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L’arte del riciclo Le ricette con gli scarti. Oldani: si al gambo di carciofo, no alla buccia di banana

Alta cucina, ma con gl avanzi
Stida «low cost» d1 6 superchef

www.ecostampa.it

Dalla zuppa con baccelli
di piselli alla pappa al
pomodoro con testa di
pescatrice. 11 debutto al
Salone del gusto
MILANO — «Zuppa di bac-
celli di piselli con pelle di tri-
glia arrostita». Qui, davvero,
non si butta via niente. O me-
glio: con gli scarti del giorno
prima, ecco un piatto per il
giorno dopo. Buono? Chi I'ha
inventato giura di si. E Rocco
Iannone, cuoco 31enne di Sa-
lerno (esperienze al San Do-
menico di Imola, da Don Al-
fonso a Sant’Agata sui due
Golfi, chez Ducasse a Monte-
carlo), patron del Pappacar-
bone di Cava de’ Tirreni,
aperto tre anni fa. Segni par-
ticolari: cucina del territo-
rio moderna e creativa. Il
giovanotto campano, dun-
que, assieme ad altri cinque
colleghi, ha raccolto la sfida
lanciata dal (Con-
sorzio nazionale per il recu-
pero ed il riciclo degli imbal-
laggi a base cellulosica), che

ha chiesto ai maestri dei for-
nelli di ideare un menii com-
pleto, ispirato alla filosofia
del riciclo: ovvero come rivi-
talizzare gli scarti alimentari,
valorizzando ingredienti spes-
so sottoutilizzati o eli-
minati. I 6 chef

coinvolti nell'ini-

ziativa (oltre a

Iannone, Davi-

de Oldani, Ric-

cardo Dal Pra, Franca Checchi,
Aldo Trabalza, Antonella Ric-
ci) hanno allenato la fantasia e
I'ingegno, secondo la persona-
le sensibilita. Il menu di lanno-
ne — in particolare il primo
piatto, cioe la zuppa — é tra i
pit originali. Basta non farsi
impressionare. Oltretutto, ma-
teria prima (I'avanzo), creativi-
ta e semplicita dell’esecuzione
legano bene. Davide Oldani, di-
ventato famoso come pioniere
della cucina low cost, ma di al-
ta qualita (a Milano), invece,
interpreta il concetto puntan-
do sugli acquisti mirati e sta-
gionali dei prodotti, possibil-
mente a «chilometro zero».

«Non tutto si puo riciclare —
avverte —, Il gambo di carcio-
fo sj, la buccia di banana no».
Comungque sia, le ricette dei
magnifici 6 entreranno in un
calendario, intitolato «Gusto
Cosi», che sara presentato in
ottobre a Torino, al Salone In-
ternazionale di Slow Food.
Del resto, lo spreco e il riciclo
— due facce della stessa meda-
glia— sono un tema di attuali-
ta. Qualche dato: in Italia,
ogni anno finiscono nella
spazzatura 1,5 milioni di ton-
nellate di beni alimentari, per
un controvalore di oltre 4 mi-
lioni di euro. Tra gli scarti: il
15 per cento del pane immes-
so al consumo, il 18 di carne e
il 12 di frutta e ortaggi. Ma
non ¢é pitl tempo di buttar via
di tutto e di piti. Se, poi, ci
mettiamo anche la crisi econo-
mica, non é fuori luogo rilan-
ciare l'idea del pasto «ricicla-
to». Certo, la cucina degli
avanzi, modello 2008, & para-
gonabile solo in minima parte
aquella dell'Iltalia povera della

Nel frigorifero

_Lo chef Davide Oldani ritratto
davanti al frigorifero di casa
sua (Grazia Neri)

Oldani ¢ il pioniere

della cucina a basso costo,
ma di alta qualita

il

guerra e del dopoguerra. E, vo-
lendo andare ancora pil a ri-
troso, potremmo rispolverare
il poeta e bibliofilo Olindo
Guerrini, famoso nella secon-
da meta dell’Ottocento, che
scrisse, con lo pseudonimo di
Lorenzo Stecchetti (cognome
non casuale), il libro «L’arte
di utilizzare gli avanzi della
mensa», traendo spunto dalla
penuria alimentare (dignito-
sa) cui era condannato. Eppu-
re, Aldo Trabalza (nipote del-
I'indimenticabile Aldo Fabri-
zi), 72 anni, cuoco romano del-
la trattoria «Sora Lella», inseri-
sce nel calendario proprio i
piatti poveri della sua memo-
ria: pancotto alla romana, mi-
nestra casareccia, frittata recu-
perata con frittelle di foglia.
Applicazione alla lettera del
concetto di avanzo recupera-
to. «E la cucina di quand’ero
ragazzino — spiega -—. Non &
facile riproporla oggi; ma
ogni tanto, quasi per sfizio,
metto qualcosa in lista. Non ci
credera, i clienti mangiano e
apprezzanoy.

Marisa Fumagalli

Alta cucina, ma con gli avanzi
‘ t» di 6 superchef
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18%

della carne sul mercato viene buttato
via; per il pane & invece il 15%, per
frutta e verdura il 12. In ltalia ogni
anno finiscono nella spazzatura 1,5
mitioni di tonnellate di cibo

Antonella
Ricci  §
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