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Frutta e verdura (stagionalita)

Stagionalita: un valore da conservare o aggiornare? di Alessandro
Franceschini I mandarini a marzo. Le ciliegie a luglio. L’uva senza
semi. La parola “stagionalita” e da maneggiare con cura. Soprattutto in un
paese stretto e lungo come 1°Italia, dove il clima cambia sensibilmente
dalle pendici delle Alpi alla Sicilia meridionale.

Le stelle e le stagioni di PierLuigi Gorgoni Da Bocuse a Bottura. Dalla
Nouvelle Cuisine alla cucina presbite. Non & sempre vero che dove vi sia
una riconosciuta qualita ci sia poi piu attenzione e piu ricerca.
Stagionalita’, Tradizionalita’ e Tipicita’: tre & davvero il numero
perfetto? di Lele Gobbi La spesa quotidiana & un momento in cui la
salute individuale e collettiva, 1’attenzione all’ambiente, il rispetto
dell’equita sociale devono essere tenuti nella dovuta considerazione.
Vegetale al centro! di Fosca Tortorelli La filosofia di fare cucina del
giovane chef Christian Mandura. Stagionalita, chilometro zero e
sostenibilita nei piatti del ristorante Geranio di Chieri (To) e
Unforgettable di Torino con un approccio sensibile al non spreco
Stagionalita e sostenibilita prima della rima di PierLuigi Gorgoni Impronta
ecologica, food miles e locavorismo. Si fa 1’abitudine a tutto. A quasi
tutto.

Quale occupazione: la spesal! di Piergiulio Gronig



A.UDITO.RIUM (cosa succede in citta)

Stagionalita: un valore da conservare o aggiornare?

I mandarini a marzo. Le ciliegie a luglio e 1’uva senza semi. La parola
“stagionalita” e da maneggiare con cura. Soprattutto in un paese stretto
e lungo come 1’Italia, dove il clima cambia sensibilmente dalle pendici
delle Alpi alla Sicilia meridionale.

di Alessandro Franceschini

Domenica 4 marzo 2018, piu o meno in concomitanza con 1’uscita dei primi
exit poll delle elezioni politiche che c¢i avrebbero fatti entrare
nell’attuale legislatura, la diciottesima, Luciana Littizzetto nel suo
consueto spazio a “Che tempo che fa” si dedicava alla frutta fuori
stagione. Ma non solo.

Con la sua consueta verve si scaglio contro i mandarini a marzo, le ciliegie
a luglio e poi, non contenta, contro 1l’uva senza semi, che in natura,
secondo 1lei, non dovrebbe esistere. Sottolineava 1’oramai avvenuta
trasformazione dei pomodori in gavettoni senza sapore e la constatazione
di come le susine avessero orami una consistenza simile a quella di una
pallina da tennis e un’astringenza quasi da caco acerbo.
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Invocare lo sfregio in atto nei confronti della stagionalita di frutta e
verdura e pratica diffusa e nazional-popolare. Impossibile non essere
d’accordo - a rischio di sembrare dei semplici provocatori - con chi
sottolinea la necessita di mangiare determinati alimenti al giusto momento,
che coincide anche con il loro picco organolettico, o con chi invoca i
benefici di una dieta attenta ai colori e ai gusti di stagione.

Qualche giorno dopo la messa in onda dello show della Littizzetto, piu di
un giornale di settore fece notare il numero di inesattezze, se non proprio
gravi errori, che la comica torinese era riuscita ad inanellare in circa
10 minuti nel suo intervento davanti a milioni di persone.

I mandarini a marzo? Esistono da sempre quelli tardivi. Le ciliegie a
luglio? In Trentino non solo sono di stagione, ma si differenziano per
pezzatura e gusto davvero notevoli e non certo perché “molli e piene di
vermi” come sottolineato dalla comica. L’uva senza semi? No, non & una
delle tante diavolerie inventate da qualche ricercatore pazzo, ma al
massimo una dimostrazione della ricchezza presente in natura, copiata poi
dell’uomo per produrre quelle varieta dai nomi invero curiosi (Sugraone,
Sugraeighteen, Crimson etc.) che ormai & consuetudine trovare nei mercati
o0 nei reparti ortofrutta.

La parola “stagionalita” e probabilmente una delle piu scivolose tra quelle
presenti nel settore agroalimentare, da maneggiare con cura. Soprattutto
in un paese stretto e lungo come 1’Italia, dove il clima pud essere
continentale o quasi sub-tropicale e dove 1le fragole possono essere
realmente di stagione a fine dicembre in Sicilia cosl come a ottobre in
Veneto, crescendo bene nel periodo di mezzo in cosl tante altre regioni
che si fa prima a specificare il breve periodo nel quale in effetti non
sono di stagione.

Certo, 1’uomo ci ha messo del suo e senza scomodare le serre riscaldate
olandesi o i famigerati Ogm, incrociando e sperimentando siamo
costantemente alla ricerca di nuove varieta per cercare di conquistare
nuove fette di mercato con nuovi gusti e sapori e quindi allargare la
finestra commerciale, ovvero 1la stagionalita, di molti ortaggi e
altrettanti frutti. Lo abbiamo sempre fatto, anche quando non avevamo le
conoscenze e i mezzi ora a disposizione.

