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CARLO PETRINI

ANGIAREbenenoncosta

caro. Se l'unica alternati-

vaintempidicrisieanda-
real fast food o comprarei prodot-
ti di bassissima gamma nei di-
scount, significacheforseabbiamo
problemi pit1 gravi e radicati della
crisistessa. Cercaredirimediareal-
le difficolta di bilancio mettendo
nel proprio piatto - e in quello dei
propri familiari - dei cibi non buo-

ni,cheallalunganonfannobene,e
chesonoparteintegrantediquelsi-
stema consumistico che, aben ve-
dere, élacausaprincipaledeinostri
malieconomici,nonlasoluzione.

Anche perché altri modi di
comportarsi ci sono, e a scanso di
equivoci sgombriamo subito il
campodaiprodottidialtagamma,
quelli che effettivamente sono un
lusso. Pensiamo invece al cibo
quotidiano: a una buona camne, a
unbuon pesce,abuone verdure. Il

cibo di tutti i giorni, e pure il pasto
occasionale fuori casa, pud essere
consumato a prezzi anche molto
bassi senza rinunciare alla qualita
efacendosidelbene. Bisognaperd
lasciarsi alle spalle il pregiudizio
che il cibo buono sia una cosa eli-
taria e soprattutto cercare di fare
due operazioni: ricercare la qua-
lita fuori dal sistema consumistico
e riscoprire le buone pratiche do-
mestiche e gastronomiche.
ALLEPAGINE 33,34E35

Comprare dal produttore, tomare alle conserve e ad antiche abitudini: tutti i modi per risparmiare senza rinunciare alla buonatavola

Mangiar bene

spenderpoc
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angiare benenon costa caro. Se
Punica alternativa in tempi di
crisieandarealfastfood ocom-
prare i prodotti di bassissima
gamma nei discount, significa
, = che forse abbiamo problemi
pilr gravi e radicati della crisi stessa. Cercare di ri-
mediare alle difficolta di bilancio mettendo nel
proprio piatto — e in quello dei propri familiari —
dei cibinon buoni, che allalunganon fanno bene,
echesono parte integrante di quel sistema consu-
mistico che, abenvedere, éla causaprincipaledei
nostrimali economici, non e lasoluzione.
Ancheperché altrimodidi comportarsicisono,e
a scanso di equivoci sgombriamo subito il campo
daiprodottidialtagamma, quelliche effettivamen-
tesonounlusso. Pensiamoinveceal ciboquotidia-
no: aunabuona carne, a un buon pesce, abuone
verdure. Il cibo di tuttii giorni, e pureil pasto occa-
sionale fuori casa, pud essere consumato a prezzi
anchemoltobassisenzarinunciareallaqualitaie -,
facendosi del bene, sia in termini di salute per-
sonalesiain terminidisalute pubblica. Bisogna
perolasciarsiallespalleil pregiudizio cheil cibo 1
buono sia una cosa elitaria e soprattutto cerca-
redifare due operazioni: ricercare laqualita fuo-
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ri dal sistema consumistico e riscoprire le buone
pratiche domestiche e gastronomiche.

Per comesi & strutturato, il sistema industriale ali-
mentare butta viauna quantitadicibo paragonablle
aquellache produce Eil sistema dello spreco: in tut-
talafiliera non sifa altro che perdere delle occasioni
perrisparmiare, enonsicredachechicirimettesiapoi
Pindustriale sprecone. Siamo noi ad accollarci tuttii
costi: i danni all’ambiente, i costi della sanita e delle
medicineperrimediareadietesballate, aprodotti po-
co salutari, ricchidisali, conservanti, aromidisintesi,
grassi “cattivi” che il nostro corpo fa fatica ad assimi-
lare. Cisonoi costi di trasporti dissennati einqui-
nanti, i costi dei sussidi a un’agricoltura indu-
striale che altrimenti sarebbe al collasso.

