino, soprattutto
nei mesi di calura estiva, consi-
stesse nell'immergervi sacchetti di
lino con petali di rosa profumata,
rinnovati per 3 settimane di infu-
sione (quasi un antenato del te in
bustine).

Fascino sempiterno

Sembra che ieri come oggi il
fascino della rosa sia principal-
mente legato al suo aroma e pro-
fumo. Santa Ildegarda di Bingen,

www.cibiexpo.it-Facebook: Cibi Magazine

studiosa tedesca di scienze natu-
rali del dodicesimo secolo racco-
mandava a chi fosse incline all'ir-
ritazione di.... “ridurre in polvere
un po’ di rosa e un po’ meno di
salvia e quando sente l'ira sca-
tenarsi, di avvicinare questa pol-
vere alle narici, infatti la salvia
consola, mentre la rosa rallegra”.
In Italia sopravvivono ancora
0ggi tradizioni che tengono vivo
il rapporto antichissimo tra la no-
stra tavola e il “flore dei fiori”: per
esempio fino ad alcuni decenni fa
nella Valle Scrivia (entroterra di
Genova) era comunemente diffusa
negli orti e giardini delle abitazio-
ni contadine la coltivazione delle
rose da sciroppo, dai cui petali si
producevano oltre a sciroppi, con-
fetture e altre ricette particolari,
utilizzate anche per le proprieta
officinali.
E il rosolio? Il termine si riferisce
a un infuso preparato non esclu-
sivamente con petali di rosa ma
con frutta ed erbe aromatiche, a
cui sono aggiunti alcol, zucchero e
acqua nella stessa proporzione: un
antico sistema di infusione che deve
il nome all'evocativo “Ros Solis™ (la
rugiada del sole). H
Alessandro Caviglione
alessandyo.caviglione@cibiexpo.it
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La

Cina

INn cucing

A Milano

1l corso per
mmparare
larte dei
ravioli alla
piastra

e del doufu
Jritto

Una curiosita:
nella cucina
cinese |'abitudine
di preparare
verdure in
grandi quantita,
soprattutto
quelle a foglia
verde, risale

ai periodi di
carestia, quando
rappresentavano
i soli cibi
disponibili.

Nella foto,

i tradizionali
ravioli cinesi.
Per info sul
corso: www.
istitutoconfucio.
unimi.it/evento/
la-cina-in-cucina

Un mix di saggezza millenaria, me-
dicina, pensiero filosofico. Ma anche
cura per le preparazioni, un’estrema
attenzione alla stagionalita degli in-
gredienti e un grande amore per le
verdure. Stiamo parlando della cucina
cinese, un tempio di gusti tanto tradi-
zionali quanto inconsueti che I'Istituto
Confucio dell'Universita degli Studi di
Milano porta in Italia in modo creativo
e divertente.

Giunto alla terza edizione, La Cina in
cucina si conferma il corso perfetto
per un reale avvicinamento alla cucina
cinese autentica: suddiviso in quattro
lezioni (& possibile iscriversi a ogni sin-
gola lezione e 'ultima & prevista per il
17 giugno), ha I'obiettivo di informare,
divertire e offrire precise competenze
cosicché - una volta tornati a casa - ci
si possa destreggiare ai fornelli.

Attivita sul campo

Ognuno ha la propria postazione con
tutti gli strumenti di lavoro. Il tipo di
cucina proposta e molto casalinga: le
pietanze divolta in volta presentate — di

cuiviene sempre fornita la ricetta —sono
facilmente ripetibili a casa, con materie
prime che ormai si trovano in tutti i ne-
gozi specializzati.

[ piatti sono quelli della tradizione, che
spaziano dai ravioli bolliti in zuppa al
mapo doufu piccante della regione di
Sichuan, al riso e funghi saltati con ci-
polla. Di solito sono proprio i ravioli a
essere particolarmente apprezzati, per-
ché piu divertenti da cucinare: in realta,
pur essendo estremamente semplici da
preparare, nascondono delle insidie nel
momento della chiusura e richiedono
una manualita precisa e attenta.

Apprendimento

passo dopo passo

Durante i corsi, Lu Caifeng, docente
esperta di cucina cinese, viene affianca-
ta dal direttore esecutivo della scuola,
la dottoressa Marta Valentini. Insieme
forniscono accurate spiegazioni su terri-
tori, usi eabitudini: i ravioli di carne, per
esempio, sono tipici del Nord della Cina;
per motivi climatici infatti tuttiipiatti a
base di grano appartengono alle regioni
settentrionali, mentre la tradizione del
riso riguarda maggiormente il Sud.
Liultima lezione sara dedicata alla cu-
cina vegetariana, che in Cina raggiun-
ge ottime espressioni. La gastronomia
cinese & molto fresca e la cottura delle
verdure ¢ sana e con poco olio, in modo
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tale da lasciarle sempre croccanti.
Cucinare il doufu con le verdure a casa
per esempio e molto semplice, diverten-
te e salutare. [ prodotti da usare perd
devono essere sempre freschissimi: ri-
cordiamoci che i cinesi ci tengono mol-
to e stanno attenti alla stagionalita degli
ingredienti.

