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GAZZETTA DI REGGI0

10 alla tavo

Remida day nel segno del ritorno alle origini ieri al Centro Internazionale Malaguzzi: spesa e atelier “sostenibili”

+Remida day: un ritorno alle
origini. Un ritorno alla terra.
Un ritorno alla qualita della vi-
ta. A quando i grandi ipermer-
cati non esistevano e le wesdo-
ren, accostandosi al banchetio
del loro contadine di fiducia,
sceglievano il prodotio migho-
re da poitare in tavola. Matura-
va, COSi, Un rapporto tra pro-
dutiore e consumaiore unico,
autentico e salutare, Oggl, que-
sta favola pud ritornare ad es-
sete presente. Basta scrollarsi
di dosso abitg che nell'epoca
della fretta cf siamo cuciti su
maisura e rivalutare il valore
della filiera corta, del riuso e
della sostenibilita, nel rispetto
dell'ambiente.

Tutio questo ieri si & concen-
trato nel Remida day, al Cen-
tro Internazionale Loris Mala-
guzzi, dove a partire dalle 10,
un viaval di persone ¢ arrivato
con la voglia di «cibarsi» di
questafillosofia di vita.

«Il terna di oggi & il benesse-
re atavola che parte dall'atteg-
glamento e dalla voglia di sor-
prendere, creando gualcosa di
nuovo, sfruttando il vecchion,
afferma Alba Ferrard, referente
di Remida. Cos, nel Centro fio-
riscono tante piattaforrae dila-
voro: ¢i sono due cuochi che
svelano alle maoune ricefte
semplici come quelia che ha
offerto allo scarto di una bieto-
lail posto da regina della tavo-
fa. C'e¢ il Mercato della Terra,
in collaborazione con Slow Fo-
od, in cui un contading, Clau-
dio Gossi, ha spiegato i} gusto
del suo pane fatio con il Grano
dei Miracoli, c'é poi chi ha de-
cisodi «Reinventarela Tavola»
con gli scarti di materiale tessi-
{e delle aziende, dando vita a
una sartoriafai date.

Cambiare si pud. I} primio a
crederci & il presidente nazio-
nale di Slow Yood, Roberto
Burdese: «Abbiarno iniziato a
fare mnercati contadind nel '97,
in tempi non sospetti di crisi,
mutuando ['idea dagli Stati
Uniti, dove la situazione ali-
mentare degenerata aveva fat-
to nascere questa tipologia di
vendita diretta. L'idea & quella
di avvicinare chi consuma a
chi produce per aiutare i con-
tadini, che oggifaticano aven-
dere, e le famiglie che merita-
no la certezza di comprare un
prodotto di qualita e di sicura
provenienza. Ma c'¢ di piin
Nella filosofia Slow, ciascun
alimento haunasuastoria che
Vagricoliore ha il placere di
raccontare a chiungue abhia
voglia di essere educato al cul-
to del buon cibo. Dobbiavwo

imparare a mangiare mengo e
meglio, considerando che una
delle maggiori cause di morta-
3 & legata ad una alimenta-
zione non salutarer,

«La garanzia de} prodotio &
data anche da regole ferree
che ci siamo dati - spiega Lo-
renzo Nasi, di Slow Food Reg-
gio - nel nostromercatochista
dietro il banco deve essere il
produttore deghi alimenti che
vende. Scontate? No. Mol

ii mercaio deif contadine aliestito ieri maitina ai Cantro Malaguzzi

commercianti rivendono cibi
comprati da contadini ma ai
{oro prezzin.

Le cccasioni per cambiare
vita al Remida day non manca-
0o, basta usare la creativitg,
avere un progetto e portario
avanti, elevando il materiale di
scarto al massimo dellasuadi-
mensione di bellezza. L'Atelier
Paiise ne & una prova: tavole
apparecchiate con carta rici-
clata, assemblata aregolad’ar-

te, centrotavola in plastica cu-

citi con passione, grazie all'im-

pegno di Remida e di tanti vo-

fontari specializzadi in sartoria
e design. F, dulcis in fundo:

Pangolo cucina, dove Marzia
Anceschi, cuoca delle Scuole
comumnali dell'infanziae Iftach

Ben-Dov, cuoco di Slow Food,

con cuifia e grembiule, hanno

dato vita all' Atelier «Sorprendi-

ciin cucina: non ti scarto ma i
mangior . Qui, hanno insegna-

to ad un gruppe di reclute co-
me sfruttarele partd di verdura
che spesso finiscono nel cesti-
no ma che invece possono tra-
sformarsi in platt sfiziosi. E il
discorso & proseguito in sera-
ta, quando la sostenibilita & fi-
nita sulla tavola per una cena
insolita, #f cui ricavato ¢ stato
devoluto alla fondazione Reg-
gic Children-Centro Loris Ma-
laguzzi.
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