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Lo chef Sacco: «Lamia
cucina piu attenta
allambiente che al piatto»

Cibo ¢ cultura, il sodalizio adesso conta 56 associati

, & qualcosa di pii,

in un piatto servi-

to al ristorante, di

un insieme di sa-

pori e conoscenze

culinarie. (¢ un ambiente da
salvaguardare, che trova nella
cucina la sua sintesi. E il con-
cetto che ha mosso lo chef
con due stelle Michelin Marco
Sacco a creare 'Associazione
Gente di lago e di fiume, che
dal 28 riunisce cuochi, ittio-
logi, pescatori, ristoratori e
tutte le realta delle acque in-
Pud 'enogastronomia
alla divulgazione scien-
tifica? Si, anzi deve. «Negli an-
ni Ottanta e Novanta avevamo
parecchio pesce — spiega Sac-
co—ma parlando con gli ittio-
logi, e non solo con i pescato-
ri, ho capito che di problema-
tiche ce n'erano. Da 11 ho pen-
salo a una cucina di acqua
dolce con etica e sostenibilita
pitiattente al pesce e non tan-
to al piattos. Dai 27 associati
iniziali, Gente di lago ha vinto
le diffidenze e oggi ne conta
56. 11 16 ottobre, all'lsola del
Pescatori sul Lago Maggiore,
tornera la kermesse Gente di
lago e di fiume, che riunisce
cuochi, pescatori e scienziati,
altraverso itinerari gastrono-
mici per scoprire Ihabitat del
lago (info e prenotazioni: la-
gentedilago.com). Lungo i vi-
coli dellisola si potra riscopri-
re la vita di pescatori e abitan-
ti, visitare il Museo della Pe-
sca ¢ la Casa Museo «Andrea
Ruffoni». E pol convegni, mo-
menti di intrattenimento e
animazione si alterneranno
per (utta la giornata, oltre ad
approfondimenti scientifici
con la condotta Slow Food di
Verbania, coordinati da Pier

Nellafoto
di Gluseppe
DI Mauro
un’isola nel
lago

Paolo Giberto-
ni, ittiologo e vi-
cepr
Gente di lago e
di fiume. «Con-
sumare il pesce
di acqua dolce —
spiega l'ittiolo-
€0 — avvicina la
genle alle pro-
blematiche di
queste zone. La pesca pud es-
sere utile se il pescato ha una
richiesta: ci sono pesci che
non hanno nulla da invidiare
aquelli di acqua salata. Indur-
re il consumatore ad apprez-
zare gli animali di acqua dolce
pud contribuire al riequilibrio
delle comunita acquatiche a

1 VITA
dente di SULLATERRA

seguito dell'arri-
vo di specie itti-
che aliene». E il
caso del pesce
siluro, specie
dell’Est Europa,
dove é apprezza-
tissimo, arrivata
nel bacino del
Po e oramai im-
o possibile da era-
dicare. E pressoché ignorato
dalla gastronomia italiana,
nonostante venga vendulto al-
I'Est, in Austria, Germania ¢
Svizzera, ma se fosse consu-
mato anche qui se ne potreb-
be ridurre la popolazione a
beneficio delle specie au-
toctone. «Stiamo attraversan-
do un periodo storico in cui le
acque sono mediamente salu-
bri — aggiunge Gibertoni —
grazie all'applicazione delle
normative di tutela. Questo
innesca riflessioni sul recupe-
ro di certe specie che hanno
abbandonato le nostre acque,
alcune di interesse alimenta-
re, alcune importanti a livello
ecosistemico. 1 connubio tra
scienza e cucina é fondamen-
tale per la consapevolezza».
Se ne parlera anche lunedi 17
oltobre al Teatro Maggiore di
Verbania, per la giornata con-
clusiva di Gente di lago e di
fiume. «Abbiamo associati ol-
tralpe — conclude Marco Sac-
co — e in [uturo vorremmo
estenderci. Mi piacerebbe in-
tercettare gli svizzeri per capi-
re cosa [anno e mettere in re-
lazioni progetti. Oggl & nato
un confronto indispensabile e
vantaggioso per tuttl, perché
il turismo enogastronomico
crea indottos.

Paolo Morelli