Quindi, che cos’@&, oggi, la stagionalita? E un vecchio orpello del passato
ormai superato e da rottamare o & invece un concetto da continuare a
preservare e diffondere, ma giocoforza da integrare e aggiornare? Se da
una parte é discutibile cercare con assiduita determinati ortaggi tutto
1’anno, quando la stagionalita classica ci offrirebbe altre soluzioni,
consentendoci cosi di variare una dieta che anche per motivi salutistici,
e non solo gourmet, ha bisogno di ricchezza ed eterogeneita, dall’altro
non prendere in considerazione innovazioni e cambiamenti che vanno incontro
a gusti e bisogni che mutano nel tempo pud quasi apparire una battaglia di
retroguardia un po’ fuori dal tempo. Una presa di posizione che poi,
inevitabilmente, nella sua forma piu semplicistica porta a cadere in vere



e proprie gaffe come quelle enunciate, sicuramente in buona fede, dalla
comica piemontese.

Per concludere. Nel mondo del vino da qualche anno si comincia a parlare
con piu frequenza dei vitigni PIWI, abbreviazione di pilzwiderstandfdhige,
vale a dire resistenti ai funghi, quindi alle classiche malattie come
oidio e peronospora senza 1’utilizzo di trattamenti. Alle spalle c’é una
lunga ricerca frutto di studio e incroci per ottenere varieta ibride che
possano essere allevate e dare origine a vini che abbiamo un 1loro
carattere. E un percorso ancora 1in fieri, proprio sul fronte della
personalita, come sicuramente si saranno accorti tutti quelli che hanno
cominciato a degustare e bere i vini di questa categoria che piano piano
€ possibile trovare in commercio, prodotti per ora esclusivamente in alcune
zone della Lombardia, del Trentino e dell’Alto Adige. Come approcciarsi a
questi vini? Vanno trattati con superficialita e distacco, perché non
“autoctoni” o “tradizionali” e quindi figli di un dio minore, o con
apertura e curiosita, considerando che cercano peraltro di perseguire il
fine ultimo della sostenibilita, tema ormai francamente ineludibile e
difficilmente attaccabile?

Spesso si dice che 1’innovazione di oggi sia la tradizione di domani. Non
tutta ovviamente. Anzi, solo alcune innovazioni sono realmente tali e hanno
la forza di entrare nel futuro, altre svaniscono con la stessa velocita
con la quale sono nate. Ma voltare le spalle a priori, e un approccio
cieco, reazionario e inutilmente conservatore.

Natura morta: pomodoro e anguria di legno smaltato .febbraio 2021.



RI.FIUTO (nel senso che annuso di nuovo, ritorno su un profumo e un sapore)

Le stelle e le stagioni

Da Bocuse a Bottura. Dalla Nouvelle Cuisine alla cucina presbite. Non é
sempre vero che dove vi sia una riconosciuta qualita ci sia poi piu
attenzione e piu ricerca. La Nouvelle Cuisine non fu salutista forse ma
anticipava e promosse il Km zero. Intanto, usando le parole del poeta
Mahmoud Darwish, mi tocca ammettere che pure io: “Soffro di una malattia
cronica di speranza” e che la conservo anche quando il buon senso & fuori
stagione.. perché bravi giovani (cuochi e non solo) stanno arrivando ..

di PierlLuigli Gorgoni
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del regista Kim Ki-Duk

“And it's time time time that you love
And it's time time time ... e ¢ s cornes 7
Tom Waits Time da Rain Dogs



"Tutte le mattine - & una tradizione lionese alla quale sarebbe molto
difficile rinunciare - vado al mercato e mi aggiro a lungo fra i banchi.
Facendo la spesa di persona, so che un contadino ha dei cardi eccellenti,
che un altro & lo specialista degli spinaci e che un terzo ha portato
stamattina deliziosi formaggi di capra. A volte non ho idea di quali piatti
cucinero per il pranzo di mezzogiorno: decide il mercato. Ed e questo,
penso, che fa la buona cucina. Nell'elaborazione dei nostri menu, tengo
conto wugualmente della stagione. Quando & 1la stagione della lepre,
cuciniamo la lepre; in primavera arriva l'agnello, poi le verdure novelle.
Anche 1l calendario decide 1la composizione dei nostri menu. Tutte le
ricette, semplici o complicate, raccolte in questo libro, riusciranno solo
nella misura in cui chi le esegue sapra riconoscere e acquistare al mercato
i prodotti di qualita necessari per la preparazione dei relativi piatti.
Per contro oso affermare che se un piatto, anche il piu prestigioso, non
riuscira perfetto, 1l'insuccesso non sara perd mai completo se la ricetta
sara stata eseguita con prodotti di prim'ordine. Sono verita lapalissiane,
ma che quasi tutti sembrano ignorare. In altre parole, per fare della buona
cucina conta, si, l'abilita ai fornelli, ma la scelta dei prodotti, il
saper fare la spesa, & quantomeno altrettanto importante". E la sinossi
tratta da La cucina del mercato dello chef Paul Bocuse.

In Internet, e su Youtube in particolare, c’e¢ un_ filmato degli anni
Settanta (per 1’esattezza del 1976, proprio lo stesso anno in cui verra
pubblicato il testo La Cucina del Mercato) in cui lo chef Paul Bocuse
racconta il senso della Nouvelle Cuisine, la follia delle fragole a Natale
e delle mele a luglio, e nello stesso video racconta e prepara, fino al
servizio e al consiglio dettagliato dell’abbinamento con il vino, anche il
suo iconico piatto del Polletto di Bresse al sale grosso. In quel video,
che continuo a guardare estasiato, la cucina del mercato (stagionale,
sostenibile, individuale e fitta di personalita) viene comunicata con i
termini piu elementari e gli esempi piu semplici ed efficaci per il
pubblico di in un programma popolare della televisione nazionale francese
in cui, tra 1’altro, nella preparazione dei piatti, lo chef Bocuse si
alternava con Michel Guerard, i fratelli Pierre e Jean Troisgros e Roger
Verge.

