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Tortelli con la coda e “pisarei”

prendono per la ¢ola due blogger

Coppia di giovani universitari tedeschi | f S

a Piacenza per lo scambio culturale
di “Safe”, nuova triennale della Cattolica

Thomas Trenchi

PIACENZA

® Due giovani tedeschi con la
“sindrome di wanderlust] cio¢ la
malattia di chinonriesce a sedare
l'irrefrenabile desiderio di esplora-
reilmondo. Nelloro caso, seguen-
do la scia di sapori esotici e autoc-
toni da unatavola all’altra, conuna
missione irrinunciabile: «Diffon-
dere la sostenibilita della filiera
agroalimentare». Marie Claire Fel-
ler eMoritz Huber, creatori del blog
“True foods” (traducibile nel no-
meitaliano “cibo autentico”), han-
no fatto tappa anche a Piacenza, la
“nostra” patriaindiscussa del buon
palato. E sono pront araccontare
le tipicitadel territorio ailoroletto-
riinternazionali. «Ci siamo iscritti
a un corso di cucina e abbiamo
provato a preparareitortelli conla
coda e pisarei e faso», spiegano
Marie Claire e Moritz, azzardando
la pronuncia dei piatti attraverso
unaccentomisto italiano-inglese.
Entrambi - conun’etadi21e24an-
ni- provengono dallacittadina te-
descadi Trier, sonoiscritti aun’uni-
versita olandese esi trovano a Pia-
cenza dasettembre, grazie al pro-
gramma di scambio culturale SA-
FE (Sustainable agriculture for food
qualityand environment), lanuo-

h

tari e ambientali dell'universita
Cattolica. «<Oggi molte persone fa-
ticanoa notare cio chehannomes-
soinbocca, perdendo cosiunapo-
tenziale fonte di benessere reale -
rimarcano Marie Claire e Moritz,
che hanno scelto di adottarela die-
tavegetariana -. A Piacenza, abbia-
mo assaggiato soprattutto il grana
padano, la torta fritta, la pizza eil
ragu di carne. Amiamo e riportia-
mo ai nostriseguacilericetteloca-
li, lontane dai meccanismi delle
grandi multinazionali. Crediamo
chesi debbarispettareil ventaglio
diingredientilegatoaognicittaea
ognistagione. Mettiamoin pratica
questi principi anzituttonel nostro
stile di vita quotidiano, evitando
per esempio i fast food. Lanostra
visione sibasasuuna catenasoste-
nibile che passa dalla fattoria alla
forchetta, senza danneggiare il suo-
lo o utilizzare i pesticidi». Marie
ClaireeMoritzripetonoil loro mot-
to: «Il cibo é'ambiente». Daadul-
ti sognano di svolgere una profes-
sionenel campo dell’alimentazio-
ne. Intanto, dopouna parentesi in
Francia, dagennaio sarannoin Sri
Lanka per guardare davicino alcu-
nelavorazioni di permacultura, un
metodo per progettare e gestire i
paesaggi urbani in modo che sia-
no in grado disoddisfare i bisogni
della popolazione - quali cibo, fi-

Marie Claire e Moritz dopo gli studi vogli

foccl

', ‘e una pr

valaurea triennalecompletamen-  bre ed energia - ma al contempo
tein lingua inglese promossa dal-  garantirelastabilitadegli ecosiste-
lafacoltadiscienze agrarie, alimen-  mi naturali.
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