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[ signori del cibo buono

I premi «Bologna Award» dedicali alla soslenibilila alimentare. «E il futuro del pianeta»

Che il cibo non sia sole cibo ma una questione

connessa al futuro del pianeta é ormai chiaro. Per
questo il «Bologna Award», premio internazionale

per la sostenibilita agroalimentare nato nel 2016 ¢
promosso da Caab ¢ Fondazione Fico, & tornato que-
st'anno con una novita. Oltre al vincitore — Matteo
Dell'Acqua, ricercatore del Sant'Anna che mescolan-

Stephen Ritz

In aula Stephen Ritz con i suoi alunni: ha portato gli orti verticali in 5 mila scuole solo negli Usa

Il maestro che porta a scuola
la magia degli orti verticali
«Una pianta ci insegna tutto»

verde mezzo South Bronx e, ora,

G 1i orti verticali che hanno tinto di
anche il Canada e Dubai sono na-

coltivano, togliendosi dalla strada. «Un
vero e proprio modelle di comunita
agricola, ma in citth», racconta Ritz,

i

di Alessandra Dal Monte

do la genomica alle tradizioni di 6o contadini etiopi
ha prodotto nuove varieté di grano locale — ha pre-
miato, ieri, cinque «City of food masters», dei «si-
anori del cibo buono» impegnati a diffondere la cul-

tura dell'alimentazione sostenibile. I nomir Per I'lta-

lia Licia Cold

e il programma Linea Verde, mentre a

livello internazionale l'artista Douglas Gayeton, 1'in-

segnante e co;

collaborazion
MERIBERVATA

ntadino urbano Stephen Ritz e Michiel

Bakker, direttore di Google Food, portati a Bologna in

e con il Future Food Institute, e sersouas

=

Allavoro Michiel Balder, olandese trasferitosi nella Silicon Valley, da 6 anni guida Google Food

Michiel Bakker

Il manager sceglie il menu
per tutti i dipendenti di Google
«Provate la farina di caffé»

n'app interna per scegliere il
pranzo, un menu che cambia
ogni giorno e cartelli con una

una religione, «per noi la parola
chiave & produzione responsabi-
lex), in Google si usano categorie

*

ti per (merito di) una tragedia. «Iredici | che nel frattempo ha anche scritto un Mangiare lista di 19 allergeni e potenziali in- come «basso livello trofico». Privilegia-
anni fa mia moglie ¢ io abbiamo perso | libro bestseller, The power of a plant. mep;lin tolleranze per ogni piatto. L'uomo a «Privilegiamo, in pratica, quello  myq tutto cin
due figli, uno prima e uno dopo il par- «Coltivare é il miglior modo di anda- . cui chiedere che cosa si mangia in = che si trova ai primi livelli della ca- he si troy:
to. To facevo l'insegnante in una scuola | re a scuola, una pianta insegna tutto, ““*?115'“1‘? uno dei pin grandi colossi del tech & = tena alimentare. Piante, legumi, (“1{‘ S_l . va
difficilissima, in cui ogni giorno c'era | storia, geografia, scienze, artes, dice. | WL Sipud,  1ui, Michiel Bakker, olandese ora grani. Scegliamo solo pesci allevati &1 Pruit
una rissa, Qualcuno mi ha spedito una | «A maggio sard di nuove in lalia peril | ma serve cittadino della Silicon Valley. in modo sostenibile, come la trota  livelli
scatola di semi, forse per consolarmi, ¢ | forum Seeds&Chips, inizierd sicura- | yna nuova Dopo 17 anni come manager ne-  di mare, e da poco abbiamo intro-  della catena
io I'ho nascosta dietro il radiatore in | mente qualche progetto anche da voi, Consapevo- gli hotel Starwood ora, da sei, guida | dotto un nuove ingrediente, la fari-  phantare
classe. Una mattina un ragazzino stava | dopo il Canada e il Mediorientes. La lezza: il cil Google Food, il programma che na di caffé: viene dalle bacche, che ___ ’
per tirare fuori una pistola, ma gli e ca- | sfida del futuro? «Mangiare meglio e CZELTCD0 65 solo decide che cosa finisce nel | di solito si buttanos. soprattutto
duto l'occhio su qualcosa di giallo: i | mangiare tutti. Si pud, ma serve una buono vassoio degli oltre 6o mila Googler La giuria ha premiato Bakker pro- quando
bulbi erano diventati bellissime giun- | nuova consapevolezza: il cibe buono | € uello nel mondo ma anche le «buone prio per gli sforzi anti-spreco, che 8l pal‘la
chiglie. 1.a rissa & stata sventara e io ho | non é quello perfetto. E quella coltivato | eoltivato pratiches per sprecare meno e ac- porta avanti con I'aiuto di startup ;i specie
deciso che avrei continuato a far cre- | benes. bene quistare meglio. Quindi, oltre a lo-  specializzate — «Abbiamo un siste-  orin.

scere fiorl. Con i miei studentis.

