
Il futuro? Negliscarti(di cibo)
Dalleprugnefermentate
chesannodipomodoroalbrodo
digambidiverdura:lalezione
diNorbertNiederkofler
alfestivalgastronomicodelCorriere

«Q
uando, per quattro me-
si all’anno, in alta quota
non si raccoglie nulla di
commestibile bisogna

per forza ingegnarsi. Ècosì che è nata
la nostra filosofia “cook the moun-
tain ”, cucinare la montagna, quasi
dieci anni fa. Una filosofia che ci fa
mettere nel piatto solo il territorio. E
che ci impone di evitare gli scarti. An-
zi: di non pensarli nemmeno, di vede-
re il cibo come un tesoro di cui si può,
e si deve, usare tutto». La terza serata
di Cibo a Regola d’Arte, il festival ga-
stronomico del Corriere in corso alla
Fabbrica del Vapore, è stata una vera e
propria lezione anti-spreco. Maestro,
sul palco, lo chef tre stelle Michelin
Norbert Niederkofler, che al ristorante
«St.Hubertus» di SanCassiano,in val
Badia, non usa nemmeno l’olio di oli-
vao gli agrumi per rispettare gli ingre-
dienti locali. «Prendiamo le prugne —
haraccontato al giornalista del Corrie-
re Nicola Saldutti, suo intervistatore
—. Ne arrivavano a chili, neanche il
pasticcere volevapiù vederle. Allora le
abbiamo fermentate per conservarle,
e abbiamo scoperto che sanno di po-
modoro. Ora facciamo un pane al po-
modoro senzapomodoro». Eche dire
delle erbe, che quando non sono più
di stagione diventano un olio, come
succede all’aneto. Poi: del vitello oltre
al filetto si usa la lingua, del pesce(so-
lo locale: trota, salmerino, coregone)

anche la pelle. Il brodo si fa con i gam-
bi e le bucce delle verdure, senza un

bi e le bucce delle verdure, senza un
grammo di carne. In cucina si usa il
fuoco vivo: sulla griglia, nella stufa. E
ci sono due secchi della spazzatura:
quello con gli avanzidella lavorazione
in cucina e quello per il cibo che non è
stato mangiato dai clienti. «Misuria-
mo la qualità del nostro lavoro da lì: in
una serata perfetta dovrebbero essere
entrambi vuoti»- Il tema è serissimo,
visto che ogni anno, alla data del 2
agosto, abbiamo già consumato tutte
le risorse prodotte naturalmente dalla
Terra. «La cucina degli scarti è bella
anche perché toglie velocità alla no-
stra vita, così inutilmente frenetica:
per ottenere il miso di ceci (una salsa
fermentata) ci vogliono due anni».

Ma il futuro, oltre che negli avanzi,
staanche nella consapevolezza.Di sée
delle proprie ossessioni: ne hanno
parlato, dopo un momento musicale
(il concerto delle proteine dello scien-
ziato Paolo Soffientini, che traduce in
musica il nostro Dna) gli scrittori Luca
Doninelli, Teresa Ciabatti ed Helena
Janeczeckinsieme alla direttrice arti-
stica della manifestazione Angela
Frenda. Forse il segreto per mangiare
in modo corretto sta nel voler stare
«un po’ bene, con gli altri e con sé
stessi», ha detto Doninelli. E quindi
anche con il pianeta.

Alessandra Dal Monte
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