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Elena, Isabella e Veronica
sono loro le chef “antispreco”

1

Nella giornata nazionale
attribuiti i premi

del progetto RicibiAmo

Claudia Molinari

PIACENZA

® Anche Piacenzaha celebrato
ieri la “Giornata nazionale della
prevenzione dellospreco alimen-
tare”,

Eloha fatto ovviamente attraver-
s0 RicibiAMO,il progetto pro-
mosso dall’associazione PiaceCi-
bosano in collaborazione con
Tren econilsupportoscientifico
dell’Universita Cattolica. 1l tutto
inunamattinatachesieésvoltaie-
1i presso la Residenza Gasparini
dell’Universita. Inscenail Teatro
del cibo e delle ricette sostenibi-
liconlapremiazione del concor-
so “Miglior ricetta antispreco
2019- Ricibiamao”

Ad introdurre i singolari lavori
Miriam Bisagni, presidente
dell'associazione Piacecibosano:
quindialcuni momentidiappro-
fondimento.

Antonio Pascale, agronomo na-
poletano, ispettore Ministero del-
le Politiche agricole, ma anche
noto giornalista e scrittore ha al-
frontato con originalita il diffici-
letemadellosprecodicibo, spie-

In alto le chef premiate e sopra i piatti che la giuria ha giudicato vincenti Foto LUNINI

gando che lanostra societa e pas-
sata dal tempo di Pinocchio (la
fame) a quello di Masterchef
('abbondanza) in pochi decen-
nj, arrivando a migliorare la no-
stra qualita della vita e 'eta me-
dia.

A commentare questo “viaggio”
anche Ettore Capri, professore or-
dinario pressol'Ateneo del Sacro
Cuore, che ha sintetizzato come
sia necessario pensare di mette
«il futaro sostenibile nel piatto»;
Niccolo Rizzati sempre dell Uni-

versita Cattolica, Milvia Panico di
Metro Cash and Carry elo chefl
Fabio Moriconi

1l contest “Chef perla miglior ri-
cetta RicibiAMO’) gestito con
grande disinvoltura da Lucrezia
Lamastra, ricercatrice dell"Uni-

versita hapropostoindirettail3
piattisostenibili finalisti, ottenu-
ti nell’ottica del recupero. Tre le
categorie: chefprofessionista, fu-
turo chefe chef di casa.
Agiudicare le interessantiricette
unagiuria molto qualificata pre-
sieduta dallo chelGiancarlo Mo-
relli, nellaquale sedevano il pre-
sidente della facolta di agraria
Marco Trevisan, lo chef Filippo
Sinisgalli, il critico enogastrono-
mico Paolo Massobrio , le diri-
genti degli istituli alberghieri di
Salsomaggiore (Luciana Rabaiot-
ti) e di Piacenza (Teresa Andena)
e lavincitrice dell'edizione 2018
delconcorso, Cristina Cerbi.

I piatti - preparad direttamente
nella cucina della residenzauni-
versitaria — hanno messo in evi-
denzanotevole capacita, ma an-
che conoscenza dei prodotti e
dellatradizionedelleloroterre di
origine: zuppe, involtini, ma an-
che frittelle, sformatini, senza di-
menticare i dolci. Tutto nell'otti-
cadelrecupero e dellavalorizza-
zione completa diogni prodotto.
«Non éstato facile decretare qua-
li fossero le ricette migliori» ha
sintetizzatoil presidente Morelli
prima di proclamare i vincitori:
Elena Serena per chef di casa
(sformatini del giorno dopo), Isa-
bella Chiussi (ravioli di cotechi-
noe zucca) per Chef professioni-
sti elagiovanissima Veronica Plo-
tini dell’Istituto alberghiero di
Salsomaggiore per Futuri Chef
(Fantasia del Nord).

Molto bene anche glistudentidel
nostro Istituto alberghiero, Sabri-
na Cannone, Andreea Bogdan,
Mauro Crespi, che hanno anche
saputo spiegare con efficaciailo-
1o piatti alla giuria e sostenere le
motivazioni delle loro scelte.

San Vincenzo. sospesi i pagamenti
tegola sui lavori in diritiura d'arrive
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