Paghiamo il fatto che vengano buttate via 4
mila tonnellate al giorno di cibo commestibile
nellasolaltalia: perché alimenti dipitibassaqua-
litahanno una duratapil1 breve, perché il sistema
di distribuzione da questo punto di vistanon & effi-
ciente. Inoltre produciamo tonnellate dirifiuti con
gliimballaggi: altricostiperlasocieta, pernoi.Man-
giando un hamburger di bassa qualita a un euro
crediamo di aver risparmiato, ma non & cosi. Il re-
sto lo paghiamo con le tasse, e se quella dieta ci fa
male lo pagheremo anche in medicine: il conto al-
lafine & salato, molto salato.

scire dal sistema

significa cercare

canali di distribu-

zione alternativi,

che non generino

tutto questo spre-
coe questl costi collettivi. E un
vantaggio diretto anche sul
prezzo:inognicittacisono mer-
catiin cuisipuod comprare diret-
tamente dai contadini a prezzi
vantaggiosi, e con una qualita
migliore. Sarebbepoisufficiente
rispettarelastagionalitadeipro-
dotti. In stagione frutta e verdu-
ra costano meno. Sfido chiun-
queadire che, peresempio, i ca-
volisono cari.Inunmercatodel-
la mia citta, dove ancora ci sonor
icontadini,lihotrovatia0,60eu-
roal chilo. Magarisono statofor-
tunato, ma chicerca trova. Sono
freschi, sono nutrienti e soprat-
tutto a saperli cucinare c’e da
sbizzarrirsi. Su un mio libro di
cucineregionalicisonotrentari-
cette con i cavoli, e in molti casi
calcolando il prezzo a porzione
siarrivaa cifreirrisorie.

Per frutta e verdura, poi, si pud
ancheevitarelafaticadiandareal
mercato: cisonoiGas, i gruppidi
acquisto solidale sempre pit: dif-
fusiin tuttaltalia, e anche coope-
rative di produttori che conse-
gnano la merce direttamente a
casa. Perrestarenel mio Piemon-
te, la cooperativa “Agrifrutta da
te” consegna ogni settimana per
10eurouna cassettatra6e 7 kgdi
frutta e verdura di stagione colti-
vatalocalmente secondo i criteri
dell’agricolturaintegrata. Conse-

Non e vero che mangiare bene costa
caro: i/ guaio e che non sappiamo piu
come sifa. Bastariprendere antiche
abitudini alimentari, culinarie e di
spesa. Come comprare direttamente
dal produttore, sceglierctagli di came
meno pregiati ¢ rornare alle conserve

Pranzare al fast
food e fare acquisti
al discount non
sono le uniche
soluzioni anti-crisi

gna a domicilio anche a Torino,
ed & stato calcolato che la stessa
identica spesa acquistata al mer-
catinorionale costacircauneuro
inpity, edal fruttivendolo anche 3
euroin pitial chilo.

Ma non si tratta solo di saper
farela spesa: conle buone prati-
che domestiche e gastronomi-
che si potrebbe risparmiare. Ad
esempio nonc’e educazione sui
tagli animali. La perdita di arti-
gianalitanella macellazione, or-
mai ridotta a una catena di
smontaggio in grande scala a
colpidisegheeseghetti, fasiche
una consistente parte della car-
ne consumabile vada perduta.
tagli meno nobili non sono pilt

richiesti perché si & persa la ca-
pacita e la voglia di cucinarli: il
consumatore e malato di filetto.

