[image: image1.jpg]ASSOCIAZIONE DELLE INDUSTRIE
ra DEL DOLCE E DELLA PASTA ITALIANE

DEPI





Focus 4.

CHI SONO I TRE CHEF AMBASCIATORI DELL’INIZIATIVA “THE POWER OF PASTA”

CHE DONA OLTRE 3 MILIONI DI PIATTI DI PASTA AI POVERI DI TUTTO IL MONDO

La pasta può essere un alimento ideale per saziare un pianeta sempre più affamato. Non solo piace a tutti, ma è anche economica, sostenibile e adatta a ogni tipo di cultura. Per questo una donazione dei pastai di tutto il mondo aderenti a IPO – International Pasta Organisation garantirà oltre 3 milioni di piatti di pasta ad Associazioni locali impegnate nella lotta alla fame. Ambasciatori di questa iniziativa benefica tre “super-chef” d’eccezione che mostrano il sostegno del mondo gastronomico. Ecco chi sono.

Antonino Cannavacciuolo: “la pasta è il piatto più democratico del mondo, ideale per nutrire chi ha fame”

Burbero protagonista di Cucine da Incubo, giudice di Masterchef Italia, una pioggia di stelle, forchette e cappelli dalle principali guide gastronomiche, Antonino Cannavacciuolo è stato definito lo chef che ha unito l’Italia. Del resto, ha (es)portato il suo DNA napoletano (è nato a Vico Equense 42 anni fa) in Piemonte, dove i piatti del suo ristorante Villa Crespi uniscono l’essenza della cucina del Sud con gli ingredienti della campagna novarese e del lago d’Orta. 

E nel suo cuore la pasta ha un posto speciale. In una recente intervista ha dichiarato di adorare “i semplici piatti soprattutto quelli legati alla mia tradizione, come gli spaghetti al pomodoro, l’impepata di cozze e la pasta e fagioli”. Degli spaghetti al pomodoro, piatto simbolo del World Pasta Day 2017 (v. Focus 3), ha una parola d’affetto per ogni ingrediente: l’olio (“accompagna ogni fase della preparazione di un piatto, dalla cottura alla finitura, col suo aroma equilibrato e i suoi riflessi dorati”), il pomodoro (“è originario delle Americhe, ma è il re della cucina italiana, il suo colore e profumo parlano di caldo, di sole, di terra buona”) e soprattutto la pasta: “è nel mio DNA, essendo di Vico Equense, vicino a Gragnano, il regno indiscusso della pasta secca: la considero il piatto più democratico al mondo, mette d’accordo tutti!”. Cannavacciuolo, già protagonista in passato di diverse iniziative benefiche e di solidarietà (tra le altre, è stato protagonista della campagna Amref contro la fame in Africa), consegnerà in occasione del World Pasta Day alla Caritas Diocesana un quantitativo di pasta raccolto dai pastai di AIDEPI sufficiente a garantire 160mila pasti caldi agli indigenti di 12 Regioni.
“Ci vogliono circa 15 minuti per preparare un piatto di pasta – commenta Antonino Cannavacciuolo. Parliamo di uno dei prodotti più amati al mondo, ma anche di un alimento completo, senza controindicazioni culturali o religiose, con costo accessibile e facile da conservare. Per questi motivi è ideale per saziare un mondo sempre più affamato o malnutrito.”
Bruno Serato, in 12 anni ha offerto oltre 1 milione di piatti di pasta al giorno ai “motel kids” americani