Un pubblico vasto e vario

[l pubblico del corso e misto: dalla signo-
rain pensione al ragazzo cinese che ha un
ristorante qui in Italia ma conosce poco la
cucina del suo Paese. Unalezione & anche
stata dedicata ai bambini dai 5 ai 10 anni
che si sono cimentati nella preparazione
dei tipici ravioli cinesi jiaozi.

[l piatto piu particolare preparato duran-
te il corso? Certamente il maiale al pro-
fumo di pesce. Che non contiene pesce,
ma salse e sottaceti il cui gusto ricorda
proprio quello del pesce. Lo dice il suo
stesso nome: yuxziang ovvero “profumo
dipesce” erousi ... “straccetti di carne”.

La frase di chiusura di ogni lezione ¢
Man man chi (“mangiamo con calma”):
il cibo preparato diventa occasione di
convivialita che si condivide tutti in-
sieme con bacchette, e forchette per i
meno temerari. Mani in pasta quindi,
anzi, mani nei ravioli! H
Chiara Capretting
chiaracaprettini@nordfoodovestest.com
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Un sandwich I
nello spazio

Nel 1965, un samdwich di carne in scatola, fu portato
tllegalmente mello spazio dall astronauta John Young
nella missione Gemini 3

Dov’e

Una copia di questo illecito
spuntino e conservata da
anni nella resina acrilica
presso il Grissom Memo-
rial Museum di Mitchell in
Indiana. I1 colpevole, John
Watts Young, sopravvis-
suto al suo rischioso “espe-
rimento”, & morto l'anno
scorso a Houston. Astro-
nauta della NASA, e stato
uno dei pionieri della con-
quista spaziale americana
partecipando a sei lanci:
due missioni Gemini, due
Apollo (nella seconda at-
terro sulla Luna) e due
Shuttle.

I1 23 marzo del 1965 fu pro-
tagonista con il comandante
Virgil Grissom della missio-
ne Gemini 3 che, durante
le fasi di volo attorno alla
Terra, prevedeva alcuni
esperimenti scientifici, tra
i quali 'assaggio di cibo ap-
positamente preparato e pre-
confezionato per le missioni
spaziali di lunga durata.

Ma alla partenza, un altro
astronauta, Walter Schirra,
aveva rifilato a Young un
panino di carne di manzo
conservata sotto sale, pro-
veniente da un locale non
molto distante da Cape
Canaveral, la grande base
di lancio della NASA in Flo-
rida. E lui se l'era ficcato di
nascosto in una tasca della
tuta. Dopo due ore di volo,
Young incomincio ad adden-
tarlo, offrendone un pezzo
anche a Grissom. A causa
della microgravita, le bri-
ciole iniziarono a fluttuare

nell’abitacolo e lo spuntino
dovette essere rapidamente
interrotto.

Alla NASA non la presero
bene perché anche un pic-
colissimo pezzetto di pane
avrebbe potuto danneggia-
re gravemente qualche ap-
parecchiatura elettronica.

Breve storia
del sandwich
Tutti buontemponi gli
amanti dei sandwich? Sem-
bra infatti che il panino
imbottito sia stato inven-
tato nella seconda meta
del 1700 da John Montagu,
Conte di Sandwich, uomo a
tal punto impegnato tra vita
pubblica e privata da non
voler abbandonare la scri-
vania o interrompere le sue
partite a carte e a golf nem-
meno per la pausa pranzo.
Nonostante oggi sia diffusis-
simo soprattutto negli USA,
il primo sandwich & dunque
nato in Inghilterra. L’idea
della fetta di carne fredda di
manzo chiusa in un panino
ebbe talmente tanto succes-
so che tutti a Londra inizia-
rono a chiederne di simili. l
La redazione
info@cibiexpo.it

A fianco, il sandwich
conservato in una teca
di resina acrilica presso
il Grissom Memorial
Museum e, sopra al box,
un’immagine dei due
astronauti della missione
Gemini 3: Virgil Grissom
(a sinistra) e John Watts
Young (a destra).

La conversazione

Il panino occupo un minuto delle sei ore di missione. Questa & la conver-
sazione tra i due astronauti registrata dalla NASA:

Grissom - Che cos'é?

Young - Un sandwich al manzo.

Grissom - E da dove shuca?

Young - L'ho portato con me. Sentiamo che gusto ha. Che profumino, eh?
Grissom - Si, ma si sta shriciolando. Meglio che me linfili in tasca.

Young - Trovi? Era un'idea comunque.

Grissom - Gia.

Young - Non una delle migliori.
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clistribuito CiBi

Potete trovare CiBi a Milano e in Lombardia e dall’inizio del 2019 anche in Puglia e Basilicata,
grazie alla collaborazione con Dispensa dei Tipici, un progetto che ambisce a Superare
1l concetto di semplice e-commerce, per far conoscere in ltalia e nel mondo © prodotti tipict
di Puglia e Basilicata, invogliando a viaggiare nei territori di produgione e a scoprirne le
aziende, la cultura e le tradizion.

e anche social...
seguici!

Su facebook:

Cibi Magazine
Su instagram:  @cibi_magazine

Su youtube:  Cibifreepress
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