La Granda, un’associazione
cuneese che opera da anni nel-
I'allevamento sostenibile di bo-
vini di razza piemontese, ha per
esempio deciso di vendere tut-
to, mapropriotutto,deiloroani-
mali: per far si che gli allevatori
possano guadagnare il massi-
mo, ma tutto cio si traduce an-
che in un risparmio per noi. Mi
dicono che buttano via soltanto
le corna e gli zoccoli degli ani-
mali, impiegano anche il quarto
anteriore (i muscoli del collo,
della pancia, della spalla, dello
sterno e il costato) e il cosiddet-
to “quintoquarto”, ovverotesta,
coda, organi interni addorminali
e toracici, sangue e zampe. Ne

sono nati dei prodotti come un
hamburger (1,15 euro ['uno), la
galantina, un’anti-carne in sca-
tola (fatta con guancia, zampe

Cerxcare canali

di distrvibuzione
altermativida
vantaggiimmediati
anche sul prezzo

lingua e coda), delle monopor-
zioni di brodo, dei ragii e dei
paté. Un quinto deiloro prodot-
ti sono piatti pronti, tutti senza
conservanti e con una materia
primadiqualitaeccellente, mol-
to gustosa e, secondo unatesidi
laurea in medicina dell’'Univer-
sita di Torino, anche dai valori
nutrizionali migliori di una nor-
male carne di bovino.

Se la came migliore della

Granda, untagliopregiatodibo-
vino femmina, costa effettiva-
mente — e giustamente per
com’e allevata — pil di 20 euro
alchilo, cioedipitidellasuaana-
loga prodotta con metodi poco
sostenibili, peruntagliodipolpa
di bovino maschio, comprato
direttamente dagli allevatori,
macellato in modo che non si
sprechi nulla, avendo un pro-
dottodiqualitadecisamentesu-
periore e che si conserva piu a
lungo, si pud arrivare intorno ai
10 euro. Sara sufficiente saperlo
cucinare, magariinumidoocon
una cottura lenta, per ovviare al
fatto che la carne del maschio &
meno tenera di quella della
femmina. Se assumiamo che
una porzione normale di carne
siadiB80-100 grammi (in Italiasi
consumano mediamente5 chi-
li di carne alla settimana), il
prezzodiquellaporzioneandra
dunque da uno a due euro ase-
condadellaqualita che sceglia-
mo. E stiamo parlando di bovi-
ni allevati coniguanti.

Lo stesso tipo di mancanza di
educazionegastronomicasisen-
te per i pesci: pensiamo a quelle
specie che sono pescate e ribut-
tate in mare perché non hanno
mercato. Tutti vogliono 'orata e
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il branzino perché non hanno
ideadidoveiniziareacucinarele
altre specie, peresempioil pesce
azzurro: buono, gustoso, saluta-
re, ma leggermente piu difficile
da preparare. E il pesce azzurro
costaveramente poco.
Un'altracosadicuinonsiamo
piuicapaciglaconservazionedei
cibi: ricordo che in estate dalle
mie parti, nei cortili, era tuttoun
ribollire di grandi pentoloni, in
cuisi preparavano le conserve. |
pomodori erano cold in stagio-
ne, al meglio della loro matura-
zione, e i profumi che si sprigio-
navano, e che venivano chiusi
nei barattoli per poi essere con-
sumati d'inverno erano strepi-
tosi. Oggi d’inverno vogliamo i
pomodorini che arrivano da
chissadove, sonocariepoveridi
gusto. Costera tanto di pii un
vasetto di passata fatto in casa?
Tutte queste buone pratiche,
queste accortezze e questo ba-
gaglio di creativitd popolare,
sono state quasi abbandonate,
ma si potrebbero tradurreinri-
sparmio, in soldi veri. Se non
siamo pilidispostia cucinare, a
cercareiprodottibuonievicini,
coltivati appena fuori citta e di
stagione, che ci possono real-
mente costare meno, non pos-
siamo poi lamentarci del fatto
che il cibo & caro. E se proprio

vogliamo concederci un pasto
fuori, anche qui la tradizione
italiana & molto generosa. Un
panino con la milza a Palermo,
un panino con il lampredotto a
ISTENYA, un cartoccio di pescet-
ti fritti a Genova si aggirano tut-
tisuidue euro. Perpocodipiusi
pud mangiare unabuona pizza
aNapoli o unbuon piatto di pa-
sta nelle tante trattorie low cost
che ci sono ancora nelle nostre
citta e nei nostri paesi.

