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lamo tra due epoche,
in un momento di passaggio. Ma
non & il futuro ad essere inesplo-
ralo e dilficile da capire, e il pre-
sente. E i suoi leader sono parte
di questo cambiamento, ma non lo
guidano. In USA Trump € un sin-
tomo del cambiamento, ma non lo
conduce.” Cosi il grande filosofo
britannico John Gray, mentre rice-
ve dalle mani della famiglia della
grappa italiana per eccellenza, il
PremioNenine 2017 a “un maestro
del nostro tempo”. Ma se | leader
di oggi poco riescono a fare in que-
sta societa che corre troppo velo-
ce e non incoraggia la riflessione,
come possono conlribuire nel loro
piccolo il popolo degli chef? Maol-
tissimo, direbbe Massimo Bottura,
chef-condottiero che da qualche
tempo ha iniziato a vedere il suo
mestiere con occhi diversi. Perché
un cuoco non pensa solo alla cu-
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Essere chef oggi implica
una grande responsabilita
sociale, per chi mangia
al ristorante ma anche
nei confronti del mondo
che viviamo. Oltreoceano
c’é chi mira ad avere
un impatto sociale. Ma
anche in casa nostra sta
nascendo un movimento
che punta a sensibilizzare
Uopinione pubblica, pena
la nostra estinzione

cina, ma anche a quello che lo cir-
conda. Chiamala se vuoi missione,
questione di cultura, o approccio
sostenibile, Ma anche responsabi-
lita sociale o - concetto che tutto
riassume - etica.

“Elico & una parola mollo crili-
ca e difficile. Etico vuol dire che tu
prendi una decisione e sei coerente
con quello che fai. Anche se ci sono
delle problematiche e delle contro-
parti che ti rendono la vita difficile.
Certo & giusto prendere una posi-
zione, ma se sbagli, lo € ancora di
pit avere il coraggio e la grandezza
di chiedere scusa e fare un passo
indietro.” Per Norbert Niederko-
fler, del ristorante St Hubertus a
San Cassiano, essere etici oggi &
qualcosa di rivoluzionario. Perché
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nutrirsi e abitare la Terra di doma-
ni in modo responsabile, sono due
aspetti che devono andare di pari
passo, senza compromessi. Pena
la nostra estinzione. La seconda
edizione di “Care's - the ethical
chel days” che si e svolla in Alla
Badia e che a maggio vedra la sua
prima edizione estiva sull'isola di
Salina, ha dimostrato che qualco-
sa sta succedendo. Molti gli chef
che - anche inconsapevolmente -
fanno ormai parte di quello che e
un vero e proprio movimenlo, che
vede la cucina (e i soggetti che vi
gravitano attornol, come il vero
motore per rivedere il nostro stile
di vita.

Molti chilometri pit in la, lo sta
gia facendo a suo modo lameri-
cano Daniel Patterson. Da poco,
assieme a un collega di Los Ange-
les, Roy Choi, ha aperto una cate-
na di fast food chiamata “Locol”,
sulla scia del suo “The Cooking
Project” - progetto no-profit che
insegna ai giovani le abilita base
di cucina, concenlrandosi su pial-
ti poco costosi ma saporiti. "Per
rendere la cucina pil accessibile
a tutti,” ci dice. “Ma anche servire
cibo pit sano portando una realta
virtuosa nelle comunita povere di
quellAmerica cosi lontana dalle
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copertine patinate di Hollywood e
Wall Street”. Gli chef quindi come
ambasciatori di un'etica che non
si ferma al cibo, ma ha prospettive
pit ampie. E Patterson ci sta pro-
vando, dando un'opportunita lavo-
rativa a questa gente, creando un
impatto positivo sulla comunita.
Stessa cosa succede a Lima,
dove Virgilio Martinez porla avanli
una battaglia che & gastronomica
ma anche sociale, a difesa di pro-
dotti millenari, facendo awvicinare
cuochi e coltivatori. Erbe selvati-
che, pesciamazzonici, batteriandi-
ni, argilla e farina di foglie di coca:
tutto va a comporre una trama
complessa che comprende gli 84
ecosistemi presenti in Pert [su 117
totali nel mondol, con una scala di
prodotti che parte dal mare fino
alle vette pit alte delle Ande. Il suo
ristorante Central & oggi un luogo
che funge da propulsore, nel suo
piccolo, per un’intera economia. E
U'ingrediente ritrovato & il vero pro-
lagonisla di guesla innovazione.
“Per la mia cucina uso ingredienti
che la terra ci regala e gli elementi
che ci stanno attorno. L'argilla, per
esempio, sta in prossimitz della
patata o deituberi, ed e il massimo
includere questi elementi nel piat-
to. Vogliamo mantenere integro il

nostro ecosistema. Le coltivazioni
di coca nel nostro Paese sono par-
te integrante del nostro paesaggio
d'altura. E quindi le foglie di coca
sono un ingrediente naturale della
nostra cucina”.

Sugliingredienti endemici del suo
territorio, il Cile, Rodolfo Guzman
ha fondato una piattaforma di ri-
cerca. Grazie alla collaborazione
tra oltre 200 allevatori e piccoli
coltivatori sparsi negli angoli pil
remoti del Paese, Guzman riesce
a concentrarsi sullo studio delle
specie endemiche cilene. “Nel no-
stro caso, al Ristorante Borago a
Santiago del Cile, essere etici e so-
stenibili € una cosa naturale e che
abbiamo fatto nostra fin dall'inizio.
E fondarmentale la collaborazione
tra questa gente che raccoglie il
cibo dalla terra e noi. Non possia-
mo pil cucinare come facevamo
30 anni fa. Non abbiamo pil certi
pesci grossi, per esempio. Quindi
dobbiamo lavorare con specie pil
piccole, oppure con ingredienli che
prima non consideravamo affatto.
Come la rosa dell'anno, una pianta
che nasce solo nel deserto dellA-
tacama, il deserto pil arido della
terra e che solo la nostra comunita
che vive a 2500 mt di quota usa: ci
faccio un dessert, un ice brulee.
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Ma il gentil sesso che fa, sta a
guardare? Nient'affatto. E donna
e si chiama Ana Ro$, la migliore
cuoca donna del mondo incoronata
dal The World's 50 Best Restau-
rants. leri, sciatrice agonistica. E
po tenzialmente una diplomatica.
Ma quella era la strada che il pa-
dre vedeva per lel. Oggl regina del
risloranle Hisa Frarko, liore all'oc-
chiello del territorio sloveno. Un
successo conquistato lentamente:
da autodidatta, entra in cucina,
legge, viaggia e prova le cucine
degli altri ristoranti. Fino a trovare
la sua personalissima strada che
0ggi la vede sull'Olimpo degli chef.
Riuscendo a ritagliarsi a suo modo
un ruolo di leader, motore di quella
rivoluziorie che non pud che parti-
re dal basso, anche tra le pareti di
una cucina.

RODOLFO
GUZMAN
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