Non proprio il cast della Prova del Cuoco..

Ma il punto & un altro: chi ha studiato la lezione della Nouvelle Cousine
conosce 1’importanza della stagionalita, intesa come la ricerca della
migliore materia prima del mercato, e conosce la filosofia di una cucina
che rinuncia agli inutili orpelli e ornamenti, che rifugge le stucchevoli
decorazioni e che si presenta piu leggera e digeribile. Non so dirvi quanto
fosse applicato e radicato il concetto di sostenibilita riguardo alle
preparazioni ma di certo la ricerca che e poi proseguita nel solco della
sua filosofia ha saputo fare a meno delle cotture sottovuoto e del Roner,
delle schiume, delle arie e delle sferificazioni. Ha impiattato sostanza
ed eleganza, talvolta ad un livello di consonanza indistinguibile, senza
soluzione di continuita. Si tratta di buon senso. Si tratta di rispetto
della materia prima e del cliente.

Ho fatto un articolato viaggio (su internet, stando fermo) tra le
innumerevoli rassegne dei menu degli 11 ristoranti a 3 stelle Michelin



d’Italia e in almeno 6 su 11 il rispetto della stagionalita non esiste. In
qualche caso é irrisa.

Vado con ordine.

Al St.Hubertus dello chef Norbert Niederkofler stagionalita e
sostenibilita sono al top. Architrave della filosofia del ristorante.

Da Uliassi quasi, e d’estate potresti al massimo imbatterti nello stesso
menu nel porro o in un piatto di colombaccio crudo con rapa rossa e ciliegie
assieme. Nulla di grave (soprattutto se le rape erano una primizia e le
ciliegie di conserva).

Dal pescatore della famiglia Santini e 1’ Enoteca Pinchiorri offrono menu
strenuamente nel solco di un classicismo di chiara ispirazione francese e
difficilmente cadono nella mancanza di rispetto della stagionalita. Lode.
I fratelli Cerea a Brusaporto sono molto piu rispettosi della stagionalita
di quanto si possa immaginare da un ristorante decisamente proiettato su
una dimensione ed una clientela internazionale. Fanno da drammatica
eccezione piatti come i Paccheri con il pomodoro fresco e la sontuosa
cotoletta Orecchio di elefante (sempre accompagnata da pomodorini) che
sono piatti serviti in ogni stagione, non soltanto d’estate.

Da chef Enrico Crippa al Piazza Duomo di Alba, invece, 1la stagionalita
viene per molti versi dilatata fin quasi a diventare tristagionalita che
accoglie e anticipa quella propria cruciale che si sta vivendo. Quindi
puoi iniziare un pranzo settembrino con zucchine, melanzane, funghi
porcini, caponet di cavolo cappuccio, proseguire con variazioni di
barbabietola e poi trovare, nel piatto a seguire, le zucchine trombetta,
in un ping pong di tempi tra inizio primavera e autunno inoltrato.

Al Reale dello chef Niko Romito nel menu di dicembre del 2016 potevi
addirittura volteggiare su tutte e quattro le stagioni: partire da
un’entrata con i pomodorini, proseguire con il tartufo bianco sulle
lenticchie, trovare gli asparagi in un piatto di lingua di vitello e infine
affondare dentro un delizioso piatto di stagionalissima verza stufata.

Lo chef Massimo Bottura dell’Osteria Francescana di Modena nel Febbraio
2015 proponeva nello stesso menu un piatto di Brodo di olive, capperi e
pomodoro con tempura di melanzane e calamari e poi 1 ravioli del Delta
del Po, con 1l’anguilla e la melograna. Nel giugno del 2020 il menu
beatlesiano spazia tra fiori e fragole, (anche ananas), albicocche,
ciliegie, fino ad un piatto Summer is coming di granita di piselli e di
fragole (ancora) che sarebbe del tutto primaverile nei suoi due elementi
principali, e poi pesche arrosto, totalmente in sfregio alla stagionalita
precisa, mescolando tarda estate e prima primavera in una nuova
coloratissima stagione psicadelica francescana acida.

Massimiliano Alajmo a Le Calandre ha realizzato recentemente un Carpaccio
di zucchine e frutta, (tralasciando 1’improprieta del termine Carpaccio
per qualunque cosa che non sia manzo a fettine sottili), la stagionalita
estiva della zucchina (marinata) e della melenzana (in crema) stridono
parecchio con il sorbetto salato di kiwi che sarebbe la frutta, giusto
appunto, non estival!

Al caffe Quadri, sempre lo chef Alajmo, nello stesso menu ha offerto in
apertura il Cappuccino primaverile con asparagi, fagiolini (fagiolini?),
piselli, carote e rapa rossa (rapa rossa?), per poi chiudere con una
Cassata all’albicocca. Quindi siamo in stagione siamo? Estate?.



Al Mudec da Enrico Bartolini, non ci sono limiti e potresti affrontare un
menu tutto fuori stagione che contempla senza troppi scrupoli melanzana
arrosto e funghi porcini, lamponi e fiori di zucca, fave fresche e
barbabietola rossa, addirittura dentro lo stesso piatto di filetto di manzo
lucano c’é un’insalata di fiori di zucca e una tarte tatin (?) di pesche
e porcini..