Quando la solidarietà ha il sapore della pasta anche dall’altra parte dell’Oceano, e parla italo-americano. Bruno Serato, origini venete a San Bonifacio, una vita a cucinare per i VIP di Los Angeles, dodici anni fa entra in contatto con la realtà dei motel kids dei sobborghi di Los Angeles: migliaia di ragazzi poveri ed emarginati costretti a vivere nel degrado e nell’abbandono dei mille Motel di cui la cittadina è costellata. Inizia così a preparare 10-20 piatti di pasta al pomodoro a sera. Che diventano presto 300. E poi 700. E ancora 1000. Per arrivare agli attuali 3500 pasti quotidiani per altrettanti ragazzi che, altrimenti, se ne andrebbero a letto con la pancia vuota. Li cucina al ristorante, poi alle 4 del pomeriggio arrivano i pulmini che li portano in 30 centri di 15 città nell’Orange County. 
Tutto questo, però, ha un costo. In termini di tempo ma anche di denaro. Inizialmente è lo stesso imprenditore che si fa carico delle spese (circa 25.000 dollari l’anno) del “Caterina’s Club”, la Onlus da lui fondata che porta il nome di sua madre (nel frattempo scomparsa). Oggi il budget per la sua associazione ha superato i 200 mila dollari, grazie alla generosità di vari donatori. Nel 2013 il raggiungimento dei 500mila piatti di pasta serviti lo ha fatto entrare nella Top Ten degli eroi dell’anno scelti dalla CNN. L’anno scorso il totale dei piatti serviti ha superato il milione. Lo scorso febbraio il Caterina’s Club è andato distrutto nell’incendio del suo ristorante, L’Anaheim White House, ma questo non ha fermato la determinazione dello chef Serato. Grazie anche ad una raccolta fondi, può continuare nella sua missione. 
David Hertz, quando la gastronomia diventa strumento di inclusione sociale

David Hertz è in un certo senso il “padrone di casa” del World Pasta Day 2017, che si svolgerà proprio in Brasile, a San Paolo. Il 43enne chef brasiliano è il principale promotore del movimento di gastronomia sociale in Brasile e nel mondo. La sua intuizione: il mondo della ristorazione può porsi uno scopo più “alto” del semplice nutrimento delle persone. Creando opportunità di formazione e incubazione d’impresa può ispirare persone e comunità e diventare così un potente mezzo di trasformazione e inclusione sociale. Su queste basi ha fondato 10 anni fa il movimento “Gastromotiva”, che, da allora, offre l’opportunità di una formazione alimentare e culinaria alle persone in difficoltà che vivono nelle favelas brasiliane di San Paolo, Rio de Janeiro e Salvador de Bahia per favorire il loro accesso al mondo del lavoro con una base professionale qualificata. Oggi l’80% dei suoi alunni è inserito nel mercato del lavoro. 

Tutto è cominciato, letteralmente, in casa. All’epoca, Hertz gestiva un catering e preparava tutto nella cucina del suo appartamento. Aveva iniziato a offrire formazione professionale a persone in situazioni di vulnerabilità sociale, chiedendo in cambio un supporto di qualche ora lavorando nel suo buffet. Poco a poco ha coinvolto altri chef, ristoratori e patrocinatori, poi ha chiuso il suo catering per concentrarsi esclusivamente sulla formazione. Tra i progetti portati avanti da Gastromotiva, la formazione professionale per la ristorazione, programmi di educazione alimentare e di lotta allo spreco, un incubatore d’impresa per start-up gastronomiche. Nel 2016 in occasione delle Olimpiadi di Rio de Janeiro, ha dato vita assieme a Massimo Bottura al progetto RefettoRIO, che ha preparato pasti gratis ai senza tetto della città utilizzando materie e eccedenze alimentari dei ristoranti. Il progetto è in funzione anche oggi, grazie alle donazioni di una rete di aziende ortofrutticole, a una squadra di chef ex alunni di Gastromotiva e alla partecipazione di volontari. Oggi questo progetto è uscito dai confini brasiliani, arrivando anche a Città del Messico. Il suo obiettivo è portarlo in più di 10 città e in 5 Paesi entro il 2020. “Ma il mio sogno – ha affermato lo chef in una recente intervista - è riuscire a formare 1 milione di persone e aiutarli a entrare nel mondo del lavoro”. 
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