Oggi Stephen Ritz € 'insegnante e
contadino urbano pitt famoso d’Ame-
rica; i suoi orti idroponici, che non usa-
no la terra ma soluzioni organiche in

1 RPRODUDCRE RISERYATA

cale e bio (che comungue non sono

ma per pesare e tracciare tutto il ci-
bo che passa in cucina, poi i nostri
team analizzano i dati: ogni sede &
obbligata ad avere il suo piano di
gestione degli scarti». E poi, non ul-

Rana, la festa
degli 80 anni
trai dipendenti

modo da crescere in verticale, sono di-
ventati un progetto chiamato «Green
Bronx Machinex», arrivato in cinquemi-
la scuole nei soli Stati Uniti e in grado
di creare, a New York, duemila e 200
posti di lavoro.

In pratica i ragazzi diventano piccoli
agricoltord, coinvolgono le loro fami-
glie, imparano a mangiare sano ¢ a cu-
cinare, e alla fine vendono quello che

timo, ¢'é l'interior education, l'edu-
cazione al mangiar bene dei dipen-
denti.

«Cerchiamo di indurli a scegliere
il ¢ibo pit1 sano con piatti belli e co-
lorati. Poi, certo, serviamo anche
pizza e bistecca, ma faceiamo in
modo che siano una coccola, non la
NOrmas.

na Renault 4 d'epoca, grigia, targata con

1a sigla della citta «Vr» identica a quella

«con la quale nel 1963 il celebre pastaio
veneto inizit la sua attivitd consegnando i
propri prodotti ai «casolini» di paese. Eil
regalo che i dipendenti hanno voluto fare a
Giovanni Rana ( foto) in occasione dei suoi 8o
anni che festeggia oggi. ©RPRODUZONE RISERYATA

& RPRODUPIONE RSERVATA
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Bologna Award
In cita i campioni
di buon cibo

e sostenibilita
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BOLOGNA PRIMO PIANO 9 -

LA CITTA DEL CIBO

0GGI | NUOVI ORTI

IL PROGRAMMA DELLA MANIFESTAZIONE

SICHIUDE STAMATTINA ALLE 10,30 IN VIA FANTONI, 47
CON L'INAUGURAZIONE DI CENTO NUQVI ORTI URBANI

Campioni della sostenibilita

protagonisti al Bologna Award

Un giomo di eventi e incontri per il premio di Caab e Fondazione Fico

di CATERINA STAMIN

EINCROCIANDO laricerca ge-
nomica alla sapienza rurale chc il
genetista Matteo Dell’A
collaborazione con la Bio lveni-
International e sessanta conta-
ini eumi.i i di Melfa e Workaye,
ha vinto la seconda edizione del
Bologna Award, il premio interna-
zionale per la sostenibilita
mentare promosso da Caab e dal-
la Fondazione Fico, che si € tenu-
toa Palazzo d’Accursio lungo tut-
ta la giornata di ieri. «Abbiamo
chiesto ai contadini etiopi che
non hanno una base scientifica —
41.'11&32 Dell’Acqua -, di valutare
00 varieta di grano Lmdmﬂnale,
spiegandoci_quali fossero i loro
criteri di scelta. Abbiamo cosi rac-
colto 130mila dati e, incrociando-
li con i dati molecolari derivat
dal sequenziamento del dna delle
varietd di grano, siamo riusciti a
identificare le basi genetiche del-
la conoscenza tradizionale conta-
dl[lﬂb In SDSIZIIZB, un l'EClPl'DCD
scambio: cloro hanno valuiato il
grano e noi abbiamo tradotto i da-
0 in informazione scientifica —
commenta Carlo Fadda di Biover-
sity International —, e il lavoro ha
contribuito al miglhoramento del
livello di vita delle loro famiglie’.