Stesso imbarazzo alla Pergola. I1 celebre piatto Sottobosco di Heinz Beck
in qualche versione & fotografato con funghi porcini e asparagi
contemporaneamente che proprio stagionale non suona ma, del resto, anche
il celeberrimo piatto di Fagottelli “La Pergola” (una versione di ravioli
ripieni di tuorlo che evocano la carbonara) non ha mai rinunciato alle
zucchine in brunoise come condimento, estate o inverno che sia. Rimanendo
sempre dentro il ristorante tristellato del Waldorf Astoria ci si pud
imbattere su internet nella esaltazione entusiastica di un menu definito
autunnale ( e a giudicare dal tartufo bianco, c’eé da crederci ) in cui
troneggiano piatti come Fiore di zucca su fondo di crostacei e zafferano
con caviale (la cucchiaiata di caviale sul fiore di zucca fritto & almeno
disturbante..) e le Animelle di vitello su crema di peperoni arrosto con
capperi e olive .

Dalle foto si percepisce che per un piatto su due non si rinuncia ad
adornarlo di un germoglio (di piselli? Di ceci?) di qualunque cosa ma: che
senso avra mai un germoglio, un qualunque germoglio, in autunno?

Natura mezza morta. Asparago violetto di Albenga e pomodori di Pachino IGP. Marzo 2021



CON.TATTO! (la storia, attuale o che ritorna d’attualita)

Stagionalita’, Tradizionalita’ e Tipicita’: tre & davvero il numero
perfetto?

La spesa quotidiana & un momento in cui la salute individuale e collettiva,
1’attenzione all’ambiente, il rispetto dell’equita sociale devono essere
tenuti nella dovuta considerazione. Occorre recuperare tali principi in
maniera pilu scaltra. Per gli ortaggi sicuramente, ma anche per tante, ma
tante, tante altre cose

di Lele Gobbi

Allitterazione, allegoria e follia. Melagrana e melanzana a marzo. Marzo 2021

Anche se ormai gli ortaggi provengono sempre meno dall’orto, essi stessi
rimangono gli ingredienti fondamentali di innumerevoli preparazioni
gastronomiche appartenenti alle nostre tradizioni regionali. Per quale
motivo allora sono cosi importanti? Perché consentono di donare sapore a
svariate pietanze; di rendere non banali o scontate (attraverso la facolta
dell’inventiva) le insalate, le minestre, gli sformati, le torte e via
dicendo; ma soprattutto perché soddisfano il nostro fabbisogno
nutrizionale attraverso le vitamine, gli antiossidanti e altri importanti
elementi.



Provenienza e modalita di coltivazione sono naturalmente punti cardini
ineccepibili per quanto riguarda il profilo e il valore del prodotto in
sé, ma e la stagionalita il principio per cui non proviamo piu la corretta
attrazione. Gia, quel vocabolo, tanto osannato quanto dimenticato, che
possiamo riassumere in un pensiero del genere: la riabilitazione di una
relazione abbinata alla natura e alla sua ciclicita, cercando il piu
possibile di far coincidere il luogo di produzione e di maturazione con
quello di consumo.

Se, per esempio, diciamo che il vestito dei giapponesi & il kimono; o che,
per un altro caso, gli inglesi bevono sempre il teé alle cinque del
pomeriggio; oppure ancora, che i messicani si addormentano sotto il sole
cocente con in testa il sombrero; la maggior parte delle persone dovrebbe
facilmente capire 1’oggetto del discorso. Se fossimo infatti diretti in
uno di questi Paesi o, al limite, aree geografiche, 1’aspettativa di
incontrare individui che svolgono le suddette attivita o che indossano uno
di questi oggetti, e piuttosto elevata.

Altrimenti, se dovessimo imbatterci raramente in queste situazioni, allora
diremmo che tale costume apparterrebbe alla sfera della particolarita o
magari della stravaganza, facendo magari attenzione a non menzionare 1la
parola “tipico”. In quest’ultimo caso, perdo, qualcuno avrebbe 1la
possibilita di insorgere sostenendo che in tempi passati si poteva
tranquillamente assistere a questo tipo di osservazioni, discorrendo, in
tal caso, di tradizionalita anziché di tipicita.

Ecco, per il discorso alimentare & lo stesso: un prodotto & tipico quando
e fortemente legato al suo territorio di origine ed & replicato in maniera
sensibile su quel territorio medesimo. Tradizionale invece & una pratica
in un territorio definito, senza soluzione di continuita.

Non necessariamente un prodotto tipico deve essere tradizionale, ma e
proprio quest’ultimo concetto che, al di fuori delle Denominazioni di
origine, desidera fortemente mantenere uno stretto legame con il locale.

Non a caso, per questa tipologia economica, la stagionalita diviene una
risorsa imprescindibile, poiché non si tratta di produzioni o riproduzioni
anonime, coltivate in serre (riprendendo il filo conduttore degli ortaggi),
idroponiche, sempre presenti nei negozi e nei supermercati; bensi di frutti
della terra che possiamo (e vogliamo!) trovare esclusivamente in un
determinato periodo, al punto giusto di maturazione, con un gusto e un
valore nutritivo assolutamente migliori. E dunque, piu buoni e salutari.
Insomma, piu tutto!!



De(DIS)GUSTIBUS (piaceri e dispiaceri attorno alla tavola)

Stagionalita e sostenibilita prima della rima

Impronta ecologica, food miles e locavorismo. Si fa 1’abitudine a tutto.
A quasi tutto.

di PierLuigli Gorgoni

Si fa 1’abitudine a tutto, anche al continuo peggioramento di cid che gia era ai limiti
della sopportazione.
John Maxwell Coetzee

L’uomo fa molto di piu di cid che pud o deve sopportare. E cosl finisce col credere di
poter sopportare qualunque cosa. E questo & il terribile. Che possa sopportare qualunque
cosa.

