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Verita e leggende sui chilometri 0

Badia. Alla rassegna Care’s, gli chef si confrontano sul futuro della gastronomia

B ALTABADIA

Archiviare il concetto di soste-
nibilitd come finora conosciu-
to? Superare l'idea del Km 0?
Queste alcuni dei temi in cam-
po ieri a “Care’s the ethical
chef Days” 'evento ideato da
Norbert Niederkofler, Giancar-
lo Morelli e Paolo Ferretti in
corsoin Alta Val Badia e cheie-
ri con I'arrivo di Massimo Bot-
tura e entrato nel pieno dei la-
vori. “Basta con questa retori-
casu chilometro zero e coltiva-
tori dietro I’angolo. La verita —
ha esordito lo chef Davide Sca-
bin - & che le piccole produzio-
ni sono le meno controllate e
noi possiamo coltivare tutte le
carotine che vogliamo nell’or-
to di casa, ma se sono piene di

polverisottili, addio”.

La Ciasa dla Cultura di La
Villa ha accolto alcuni dei pilt
noti chef italiani e internazio-
nali e sono emerse tante storie
di autoproduzioni e di straor-
dinari chilometri zero (Scabin
aun certo punto corregge il ti-
ro: “Per me il chilometro zero
I'Ttalia. Siamo il Paese con mi-
gliaia e migliaia di eccellenze,
perché devo limitarmi a quelle
dellamiazona?”).

C’eraLuca Fantin, del Bulga-
ri di Tokyo, che puntarelle, po-
modorini e radicchio trevisa-
no non li importa pil1 da casa.
Ormai dal Belpaese fa arrivare
solo olio buono, Carnaroli e
aceto balsamico, tutto il resto
e affidato a una rete costruita
in loco, che “coltiva italiano in

Giappone: il radicchio trevisa-
no che coltiviamo & di gran
qualita, mamolto pitidolce”.
ED’Alto Adige in tutto questo
cosafa? “Diventa protagonista
di questi temi attraverso la for-
mazione - spiega Niederkofler
- vedi la presenza delle scuole,
elemento fondamentale di
questo incontro”. Poi si deve
lavorare al recupero dell’orto
dei masi che un tempo serviva
al fabbisogno delle famiglie,
non solo di verdure ma anche
di medicinali. Dallocale al glo-
bale. E viceversa. Visto la mo-
bilita che hanno oggi i cuochi
chiamati ai quattro angoli del
paese per portare la propria
cucina oidea di cucina. Anche
nei rifugi come il Lagazuoi o il
Jimmi dove gli chef si sono mi-

Sopra, ’arrivo
di Massimo Bot-
tura alla mani-
festazione Ca-
re’s. Accanto,
chef ai fornelli

Uno degli incontri della rasse
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gna (foto Daniel Tachterle)

surati ai fornelli. L'evento &
proseguito nelle cucine allesti-
te al Castel Colz e al Hotel Sas-
songher.

E anche la Spezial-
bier-Brauerei Forst sostiene
Care’s: sempre ieri, all'Hotel
Rosa Alpina, in occasione del-
la cena di gala Niederkofler ha
preparato il piatto di apertura
usando la Forst Sixtus fra gli in-
gredienti. La creazione verrari-
proposta nei ristoranti Forster-
briu e neilocali Spiller.

Oggi con l'incontro con gli
aspiranti chef a lezione da
Niko Romito su sostenibilita e
tecniche per lavorare green in
cucina, la manifestazione si av-
via a conclusione, dopo aver
fatto parlare tanti (si vedano i
risultati registrati da twitter) di
etica e cucina.
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