SONO cinque gli ulteriori ricono-
scimenti assegnati da Bologna
Award ai protagonisti internazio-
nali della ricerca sul cibo sosteni-
bile. Fra questi, il direttore del
Go}riﬂ: Food Service, Michiel

T, per le sue visioni sul cibo
del futuro in rapporto a salute e so-
stenibilita. «Il cibo - sostiene Bak-
ker —, & parte integrante della no-
stra organizzazione: € un elemen-
to aggregante, avvicina le persone
¢, cosi facendo, ha un grosso im-
patto sull’i intera comunita», Pre-
miato poi il ricercatore Stephen
Ritz, che negli ultimi dieci anni
ha promosso% ‘educazione alimen-
tare ¢ la cultura de\§1j orti nel Bro-
nx di New York, «Vengo da un po-
sto in cui ¢’¢ totale insicurezza sul
cibo - spiega Ritz —, dove tutto &
impacchettato, non ci sono pro-
dotti freschi ed ¢ altissimo il nu-
mero di disturbi alimentaris, Il
progetto di Ritz ha portato allo
sviluppo di un centinaio di *fatto-
rie urbane’ e coinvolto migliaia di
ragazzi con Pobiettivo di abituarli
a un’alimentazione sana, perché
‘il mio prodotto preferito - sottoli-
nea Ritz - sono i cittadini cresciu-
1i biologicamente’. Lartista Dou-
glas Gayeron con il suo “The lexi-
con of Sustainability” ha racconta-
to storie di eccellenza sull’agricol-
tura sostenibile, sulla produzione
locale e sulla valorizzazione dei
territori rurali. Premiati anche la
giornalista Licia Colo e la redazio-
ne di Linea Verde (presente Mar-
co Menghini) per aver testimonia-
to nei loro programmi i valori del-
la sostenibalita.

INCONTRI, premiazioni e un lungo dialogo
sul buon cibo e la sostenibilita si & snodato
dalla piazza al Palazzo, dal mattino fino a sera.
E la seconda edizione del Bologna Award,
organizzato da Caab e Fondazione Fico, con il
Comune, la Regione ed Enpam, che si &
tenuto ieri. Si & cominciato al mattmo, con il
eonve 0 ‘Nulla di troppo... Q.B.

groalimentare, alimentazione ed Etica’,
nrga]uwllﬂ con il Rotary (Angelo Benedem e
Maurizio Marcialis). Presenti il ct della
nazionale di ciclismo Davide Cassani, il
docente di Marketmg dei prodotti

entari, Roberto Della Casa, il

presidente di Caab ¢ di Fondazione Fico,
Andrea Segre, il responsabile del settore
freschissimi di Coop Italia, Claudio Mazzini,
Claudio Ubaldo Cortoni, archivista della
Comunita monastica di Camaldoli, ¢ il
farmacologo Mario Baraldi, presidente
dell’omonima fondazione. Alle 12 tutti in
piazza iore per I'evento di Cefa, ‘In the
name of Africa’ (una grande Africa fatta di

1l seme delia solidariete

piatti vuoti, sul Crescentone). Al pomeriggio,
dopo la presentazione dell'Olio d’oliva dei
colli bolognesi, la premiazione con il sindaco
Virginio Merola, il ministro dell'ambiente
Gian Luca Galletti e 'assessore regionale
all’Agricoltura, Simona Caselli. Vincitore
2017 € Matteo Dell’Acqua con un gruppo di
contadini etiopi. Assegnati poi con il Future
Food Institute i riconoscimenti ‘City of food
master’ a Licia Cold, Marco Menghini,
Stephen Ritz, Michiel Bakker e Douglas

Gayeton. A seguire i dialoghi: ‘Mediterraneo:

il lessico della sostenibilita’ (Douglas
Gayeton, Elisabetta Moro ¢ Marisa
Fumagalli), ‘Educazione alimentare: la sfida
del secolo’ (Stephen Ritz, Duccio Caccioni e

Antenio Pascale), ‘Le tribu del cibo, tra slow e

junk food: come mangiamo, come ci
nutriremo’ (Marino Niola e Daniele Tirelli),
‘Food global network: cibo per i millenials’
(Michiel Bekker, Andrea Segré e Antonio
Cianciullo). Ha chiuso la meala la lezione
del vincitore, Matteo Dell’Acqua.

In alto, il ministro del’ Ambiente Gian Luca Galletti premia
Licia Colé e il presid di Caab e Fondazione Fico,
Andrea Segré, premia Michiel Bakker di Google Food. Qui
sopra, in senso orario: Matteo Dell’Acqua e i contadini
etiopi vincitori del Bologna Award 2017, in piazza
Maggiore all'evento Cefa; lo statunitense Stephen Ritz e il ety
gruppo dei premiati con Segré e Sara Roversi

La cena di Bologna
Award che si & tenuta ieri
sera al termine

degli eventi, alla Scuderia
di piazza Verdi

E la prima ‘uscita’

del locale dopo il cambio
di gestione: il nuovo
nome & ‘Future Food
Urban Coolab’