William Faulkner

Trovo insopportabile e insostenibile la vista e la disposizione che di
consueto offre un banco della frutta e verdura di un Supermercato! La foto
sopra, scattata a inizio dicembre 2020 alla Unes della Galleria di Parma
(gia Barilla Center), rappresenta una tipica offerta della GDO: cavolfiori
e cavolo verza, asparagi, zucchine, tre tipi di melanzane, peperoni,
pomodori, cavolini di Bruxelles, fagiolini. Tutte le stagioni sono stipate



dentro uno scompartimento. Qualunque stagione sia. In qualunque momento
dell’anno. E ho gia 1’ansia.

Guardo questi frutti ed ortaggi lucidi e tirati tutti uguali,
indistintamente. Non sono di stagione. Non sono “naturali”. Non possono
che far male. Non sono sostenibili. Non sono buoni. Mi risultano eticamente
orticanti.

Ma quale impatto ha 1’anti-stagionalita sul pianeta? Stagionalita e
sostenibilita sono temi confluenti e convergenti? Come?

Non & semplice stabilirlo con esattezza scientifica, per quanto credo che
basterebbe il buon senso per farsi un’idea.

Ma un’idea non basta. Ad esempio, e molto dibattuto il tema di quando
possiamo definire stagionale un ortaggio. Localmente o globalmente? ed
eventualmente quanto una origine o} 1’altra possa incidere
sull’inquinamento.

Tra un ortaggio raccolto secondo stagione e trasportato altrove in un luogo
di consumo e un frutto raccolto e consumato in loco (o quasi), cosa cambia?
Qual e l'impatto ambientale della frutta e della verdura di stagione,
rispetto a quella fuori stagione?

Gia nel 1992, il professore Timothy Lang, accademico nutrizionista ed
emerito professore di politiche alimentari della City University di Londra,
(qui una intervista recente su renewablematter.eu)_ aveva messo a punto un
modello per calcolare la quantita di anidride carbonica prodotta durante
il trasporto di una cassetta di frutta o di verdura esotica. Nasce cosi il
concetto di Food Miles, cioé di distanze percorse dal cibo, che con buona
approssimazione ci rende consapevoli del fatto che, solo dal punto di vista
ambientale, consumare pomodori importati produce piu CO2 del consumare
pomodori prodotti in loco. Ma con un’avvertenza, perché consumare pomodori
prodotti in serra & di fatto ancora piu inquinante che farli arrivare per
via aerea da un altro paese, da un altro continente..

Cid che mangiamo, che poi non sempre, non per tutti, e propriamente cio
che scegliamo di mangiare, influisce non soltanto sulla qualita della
nostra vita ma anche sulla qualita dell’ambiente. I diversi impatti
ambientali vengono misurati wutilizzando anche un metodo alquanto
complicato e noto come valutazione del ciclo di vita (LCA, ovvero Life
Cycle Assessment). Questa tecnica ci consente di misurare e comprendere
1'impatto degli alimenti sull'ambiente durante tutte quante le fasi della
filiera, dalla progettazione e dalla coltivazione, passando per 1la
raccolta, la conservazione, il trasporto, 1’impacchettamento e 1’eventuale
lavorazione (taglio, pulizia, etc.), fino al consumo ed anche ovviamente
allo smaltimento. Molti studi si concentrano “piu semplicemente” sulla
stima dell'impronta di carbonio attraverso 1le emissioni di gas
serra (GHG). Altre misurazioni includono 1'impronta idrica e
1'inquinamento, 1l'inquinamento da fertilizzanti e il terreno utilizzato
(ed eventualmente sfruttato).

I benefici ambientali della frutta e della verdura di stagione sono spesso
attribuiti alle distanze piu brevi che percorrono. Sebbene il tipo di
trasporto possa essere significativo per alcuni prodotti ortofrutticoli,
come i prodotti trasportati per via aerea (ad esempio bacche, frutta



tropicale e legumi freschi), il contributo del trasporto all'impronta di
carbonio & solitamente inferiore alle emissioni derivanti dai metodi di
produzione forzati (tipo le serre riscaldate e irrigate). Se da un lato le
serre a clima controllato possono significare meno terreno utilizzato,
meno cibo sprecato, meno pesticidi e alti rendimenti, 1'energia necessaria
per riscaldare questi edifici e altamente significativa. Molto inquinante.
Piu inquinante di un trasporto aereo.

Cioé, quando i pomodori vengono coltivati localmente ma al di fuori della
loro stagione in serre riscaldate, hanno un'impronta di carbonio piu
elevata rispetto a quelli coltivati in stagione all’aperto ma lontano dal
luogo poi di consumo. Ad esempio, se produco pomodori in Marocco all’aperto
e li trasporto e vendo ad Amsterdam produrrd meno inquinamento che
producendoli ad Amsterdam in serra. L'impronta di carbonio dei pomodori di
stagione in Marocco é inferiore perché le serre richiedono molta energia
e cosi facendo producono emissioni di GHG (gas serra) che sono superiori
a quelle emesse dai trasporti aerei che dal Marocco portano i pomodori
all’Italia. Per cosi dire.

