Sostenibilita in cucina

La cucina “zero waste” ovvero che non produce alcun rifiuto e
tra i nuovi trend nella cucina d’autore. Non solo quindi
attenzione spasmodica al prodotto biologico e, ancora meglio,
al piccoli fornitori locali, ma anche focus sul riciclo,
riutilizzo e riduzione di ogni scarto. Una ristorazione
pienamente sostenibile passa infatti inevitabilmente dalla
lotta agli sprechi alimentari.

Tra 1 pionieri di questa scelta innovativa di ristorazione ci
sono il tre volte stellato Massimo Bottura a e Dan Barber. Lo
chef alla guida de “L’Osteria Francescana” ha dato vita nel
2016 al progetto Food for Souls, una Ong che anche grazie
all’esperienza maturata con 1 Refettori, combatte gli sprechi
alimentari. Barber invece, tra Londra e New York, ha creato
dei temporary restaurant “WastED” con 1’obiettivo di mostrare
la creativita della cucina del riciclo e allo stesso tempo far
riflettere sull’enorme spreco alimentare che, quotidianamente,
avviene sulle tavole dei ristoranti di tutto il mondo. Ma non
sono i soli. La sostenibilita permea ormai ogni ambito della
vita sociale e personale e l’'applicazione piu integrale di
questo approccio ai fornelli porta appunto all’approccio “zero
waste”.

E un po’ come tornare indietro alle tradizioni contadine
quando non era ammissibile sprecare le gia limitate risorse
(la francese bouillabaisse e un tipico esempio di queste
tradizioni, ma anche la ribollita tanto per “giocare 1in
casa”). Nel nuovo Millennio tuttavia la ricerca del “no waste”
si sposa con una maggiore consapevolezza e con la volonta di
perseqguire fino in fondo i valori sostenibilita ambientale,
economica e sociale.

In questi ultimi anni stanno aumentando le sperimentazioni di
nuovi modelli di ristorazione a zero rifiuti anche se spesso
si ricorre al format “pop up restaurant” piuttosto che a un
locale stabile, come e accaduto con il trendy Zero Waste


https://www.cosmopeople.eu/sostenibilita-cucina/

Bistrot di New York, inaugurato nel corso della Design Week
per invitare a riflettere sull’economia circolare. 1In
parallelo sono in crescita anche le certificazioni rivolte
all’eco ristorazione come le americane Green Restaurant 4.0
Standards e Green Seal Gs-46, la neozelandese The Better Cafe
and Restaurant e 1l1’'europea Nordic Ecolabelling for
Restaurants.

In Italia il trend e ancora agli albori, soprattutto per
quanto riguarda l’interpretazione creativa della cucina “no
waste”. Ma la direzione e ben segnalata non solo dalle
esperienze estere, ma anche dall’elevata sensibilita che le
nuove generazioni mostrando sul tema. E a Milano la
sperimentazione appare gia ben a avviata.

Franco Aliberti ha impresso una svolta sostenibile nella
cucina del ristorante Tre Cristi. La parola chiave e cucina
attenta all’ambiente ed ecosostenibile: ogni piatto esalta le
singole materie prime, presentate in diverse consistenze e
utilizzando tutte le parti commestibili di frutta e verdura.
Una innata curiosita e voglia di sperimentare: Franco Aliberti
si avvale delle piu moderne tecniche di cottura ma predilige
un ritorno all’uso di cucina ancestrale, materica, come quella
della griglia, che diviene garanzia di una cucina personale e
decisamente creativa. “Sotto 1 riflettori il singolo
ingrediente, bilanciato al massimo da altri due di supporto,
perché amo colpire con la semplicita piu che con 1la
complessita, reinterpretando anche un semplice broccolo con
una vena giocosa, senza perdere di vista la sostanza del
piatto” racconta Franco Aliberti.

Tra le apertura piu recenti il Rgst porta invece in scena
milanese un concetto di cucina circolare, con la riscoperta
dei tagli poveri e una selezione di vini naturali di nicchia.

