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Ristoranti sostenibili
parte da Piacenza
il marchio nazionale

La presentazione del progetto “Ristorazione 360 sostenibile” a Fico, il grande parco dell’agroalimentare

i vy

A Fico (Bologna) lanciato il progetto che nasce in Cattolica
ed e promosso dalla Regione Emilia Romagna e dal Ministero

Patrizia Soffientini

& Nascea Piacenzail marchio “Ri-
storazione 360 sostenibile” che ha
ambizioni di conquistare prima
I'Emilia Romagna, poi I'intero Sti-
vale. E’ stato presentato ieri matti-
naa Bologna, nella cornice di Fico,
il parco tematico dedicato al setto-

re agroalimentare e alla gastrono-
mia, con lelinee guida peri risto-
rantiinteressati, la direzione scien-
tifica spetta all’ Universita Cattolica
di Piacenza. Ne ha riferito la ricer-
catrice Lucrezia Lamastra, che ne
se occupa insieme a Ettore Capri,
direttore dell’Osservatorio Europeo
perT’Agricoltura sostenibile. llmar-
chio si ottiene su base volontaria,
sono gia una sessantina i ristoranti

fra Parma e Piacenza interessati a
questa futura certificazione. Per
averla sitrattera diottemperareaun
disciplinare articolato in dieci con-
dizionidimostrabili: «Dallariduzio-
ne dello spreco di cibo - enumera
Capri-alrapportosolidaleconiter-
ritori diriferimento, dal rispetto dei
prodottilocali e utilizzo diricette tra-
dizionali, dalla riduzionidi emissio-
ni che determinano alterazioni cli-

maticheeconsumodiacqua, allac-
quisto di prodotti agricoli sosteni-
bili». In Cattolica il tema dei prodot-
tialimentarisostenibili e relative fi-
liere e iniziato datempo e gia esiste
lacertificazione Viva peril vino. «Ora
lavoriamo con ilministero del’Am-
biente - prosegue Capri- e stiamo
coinvolgendo gli attori interessatia
rendere pili efficaci la produzione,
lavendita e il consumo di prodotti
sostenibili. Il programma naziona-
le punta a rendere virtuosi e com-
petitivi i ristoranti». Nello spirito di
un contenimento degli impatti ne-
gativi. A differenza del “bio” che ha
undisciplinare di produzione, la so-
stenibilita coinvolge in modo ben
pittampio l'ambiente e l'economia
locale con risparmi anche energe-
tici. lltema & cosi attuale che in Cat-
tolica peril prossimo annoaccade-
mico partira un nuovo master sulla
Ristorazione sostenibile. C'¢ un la-
voro didueanni dietro a questo pri-
mo “lancio” La Regione Emilia Ro-
magna, presente con l'assessore
Paola Gazzolo, dimostra di creder-
ci e ha presentato la molteplicita
delle azioni su Spreco Zero di cibo.
Peraltro, 'Emilia-Romagna ospita
i17,5percento deiristoranti del Pae-
se: 13.300 imprese su oltre 177 mi-
la, ma & prima per numero di risto-
ranti che offrono prodotti bio (22,7
per cento del totale).

Alla presentazione a Fico hanno
partecipatoi“pionieri” Enrico Ber-
gonzi, presidente del Consorzio
Quality Restaurant Parma ed Er-
manno Casari che presiede il Con-
sorzio Modena a Tavola. Flamma
Valentino (ministero del’/Ambien-
te e della Tutela del Territorio e del
Mare) ha condiviso il progettodila-
vorare sufiliere per trasferire la cer-
tificazione di sostenibilta oggi ap-
pannaggio del vino. A Bologna so-
nointervenutila piacentina Miriam
Bisagni, presidente dellAssociazio-
ne PiaceCiboSano, Giancarlo Mo-
rellj, titolare di sei ristoranti fra Mi-
lano, Seregno e la Sardegna e nella
giuria del concorso perlamigliorri-
cetta “Ricibiamo) altra iniziativa pia-
centina, Nicold Rizzati (Cattolica)
che segue il progetto della coltiva-
zione difragole al carcere delle No-
vate.
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