Pero, dovremmo chiederci, in particolar modo per la frutta climaterica,
quale sapore dovrebbe avere la frutta che viene colta semi-acerba,
stoccata, raffreddata e trasportata a migliaia di km di distanza? E quali
valori nutrizionali possa ancora eventualmente trattenere? Le mele locali
che vengono raccolte in ottobre in Europa (e in Alto Adige in particolare)
ma conservate fino ad agosto dell'anno successivo e poi consumate
localmente, sempre in Europa, hanno un'impronta di carbonio maggiore
rispetto a mele raccolte localmente e stagionalmente in Nuova Zelanda,
spedite e consumate in Europa fuori stagione. Questo perché all'aumentare
del tempo di conservazione nei frigoriferi, aumenta anche la quantita di
energia necessaria, liberando cosi piu emissioni di GHG. Ma che senso ha?
A giugno, luglio, agosto, anziché mangiare mele australi non sara meglio
addentare albicocche e ciliegie, nespole e pesche, susine e fichi fioroni,
in tutte le loro inestimabili variabili locali?

Ovviamente la frutta e la verdura con le piu basse emissioni di GHG sono
quelle coltivate all'aperto e maturate naturalmente, possibilmente senza
spreco di acqua per irrigare, ovviamente senza uso di pesticidi e senza
sprechi di energia. Prodotte e consumate nello stesso paese o regione.
Ovviamente dovremmo chiederci piu seriamente che cosa mangiamo. Domandarci
quanto 1’uso di trattamenti chimici su molte coltivazioni agricole massive
o 1’uso di piante geneticamente modificate (OGM), possano incidere sulla
nostra salute ma anche sull’equilibrio naturale del pianeta.

Ovviamente i pomodori (o gli asparagi, o le zucchine o le melanzane) a
dicembre non sono soltanto alimenti di scarsa qualita, sono prodotti che
inquinano 1’ambiente (energia, gas e imballaggi), sostengono logiche
esclusivamente legate al profitto di grandi soggetti multinazionali ( per
giunta assai lontani da noi) a discapito delle imprese piccole e medie
che invece operano proprio nei nostri immediati paraggi.

Ovviamente, con le parole del filosofo mistico indiano Osho Rajnnesh tratte
dal testo La vita e semplicissima: “ le persone continuano a lasciarsi
sfuggire 1’ovvio, le persone continuano a non vedere cido che e semplice..”



Promemoria sintetico al consumo virtuoso e sostenibile:

Ridurre i prodotti fuori stagione trasportati per via aerea, frutti di
bosco (bacche, ciliegie) o frutta esotica (litchi, papaia, frutto della
passione) e verdure fuori stagione (asparagi, fagiolini, piselli) vengono
spesso trasportati in aereo perché si deteriorano rapidamente. Cid aumenta
notevolmente le emissioni di gas serra.

Ridurre anche i prodotti mediterranei (locali) fuori stagione: pomodori,
zucchine, melanzane, peperoni, insalate e cetrioli questi vengono spesso
coltivati in serre riscaldate in Europa o in serre protette (a volte pure
riscaldate) anche fuori dall’Europa, il che richiede un dispendio
energetico aggiuntivo.

Evitare le confezioni di vegetali pre-preparate: prodotti gia tagliati,
sacchetti e ciotole di insalata, verdure pronte per la cottura, macedonie
di frutta e verdura. Questi prodotti di solito ( tra 1lavaggio,
refrigerazione, utilizzo degli imballaggi di plastica) comportano un
dispendio energetico aggiuntivo rispetto a frutta e verdura fresca e
integra.

La frutta e la verdura coltivate all'aperto durante la loro stagione
naturale, quindi consumate nello stesso paese di produzione, generano i
gas serra piu bassi e risultano piu rispettose dell'ambiente.

Saranno ovviamente frutti e verdure anche piu sani e piu buoni.

Ma non basta: la riduzione del consumo di prodotti di origine animale e 1la
riduzione dello spreco alimentare sono elementi altrettanto essenziali per
una dieta sana e sostenibile.

Quindi: i pomodori freschi si mangiano d’estate. I pomodori in conserva
nel resto dell’anno. La Parmigiana di melanzane si mangia solo 1’estate.
Le fave non possono stare con le zucchine. Le zucchine non possono stare
con i finocchi. I piselli non vanno con i fagiolini. I pomodori non si
uniscono con gli asparagi. Nella macedonia non si possono mischiare le
fragole alle pesche. L’anguria non ha mai conosciuto i cachi.

L’uva non ha mai incontrato le fragole. Le castagne non sanno che esistono
le albicocche. Le melagrane non hanno mai incontrato le ciliegie. I kiwi
ci sono quando mancano i fichi. La melagrana arriva e la melanzana cessa.
La Peperonata si mangia solo 1’estate. Il topinambur c’é quando c’é 1la
zucca e quando manca la zucchina. More e mirtilli si raccolgono d’estate.
Le clementine d’inverno. Seppie e piselli si cucinano solo in primavera.
La vignarola pure.

Asparagi e agretti sono contemporanei. I broccoli (il fiolaro in
particolare) sono invernali. Cardi e catalogna sono invernali. La ribollita
si mangia d’inverno. Indivie d’inverno e lattuga d’estate. Puntarelle e
alici d’inverno. E cosi via: tempo al tempo..
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INTER/VISTA (1’intervista o le visioni tra le cose)

Vegetale al centro!