Massima attenzione alla materia prima e utilizzo degli
ingredienti nella loro totalita caratterizzano la proposta
gastronomica di una carta che ha due focus principali: 1
vegetali, dove la verdura di stagione e regina del piatto e i



tagli poveri. Piatti della tradizione con gusti decisi,
realizzati con delicatezza, pensati per tutti. Al numero 3 di
Via Melzo, che sempre di piu si distingue come 1la nuova food
street del distretto di Porta Venezia. La carta del Rgst
abolisce le categorie di ordine (antipasti, primi, secondi,
contorni), prediligendo un racconto orizzontale tra piccoli
piatti da condividere liberamente, per favorire 1’assaggio e
la convivialita. Le proposte cambiano in relazione alla
disponibilita di materie prime, aggiornandosi anche giorno per
giorno per valorizzare gli ingredienti ed evitare gli sprechi.
Una successione numerica caratterizza ogni menu, a
testimonianza della freschezza di ogni selezione. La parete
d’'ingresso mette in scena 1 protagonisti con il Wall of Fame:
16 piatti 1in ceramica, ognuno raffigurante un
produttore/fornitore di materie prime, disposti nello spazio a
creare la g di Regst.

Tra le esperienze all’estero piu significative in evidenza
quella d el Silo a Brighton nel Regno Unito a cura di Douglas
McMaster. Porta in alto un concetto integrale di “zero waste”:
i1 prodotti sono coltivati localmente e consegnati senza
packaging, le bevande alcoliche (prodotte attraverso la
fermentazione) o meno sono prodotte in casa utilizzando anche
le erbe del territorio, i piatti sono di plastica riciclata,
tavoli e sgabelli derivano dal processo di riciclo del legno,
gli avanzi alimentari infine finiscono in una compostiera
(messa a disposizione anche al resto della comunita) in grado
di generare fino a 60 chili di compost in 24 ore. “Silo e nato
dal desiderio di innovare Ll’'industria alimentare dimostrando
rispetto per 1l’ambiente, per la produzione del cibo e per il
nutrimento dato al corpo. Questo significa che noi partiamo
dalla forma originaria degli ingredienti, evitando gli sprechi
nella preparazione dei piatti e preservando l’integrita e i
valori nutrizionali degli alimenti” racconta McMaster. Una
nuova etica in cucina che si sposa a menu strabilianti. Nei
menu degustazione (quattro portate a 33 sterline a testa)
troneggia, ad esempio un gelato ai semi di zucca con foglie di



fisco, mentre tra gli snack si pu0 scegliere per 3 sterline un
piatto di spine di sgombro croccanti fermentate nel chili.

L’idea alla base dei locali Instock, nati ad Amsterdam e ora
presenti anche a Utrecht e Anversa, oltre che con furgoncini
attrezzati per lo street food, e quella di utilizzare cibi
brutti ma buoni, ovvero quelli scartati dalla catena della
grande distribuzione per problemi di standard di qualita o di
sovrapproduzione, cosl da sensibilizzare gli utenti a una
scelta sostenibile “Buttare via un prodotto alimentare non
significa solo gettare via 1 soldi, ma non curarsi dell’enorme
spreco di energia prodotto per 1la produzione e 1la
conservazione di un alimento poi buttato” sostengono da
Instock dove sono persino riusciti a creare due tipologie da
patate e pane di scarto, la Pieper Bier e la Bammetjes Bier.
L’utilizzo di prodotti invenduti o di scarto da parte degli
chef di Instock significa anche che ogni giorno é& diverso
dall’altro nei locali della catena di ristorazione dove la
creativita e, necessariamente, la parola d’ordine.

Nolla a Helsinki di Carlos Henriques, Luka Balac e Albert
Franch Sunyer. Il Nolla e il primo ristorante a zero rifiuti
della penisola scandinava, divenuto alla fine stabile dopo una
serie di aperture temporanee (in ultima quella presso il
Christmas Markets). In pochi mesi di vita e subito diventato
una delle esperienze da non perdere per chi va a Helsinki
grazie creativita ai fornelli e alla tecnologia utilizzare per
render possibile il progetto. La scelta dei tre startupper,
finanziati tramite una raccolta di crowdfunding, e stata
integrale: non solo l’attenzione a evitare ogni spreco in
cucina e totale, anche oggetti, utensili, energia e arredi per
il locale sono stati accuratamente scelti seguendo il mantra
“riduzione degli sprechi, riciclo e riutilizzo”. Il locale si
e perfino dotato di una macchina da compostaggio per gli
avanzi alimentari. Il percorso degustazione da due portate
costa 45 euro, quello da tre invece 59 euro.



