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Al teatro Fraschini I'evento dell'hub del Gruppo Gedi. Dalle 18 in streaming anche sul nostro sito

‘Green&Blue” oggi fa tappa a Pavia

L’ INIZIATIVA
Anna Ghezzi/PaviA
rima regola: non
sprecare. Manon ba-
sta.Perchéilcibosia
alleato dell’ambien-
te occorre scegliere bene
sindall’acquistoe andarein-
dietro fino al modo in cui
questo viene prodotto etra-
sportato fino al nostro piat-
to. Solo cosi possiamo con-
tribuire, a tavola, al benes-
seredel pianeta.

Nel piatto si intrecciano
infatti scelte politiche, mo-
delli economici, metodi di
produzione e scelte di vita
ed e dal cibo che puo pren-
dere forza una rivoluzione
verde,individuale e colletti-
va, necessaria per contrasta-
re l'emergenza climatica.
Se ne parlera a Pavia, oggi,
al teatro Fraschini nel corso
di “C’¢ I'ambiente nel mio

piatto”, terzo evento di
Green&Blue,’hub del grup-
po Gedidedicato alla soste-
nibilita. L’evento sara tra-
smesso in streaming dalle
18 dal nostro sito e su quelli
di tutte le testate del grup-
po Gedi.

Ci sara Fabrizio Fracassi,
sindaco di Pavia, per anni
consigliere nel parco del Ti-
cino: nel programmaeletto-

rale ha inserito I'impegno
per uno sviluppo sostenibi-
le, filiere corte per le men-
se, ilrecupero delle aree di-
smesse. Con lui Carlo Petri-
ni, fondatore di Slow Food
che promuove nel mondo il
cibo buono, pulito e giusto,
un cibo «che smette di esse-
re merce e profitto per ri-
spettare chi produce, 'am-
biente e il palato». Se da un

lato occorre infatti smonta-
re la retorica dell’'ambiente
da salvare un gesto alla vol-
ta (cheliberadiresponsabi-
litaibig), sonoancheicom-
portamenti singoli a fare la
differenza, soprattutto cul-

turale. Ne parleraLisa Casa-
li, scienziata ambientale,
scrittrice esperta di cucina
sostenibile che insegna co-
me ridurre l'impatto am-
bientale individuale grazie
alle scelte quotidiane: «Az-
zerare gli sprechi e ottimiz-
zare al massimo ingredien-
ti,acquaed energia ¢ lamia
missione», spiega. Sempre
con un occhio all’ambiente
e uno al gusto interverra lo
chefFranco Aliberti che do-
po le esperienze con Alain
Ducasse, Gualtiero Marche-
si e Massimo Bottura ha
creato Evviva, dolci e cuci-
na a scarto zero, il suo pri-
mo ristorante a Riccione.
Deltema produzione agri-
cola e tutela ambientale si
occuperanno Claudio De
Paola, direttore del Parco
Lombardo del Ticino con il
marchio ParcoTicino—Pro-
duzione Controllata ha
identificato una cinquanti-
na di aziende agricole atti-
ve sul territorio del Parco

che adottano buone tecni-
chedigestionesottoil profi-
loagronomico ed ambienta-
le. Interverranno poi Stefa-
no Greppi, presidente Coldi-
rettiPaviae Marco Paravici-
ni, guida della tenuta biodi-
namica Cascine Orsine che
dal 1976 porta avanti un’i-
dea di produzione agricola
biologica, biodinamica, in
armonia conl'ambiente.

Tra gli ospiti Lanfranco
Di Campello, responsabile
diSistema agricoloEnel Ita-
lia e Riccardo Pietrabissa,
rettore della Scuola univer-
sitaria superiore Iuss di Pa-
via sede del primo dottora-
tonazionalein Svilupposo-
stenibile e cambiamento cli-
matico. Condurranno il di-
rettore della Provincia pave-
se Andrea Filippi, il diretto-
redel SecoloXIXLucaUbal-
deschi e la giornalista eno-
gastronomica  Eleonora
Cozzella.—

Spazio alla sostenibilita nella produzione e trasportodelcibo
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