La filosofia di fare cucina del giovane chef Christian Mandura.
Stagionalita, chilometro zero e sostenibilita nei piatti del ristorante
Geranio di Chieri (To) e Unforgettable di Torino con un approccio sensibile
al non spreco

di Fosca Tortorell1i

Quella dei vegetali e una tematica in linea con il mondo contemporaneo, la
loro produzione e distribuzione incidono notevolmente non solo dal punto
di vista puramente economico, ma soprattutto dal punto di vista ambientale
e salutare. Il consumo di prodotti fuori stagione ha infatti una incidenza
elevata sui costi ambientali; prima di tutto la richiesta di energia si
innalza notevolmente sia nel produrre ortaggi "fuori stagione", oltre che
per conservarli e trasportarli, senza trascurare la conseguenza che ha sul
loro gusto. Al contrario mangiando vegetali legati al loro periodo di
maturazione, gli aromi, gli odori e i sapori sono al massimo della loro
espressivita e danno non solo piacere, ma il valore nutritivo & sicuramente
piu alto. Mangiare prodotti stagionali quindi fa bene all'ambiente, al
gusto e alla salute. Un argomento quello della stagionalita e del
conseguente spreco alimentare, che nel campo della gastronomia & sempre
piu portato avanti da cuochi sensibili e attenti.

Soup d’onion iperconcentrazione di cipolla al forno. Unforgettable



Tra questi un valido sostenitore attento e sensibile alla tematica e il
giovane chef Christian Mandura, classe 1990 nativo di Chieri (To), un
professionista dall’animo eclettico. Dopo diverse esperienze - tra cui il
Noma di Redzepi e il Del Cambio di Baronetto - ha deciso di mettersi alla
prova; e passato prima alla guida della cucina del Geranio di Chieri -
ristorante della locanda gestita dalla madre - fino a trovare la sua
espressione concreta nella sua idea di “Vegetale al centro”. Progetto che
trova nel suo Unforgettable Experience di Torino concreta espressione,
diventando un locale capace di dare spazio al mondo vegetale 1in
contrapposizione alla carne e al pesce.

Un ripensare al cibo, non solo dal punto di vista concettuale, ma che
strizza 1’occhio anche alla coscienza umana nei confronti dei bisogni e
dello spreco alimentare. Come lui stesso racconta: “Adotto una lavorazione
circolare dei vegetali, intesa come utilizzo nella 1loro completezza,
sfruttando anche le parti meno nobili che tendenzialmente vengono buttate,
eliminando intal modo scarti e sprechi. Tutto del vegetale & commestibile,
ovviamente dipende da come lo prepariamo e da come lo trattiamo. Il
vegetale al centro & un modo di ridisegnare la tavola, da anni la cultura
gastronomica ci insegna che carne e pesce sono al centro e la verdura di
contorno, io ho deciso di invertire i ruoli e il contorno diventa il centro
dell’esperienza e al contrario il centro ne diventa il contorno”.

Da quando porti avanti il concetto del non spreco e del vegetale al centro?
Questo mio concetto nasce da una necessita personale e si 1integra
perfettamente in questo particolare periodo storico, in cui L'attenzione
verso il cibo é altissima e dove la difficolta economica é evidente. Lavoro
in cucina da 13 anni e ho visto questo spirito molto prima che arrivasse
La bolla. IL mio é stato un percorso piuttosto classico, sono partito dalla
trattoria e dalla cucina tradizionale di famiglia, mia madre é cuoca; solo
in seguito mi sono spinto sull’alta ristorazione, a partire da modell1
quali Cracco e Scabin. Nel 2015 ho fatto esperienza nella cucina al Geranio
- il ristorante di famiglia - dove seguivo canoni classici, con piatti che
volevano stupire. Sono stato risucchiato da questo vortice ottenendo
interesse da parte degli appassionati, ma poi mi sono posto delle domande
e in particolare mi sono chiesto se tutto questo voler stupire avesse un
senso. A parte stupire 1 clienti stregati da Masterchef, non mi devo
sentire costretto e trovare un senso in quello che faccio. Poi ho capito,
ascoltato e fatto mie Le parole di Alain Passard per il quale é determinante
1l gesto, conoscere i prodotti, lasciarsi incantare; una cosa deve essere
intuitiva spostando a destra quello che é stato a sinistra, ridisegnando
gli equilibri, tendendo verso la ricerca di qualcosa di diverso che sia
accettato anche eticamente.

I clienti, e 1in generale 1 consumatori, hanno costruito una propria
coscienza rispetto a cid che mangiano, noi cerchiamo di proporre percorsi
sostenibili anche dal punto di vista nutrizionale. Riduciamo 1 consumi
derivanti da allevamenti intensivi e rispettiamo L’ambiente; il mio é un
Ristorante per massimo dieci persone con al centro le verdure relegando
alla carne e al pesce un piattino a parte.



Uso tutta la tecnica sulle verdure, mentre La carne e il pesce L1 tocco il
meno possibile; ci ispiriamo ai tanti piatti della tradizione Llocale, ma
non ci poniamo Limiti e attingiamo dalla tradizione 1italiana.

Degustazione di frutta. Unforgettable

Cosa significa per te rispettare i tempi della natura?

Rispettare non é altro che essere intelligenti, 1 pro sono davvero tanti,
a partire dai costi molto piu accessibili, oltre alla indiscussa qualita
maggiore della materia prima.

Come viene vista la tua scelta dalla tua clientela?

IL nostro compito é di accogliere chi ha voglia di venire nei Lluoghi 1in
cuil cuciniamo, nelle nostre “case”. Cerchiamo di servire al meglio 1 nostri
ospiti rispettandoli e cercando di trasmettere il nostro approccio. Non é
facile trovare il giusto equilibrio tra messaggio che si vuole trasmettere
e cercare di far rilassare il cliente, senza rendere L’esperienza pesante.
Per questo ho scelto di avere solo dieci ospiti al banco, dove avere un
riscontro diretto. Accolgo personalmente ogni cliente che suona alla porta,
cerchiamo di creare intimita tra 1 cuochi e gli ospiti che hanno deciso di
vivere L’esperienza.

