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LA STAMPA

Foglio

Sulle Dolomiti il patto degli chef
“La Natura si salva a tavola”

Impegni contro lo spreco e per il riutilizzo delle materie prime

DANIELA CcOTTo 2Vra seguito anche grazie al  etica, soprattutto ti incuriosi- Col Alto, dove i gestori hanno

SAN CASSIANO (ALTABADIA) sostegno dell’Audi, ¢’¢ una
forte componente personale

. per Niederkofler: il progetto
ahcornlce lr’lAOln potgya si & fatto strada nella sua te-
ot etesserit ti" Ba lai sta guardando crescere il fi-

cuorepc;Zlfe Sg)(flo ri(i:i?i arlge(rzlcea gliotdi cinque (;i:nili. «Dobbia-

’ mo tornare indietro - spiega -
dei buongustai e della cucina , .iodquearei ragazzi arﬁ:hg in
stellata: cosi «Care’s, the ethi- cucina e fare come si faceva
cal cl}ef days»'ha conqu;stato una volta nelle grandi fami-
palati raffinati e amanti della glie. Tl motto & “non si butta
montagna allinsegna della 5. ionte” Da piccolo, per
gastronomia, ma nel rispetto me, il posto piti bello e’ra la
%f;llli?anitlucl;i: 22(1)1523313?5‘ cucina, perchéli s.i tr.ovava tut-
U ta di MasterChef i © ta la nostra famiglia, ed era

na sorta di MasterLnel M pamhiente pit caldo. Dobbia-

quota, voluto e ideato dallo ), yipartive per cambiare: Ia
chef stellato Norbert Niede- ..o gu(‘) essr(;re una grande

rkofler del ristorante St.Hu- N
opportunita per svoltare, dob-
bertus (Hotel Rosa Alpina) bipaf)mo coglielrr)la».
€on una missione precisa: ze- - (Altrg aspetto importante -
ro sprechi e attenzione mas- ,,04,n00 _ 3 Ia spesa. Dal 30 al
sima al riutilizzo delle mate- oy Joi prodotti comprati ven-
rie prime, oltre che al riciclo g4 gottati. Invece bisogna ri-
delle risorse. Rendere virtuo- fattere e poi agire: se compro
soil presente & Pobiettivo per p,a46ria prima migliore, non
garantirsi un futuro, perchéi gpre00 nylla. Dobbiamo segui-
giovani possano avere la spe- g |3 natura, imparare di nuovo
ranza (,h un mondo pili Sano. 441 gy ritmo. Le montagne da
Nell'evento-zero di questa ;.. parte ti proteggono, dal-

manifestazione, la prima 1. i impongono una sfida
puntata di un percorso che

Z\t - ":v ‘
e . . ‘N
21 T by = ‘I
Facciamo come Paneelatte @ anche

sifaceva unavolta il titolo di un film:

scono. Per questo siamo qui in
quota». E lui, cittadino del
mondo, & tornato in montagna
a San Cassiano, «anche se sono
nato in Valle Aurinay, e lavora
per migliorare ancora la quali-
ta della vita in Alta Badia. Ex
atleta di discesa, Niederkofler
segue da vicino la coppa del
mondo e ha perfino rimesso gli
sci. «Ma a dire la verita mi affa-
scina di piu lo skicross: che
spettacolo... quei salti, quelle
battaglie gomito a gomito».

E lui Panima di «Care’s»: si &
speso per la prima edizione del-
I’evento, radunando ben 30
chef provenienti da tutto il
mondo, «di cui molti sono ami-
ci», con l'obiettivo di promuo-
vere il rispetto del territorio e
della sostenibilith ambientale
anche in tema di eno-gastrono-
mia. Tutti insieme hanno pre-
senziato a tavole rotonde, ma-
sterclass, chef talk e cene gour-
met, articolate nell’arco delle
quattro giornate tra San Cas-
siano, Corvara e La Villa. E sta-
to un successo, soprattutto in
quota, al rifugio Lagazuoi e a

ospitato una parte degli incon-
tri. Tra i giovani, protagonisti
della rassegna, sono stati scelti
i premiati del concorso «Young
Ethical Talent award; un chal-
lenge per chef, pasticcieri e
sommelier. Il premio & un’espe-
rienza spesata all'estero.

Cid che Niederkofler ha sot-
tolineato é che «tutti noi seguia-
mo la stessa idea, perché que-
sto & un progetto culturale».
Lesempio & il ment preparato
dalla slovena Ana Ros, «Pane e
latte», definizione che richiama
alle radici la sua infanzia. E - co-
me ha spiegato Davide Scabin,
ristorante Combal.Zero (Rivo-
li) - «dobbiamo andare a fondo
nell'esame delle questioni, non
fermareci alla facciata. L'orto va
bene, ad esempio, ma com’é la
terra sulla quale si coltiva?».

Nel lungo convegno durato
quattro giorni si & inserito
Massimo Bottura, lo chef a
tre stelle dell’Osteria France-
scana di Modena: «Questo &
un progetto sociale, abbiamo
fatto vedere che il cibo nelle
mani di persone preparate
pud diventare qualcosa di
straordinario».

nelle grandi famiglie.
Il motto e questo:
non si butta via niente

Norbert Niederkofler
Ristorante St. Hubertus

rappresenta il ritorno
allanaturae
ai prodottidell'orto

Ana Ros
Guesl house Hisa Franko
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