Non & vero che mangiare be-
necostacaro:nonsappiamopiu
come si fa. In sprezzo a una tra-
dizione gastronomica, quella
regionaleitaliana, che ha creato
dei capolavori di ricette parten-
dodal pocochesiavevaadispo-
sizione in casa, e cioe daununi-
co grande assunto: la fame.

PER SAPERNE DI PIU
www.slowfood.it
www.retegas.org
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I motivi
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Fonte: Coldiretti Puglia
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Vittorio Fusari, cuoco de “LaDispensa”

“Anche pernoi chef
¢ plu sagglo unire
gusto e parsimonia”

Al FORNELL)
Vittorio Fusari
8lochef
titolare di
unristorante-
bottegain
Franciacorta

MILANO

p-¥~yra i protagonisti della cucina d’autore

contemporanea, Vittorio Fusari & uno de-

gli chef piu coinvolt nel rapporto con ar-

tigianiecontadini. Nelsuoristorante-bot-

tega “LaDispensa”, in Franciacorta, vengono uti-

lizzati solo prodotti di filiera accertata, mold dei
qualibiologici e locali.

«I mercati alimentari dovrebbero tutti allestire
unospazio perlavenditadiretta, perchéicontadi-
ni non hanno la capacita di organizzarsi una rete
di vendita autonoma. Comprare da loro significa
saltareipassaggilegatiagrossistiedistributori, as-
sicurarsi alimenti legati alle stagioni, e anche dare
un reddito piccolo ma importante, alimentando
delle micro-economie arischio di estinzione».

InItalia siamo solo agli inizi.

«Un ritardo colpevole, che ci penalizza. Negli
Stati Unit, i comuni si fanno carico della parte or-
ganizzativa, garantendo anche il necessario livel-
lo qualitativo, visto che I'aggettivo contadino da
solononbastaaidentificareunaproduzionesana,
appetibile e onesta. In questo modo, si valorizzail
proprio territorio in maniera molto piiintelligen-
te e funzionale di quanto succede promuovendo
hotel di lusso o campi da golf».

Qual il ruolo degli chef?

«Direiunruolo doppio. Daunaparte, avendola
possibilita di pagare meglio rispetto ai commer-
cianti, possono stimolare gli agricoltori a miglio-
rare la quahta delle loro produzioni. La parola

‘mercato’ 2obliqua,dipendedachepartelagiri. Se
io ti pago correttamente, posso pretendere che tu
migliori, che coltivi e allevi in modo biologico, per
avere a disposizione una materia prima eccellen-
te. Senza dimenticare il recupero del rapporto
umano, il passaggio di sapienzialita, il piacere di
aiutare unafamiglia alavorare benen».

Nei grandi ristoranti, spesso il foie gras va-
le pit1 dei pomodori.

«Mi sembra che questo approccio all’alta cucina
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stiacambiando. Nellebotteghe annesse agli hotel di
lussooailocalistellati, sicomincianoavederebarat-
tolidi passata, marmellate, capperi, farine. Vuol dire
che a} dila dell'orpello, del tocco prezioso o partico-
lare, I'anima di un piatto parte dal basso: sonogli in-
gredienti-base a farela differenza».

Unasceltache valeanchenellaspesaquo-
tidiana?

«Senza dubbio. Dire basta ai vari super, iper, di-
scount & un gesto di forte consapevolezza: tutt co-
nosciamo il valore nutrizionale dei cibi e le manipo-
lazionichesubisconoquelliconfezionati.Seleziona-
reper qualitaenon perfacilitdd’accesso, pur tenen-
do conto dei prezzi, significa smettere di subire il ci-
bo: unverosalto culturale non piuirinviabile».
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