Tendenzialmente ho notato un interesse maggiore degli ospiti rispetto a
prima; oggili si pone sempre piu attenzione a ricercare una materia prima di
un certo tipo.

Sprechi alimentari, come ridurli?
Un poco per necessita gia al Geranio avevamo la possibilita di offrire un
solo menu; 1l ristorante é costretto a generare sprechi se ha Lla carta.



Poi vedendo che compravo tanta roba che veniva buttata perché invenduta,
ho scelto solo un menu degustazione che abbassa gli scarti del 30%. Poi La
scelta degli ortaggi, un discorso che tocchiamo all’inizio della serata al
banco; Lle nostre verdure sono usate in modo circolare, come La foglia di
cavolfiore che quando anche mangiata cruda puo dare freschezza a un certo
tipo di piatto o ancora La zucchina trifolata saltata con burro e
prezzemolo, che sembra cruda. La essicchiamo e La cuociamo e La
ricostruiamo.

Apparteniamo a un mercato che ci pone determinati numeri e 1incassi. La
gente é avulsa dal mondo che corre veloce ed é tutto un usa e getta e non
ce ne preoccupiamo. Non possiamo salvare il mondo, ma speriamo di lasciare
qualcosa a chi ci ha scelto, un messaggio, una domanda, uno stimolo, una
curiosita. Speriamo che il vegetale sia il futuro della cucina mondiale.

Un maestro o dei maestri di riferimento o di ispirazione?

In realta il maestro é la vita, sia dentro che fuori dalla cucina. Storie
di operari e c’é tanto da imparare. Ci sono persone che piu di altri ho
ascoltato, come Steve Jobs nel vedere il punto di vista diverso. Se
vogliamo identificare il vegetale con soggetti che gli hanno dato un senso
non posso non far riferimento ad Alain Passard. La creativita é sintesi
raggiunta attraverso un pensiero laterale vedendola in maniera differente
La capacita di visione é avere Lla voglia e la possibilita di ascoltare
chiunque passi vicino a te.

Coffee time . Unforgettable

Unforgettable Aperto nel cuore Torino, a pochi metri dal santuario della
Consolata, Unforgettable & il nuovo Concept in cui sperimentare la cucina
vegetale di Christian Mandura.

I1 nome del locale vuole indicare prima di tutto che 1'esperienza non verra
dimenticata, ma vuole anche giocare sulla parola finale "table", suggerendo
come i tavoli tradizionali, venendo per ultimi, non siano pilu necessari.



Infatti si tratta di un ristorante senza tavoli; i commensali siedono al
bancone che & stato concepito come punto di forza e come tavolo unico dove
trovano spazio solo 10 coperti.

Quella di Unforgettable & una location peculiare, il ristorante si trova
in un edificio quattrocentesco e 1’allestimento degli spazi e stato curato
dall'Architetto Elena Canaparo. All’interno spiccano le pareti in pietra
a vista, le resine ai pavimenti e una illuminazione volta a mettere in
risalto i particolari architettonici e i protagonisti. Due salottini
accolgono i commensali prima e dopo il percorso di degustazione, con
1'aperitivo, il caffé Lavazza e i cocktails preparati dal Barman Salvatore
Romano (proveniente da Barz8, celebre cocktail bar di Torino).

Un ambiente studiato come luogo esperienziale e immersivo, dove il focus
€ il cibo e quello che gli ruota intorno, dove poter ritrovare il senso
della cucina che & legato alle cose vere e anche alla gestualita di cio
che viene realizzato.

Unforgettable
Via Valerio Lorenzo, 5b,
10122 Torino TO

In salotto- Semi di finocchio, capperi, ceci e cacao Unforgettabl



/1l sesto senso/

Quale occupazione: la spesa!
di Piergiulio Gronig

Io wnon
compro
Pompelmi di
Joffa e
Datbtert di
Med joul,
preferisco
nown
commektere
reato di
ricetbazionex*

Nown comprerd
gli avocado e
i mango
prodotti in
Sicilia in serre
idroponiche...
mi sembra che
stiano rubando
lacqua alle
vere esiqenze
della

popolazione...

£ la pizza
ortolana
surqgelata con
melanzane,
peperont,
asparagl e
radicchio?

non potrebbero
scelleratamente
chiamarla
pizza quattro
stagioni?

Io nown
concepisco chi
mangia i frutki
senza semi ...
& come qodere
di fare figli
senza fare
all’amore

Bisogha
imparare a
fare La spesa:
o o
sopporto i
pomodori di
serra, cosi
vuoki AL
sapore...

*RICETTAZIONE:
terzo o,
natura.

piu in generale,

consiste nell'acquisto da parte di chiunque di beni illecitamente sottratti a un
l'acquisto di beni derivanti da un delitto di qualsivoglia entita e



Ultima nota al margine*

La glottide dentro la gola regola il passaggio di aria, di cibo e di bevande, essendo nei paraggi
delle corde vocali condiziona anche le emissioni sonore. In altre parole, questo spazio (La
Glottide-respiri.suoni.ingoi) vuole essere un omaggio riverente -ma controtendente- ad una rivista
(La Gola) che, a suo tempo, ha saputo investigare in profondita le coscienze eno-gastro-logiche.
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Fra-gola
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