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Etica e sostenibilita entrano in cucina

In Val Badia un congresso internazionale sul ruolo e le prospettive della cucina mondiale

di Angelo Carrillo
D VALBADIA

Perché maii cuochi dovrebbero
occuparsi di etica, sostenibilita
e altri temi che toccano i nervi
scoperti della nostra societa?
Una risposta la dara nei prossi-
mi giorni Norbert Niederkofler,
lo chef pluripremiato del risto-
rante St Hubertus di San Cassia-
no che ha lanciato il primo con-
gresso internazionale sul ruolo
eleprospettive della cucinacon
partecipanti da tutto il mondo.
Almeno 11 i paesi coinvolti,
dall’Asia all’America. Dal Polo
Nord all’Antartico, o quasi. Pe-
rly, Islanda, Giappone, Russia,
Stati Uniti e molti altri rappre-
sentati da 35
cuochi di fa-
ma internazio-
nale. Tra que-
sti gli italianis-
simi Massimo
Bottura e
Niko Romito,
tre stelle Mi-

» undici paesi
coinvolti, 35 cuochi
difamainternazionale
“convocati” da Norbert
Niederkofler

chelin e tanta

voglia di rac-

contare il nuovo ruolo della cul-
tura gastronomica nella nostra
societa.

Ma per tornare alla doman-
da iniziale, Niederkofler: per-
ché “Care’s The Etical Chef
Days?”

«Cuoco Etico, perché il mon-
do sta vivendo forti cambiamen-
ti climatici e politici e anche chi
si occupa dell’alimentazione e
della cucina deve partecipare. Il
nome ci ¢ venuto in mente par-
lando con lo chef Rodolfo Gurz-
mann di Santiago che guardan-
do le montagne della Val Badia
ha detto che bisogna prendersi
curadi questomondon».

E come puo farlo un cuoco?

«Partendo dal suo territorio,
scegliendo prodotti della sua
terra, realizzati con cura e salva-
guardando I'ambiente. Crean-
do una rete di contadini e pro-
duttori, o riscoprendo antiche
tecniche come la fermentazio-
ne dei cibi che ho approfondito
direcente».

Ma questo anche nell’alta cu-
cina?

«Noi abbiamo rinunciato or-
mai da piit di due anni a molti
dei prodotti importati della cuci-
na internazionale e in un anno
non abbiamo utilizzato nean-
che un pomodoro o del pesce di
mare».

E gli altri cuochi cosa fanno?

«Gli chef che abbiamo invita-
to lavorano
gia da tempo
su questa li-
nea e su que-
sti temi vedi il
nostro grande
amico Gian-
carlo Morelli
del ristorante
Pomireou, na-
tura, sostenibilitd, giovani e fu-
turon.

Eppure un tempo i cuochi
erano silenziosi despoti chiusi
in cucina...

«Le cose sono profondamen-
te cambiate in questi anni, e il
cuoco, grazie anche alla televi-
sione e ai social network, & di-

Carlo Nessler e Norbert Niederkofler

ventato un personaggio pubbli-
co e opinion leader. Bisogna es-
serne consapevoli».

Ci sara uno spazio speciale
perigiovani, vero?

«In questi tre giorni per gli
studenti delle scuole alberghie-
re ci saranno convegni e master:
Il primo dedicato all'incontro
oriente occidente, il secondo de-

dicato al mestiere del cuoco -
sara realizzato con 'accademia

di cucina dello chef Niko Romi-
to - eil terzo all'uso consapevo-
le delle risorse. Il tema & davvero
importante e c’e¢ sempre pill
consapevolezza che non pud es-
serci cultura gastronomica sen-
za etica, e il prima a saperlo de-
veessere il cuocor.

E saranno proprio i cuochi,
nuovi maitre a penser i protago-
nisti di questo grande congres-
s0, e in particolare i giovani cuo-
chi che avranno per maestri al-
cuni dei maggiori nomi della ga-
stronomia contemporanea. Tut-
to nel clima immacolato delle
montagne dell’Alta Val Badia
che ospiteranno uno dei mag-
giori eventi dedicati alla cucina
inTtalia.
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