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«(C’e 'ambiente nel mio piatto»
Domani Green&Blue ¢ a Pavia

Evento al teatro Fraschini dedicato alla sostenihilita: dalle 18 in streaming sui siti dei giornali Gedi

AnnaGhezzi/ pavia

Prima regola: non sprecare.
Ma non basta. Perché il cibo
siaalleatodell’ambiente occor-
resceglierebene sindall’acqui-
sto e andare indietro fino al
modo in cui questo viene pro-
dotto e trasportato fino al no-
stro piatto. Solo cosi possiamo
contribuire, a tavola, al benes-
seredel pianeta.

Nel piatto si intrecciano in-
fatti scelte politiche, modelli
economici, metodi di produ-
zione escelte divitaed e dal ci-
bo che puo prendere forza una
rivoluzione verde, individuale
e collettiva, necessaria per con-
trastare 'emergenza climati-
ca.SeneparleraaPavia,doma-
ni, al teatro Fraschini nel corso
di“C’é'ambiente nel mio piat-
to”, terzo evento di
Green&Blue, 'hub del gruppo
Gedi dedicato alla sostenibili-

ta. L'evento sara trasmesso in
streaming dalle 18 su tutte le
testate delgruppo Gedi.
CisaraFabrizio Fracassi, sin-
daco di Pavia, per anni consi-
gliere nel parco del Ticino: nel
programma elettorale ha inse-
rito I'impegno per uno svilup-
po sostenibile, filiere corte per
le mense, il recupero delle
aree dismesse. Con lui Carlo
Petrini, fondatore di Slow
Food che promuove nel mon-
do il cibo buono, pulito e giu-
sto, un cibo «che smette diesse-
remerce e profitto per rispetta-
re chi produce, 'ambiente e il
palato». Se da un lato occorre
infatti smontare la retorica
dell’ambiente dasalvare un ge-
sto alla volta (che libera di re-
sponsabilita i big), sono anche
i comportamenti singoli a fare
la differenza, soprattutto cul-
turale. Ne parlera Lisa Casali,
scienziataambientale, scrittri-
ce esperta di cucina sostenibi-
le che insegna come ridurre
I'impatto ambientale indivi-
duale grazie alle scelte quoti-
diane: «Azzerare gli sprechi e

ottimizzare al massimo ingre-
dienti, acqua ed energia ¢ la
mia missione», spiega. Sem-

pre conunocchioall’ambiente
e uno al gusto interverra lo
chef Franco Aliberti che dopo
le esperienze con Alain Ducas-
se, Gualtiero Marchesi e Massi-
mo Bottura ha creato Evviva,
dolci e cucina a scarto zero, il
suo primo ristorante a Riccio-
ne.
Deltema produzione agrico-
la e tutela ambientale si occu-
peranno Claudio De Paola, di-
rettore del Parco Lombardo
del Ticino con il marchio Par-
co Ticino — Produzione Con-
trollata ha identificato unacin-
quantina di aziende agricole
attive sul territorio del Parco
che adottano buone tecniche
digestionesottoil profiloagro-
nomico ed ambientale. Inter-
verranno poi Stefano Greppi,
presidente Coldiretti Pavia e
Marco Paravicini, guida della
tenuta biodinamica Cascine
Orsine che dal 1976 porta

Unrisicoltore pavese eil suo prodotto: la sostenibilita passa anche attraverso cid che mangiamo

avanti un'idea di produzione
agricola biologica, biodinami-
ca,inarmonia con'ambiente.

Tra gli ospiti ci saranno infi-
ne Lanfranco Di Campello, re-
sponsabile di Sistema agricolo
Enelltalia e Riccardo Pietrabis-
sa, rettore della Scuola univer-
sitaria superiore Iuss di Pavia
sede del primo dottorato na-
zionale in Sviluppo sostenibile
ecambiamento climatico. Con-
durrannoil direttore della Pro-
vincia pavese Andrea Filippi, il
direttore del Secolo XIX Luca
Ubaldeschiela giornalistaeno-
gastronomica Eleonora Coz-
zella.—
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