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LO CHEF PLURISTELLATO RACCONTA LA PASSIONE DELLA SUA VITA
E IL SUO IMPEGNO PER UNALIMENTAZIONE SEMPRE PIU SOSTENIBILE

A CURA DI VICTOR VENTURELLI

SONO SEMPRE STATO AFFASCINATO
DALLA CUCINA: ¢ un ambeente ch

pace & che o

wpre cosi: la cucina et
i.Perlos

lare con i miei clienti, perché @ impor

capire che cosa pensano ¢ he cosa
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Chi @ Norbert Niederkofler
Norbert Niederkofier nasce e crosce nal
cuore delle Dolomiti « divanta chef per
ssplorare | mondo. Lavors & Londra,
Zurigo, Millenc, Monaco. Qui incontra
Eckart Witzigmann, che gli insegra
l'smore per la natura o ks perfezione
culinaria. Poi riparts per New York dove
David Bosley gli svela | sogreti
dell'mnovanione e dove inizia o
sviluppare il suo stie. E con || suo stile
decide di tornare 3 cass » 4 suol saport
familinri. dove nel 1964 inizis il suc
porcorso pressc il ristorante Ross
Alpina di San Cassiano in Badla. Pol
apre il 52, Hubertus, con il quale ottiens
due stelle Michalin @ dove Inizia ad
abbracciare | princips dells cucina etica
¢ Il rispetic per ks natura, Fambiente, gli
animall, in una sfics che parte dalla
materia prima. £ cosi che Norbart
decide quind di utilizzare solo
ingredienti che saguano lo scandire dol
tempo dettats dale stagionl & che siano
al 100% local. Questa dedizione gli
consente nel 20717 di guadagnarsi la
terza stells Michelin ottenuta 3 suwo dire
“con rape rosee & patate”. Nasoo ned
2018 AlpiNN - Food Space &
Restawrant, la “casa di Cook the
Mountain”™ dove » 2.275 metrl daltezza i
giovani ceochl divuigano | saocri pid
sntertic defla cucina di momagna.
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o infatti & usare gli | te quelio dei cich stagionali: rispettare | rit Taked
pel modo migliore e a non sprecare nulla. La mi della naturs ¢ importante. Pretenders - I'tlrll‘;l';‘l‘i(:
ucina che sprecagli nti & quella venu 11 mangiare banane, anguria ¢ ananas tu CARE
ta dopo, soprattutto in citta e nell'epoca mo to 'snno, come ormal @ ia regola nel nostri »
lernn. Ma anche per chi vive ed & cresciut Jupermercati, ¢ controproducente ¢ costo
it i & possibile comperare | prodot $0 In termind ecologicl, Servono frigorifer
ti artigianali e farts direttamente du conta ¢ mezzi di trasporto che hanno un impatt
dinl. E non ¢ vero, come qualcuno dice, che amblentale d ¢, Ognl stagione ha
costuno troppo: costa modto di pli o spreco, gid invece | pr st che funno bene

sLro corge m[m“l.'.m.

e Pnequa ¢ i) Sostenibilith, respensabilith socsale
o attenzions per le risorse limitate
. quest! sono tre degh slament| base
he oltre Il 60 per cento dellnequa che legeno ‘o chel altoatmsine con 3
stalle Michalin Norbart Niederkofler
0 BWT, aziends leader ouropea nel
trattarmanto dell'scqua, “La ¥ido pu
grande & Tacqua® allerma lo chet
Niedarkoller, fondatore della Mosohia
lo culinaria *Cook the Mountain®, che
anche se il costo di ogni singols fanno con acqua potabile, perché si deve consista nelfutizzare lé risorse che
i territerio i regala stagionalmente,
con un'attenzione agll sprechi e al
non creare rifiuti inutili ¢ la prima forma d traverso il terreno. E posalbile quindi eli riutikzzo degh scarti, |l ristorante
AlpINN Food Space & Restaurant
ha infatti abbandonate wn anno fa
che SNl AnDe viaggano sul camion e bottiglie. Graze all'innovativa
s r acre tecnologea di filtraggio BWT I'scqua
della mighore qualith proviene
direttamente dal rubinetto. Si ottimizza
iiranno in buona parte buttatl, vanifican quinante, che ha un grave impatto quindi l'uso di una risorsa prettamente
locale, deminuendo notevolmeants la
produzione di rifivti e le emissioni di
qualiti eccezionale. Viene filtrata e mine CO2 legate al trasporto.
e diventa un prodotto naturale Per informazionl: www bwt.com

quello che oggl ci fa buttare via Cno al 6o per

1 SUupermercaty W impaorta

Per non parlare del packaging, che spinge o

» Free Zone”, Ogel not sap

comperare pild del necessario e crea pod |

problemna ded riflut), che sono anche loroun  dolee s trova nelle montagne, tea ghis

coato. Se cominciassimo a compe

solo ciad, neve o plogge. In Alto Adige Pucq

lo che cf serve, senza buttare via niente, e sl cercan i ricavarla dalle rigsorse

comungue un grandissimo ri locali. Perfino quando sparano la neve

rodotto ¢ pia alto. Non buttare via niente ¢ poter pol sciogliere e tornare in clreolo at

risparmio. In questo senso tutto deve oo minare le centinala di migliaia di bottiglie

talla spesa. | prodotti in scadenz

nrarn

rPpio, § uttare la natury

un aitr

) SPreco, Mey

perche avrai po are una catena produttiva complicata ¢ in

lspparente risparmio al momento  ambientale. Laoqua in s¢ qui da noi ha una

del ACCJUISTO, La stessa .‘J\AII":

¢ lacarne: la qualith e la fresch

re. L'acqua che vendiamo noi

No Costare

D QL Pl Ina ne

whe ks durata e Putiln

poi di un pr

iportante e ovviamen

venduto 50 centesimi vengono devoluti ad

altri progetti ecologici, i quali im

pe

Ll & portare nuovi aoguis € ma
i anch

mont

Laricetta della tartare di trota, per esempio,

€ un progetto no-waste dove util

nimale al cento per cento,

venta la parte croccar
jale. Quila

ata a fin di bene, per non sprecare

diventano i
il

niente. Speriamo

Aesdtala

e sia I'inizio di qualcosa

di ancora pid grande e di un vero ritormo a

A o pill scstenik

Not Inseguiarmo

una cucing sostenibile da molto tempo, per

ESempK anche con e ri 1N Cul usSIarmo

il lavarello. E questo & anche lo spirito del

o progetto Cook The Mountaln, che ¢

far tornare alla cucina vera della mon-

dotti locali a chi-

tagna, dove 31 usavand

C’era una volta una trota

Va niente
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