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Scoprire 'anima funzionale del bio
fa bene ai clienti e al business

L'edizione 2012 di Sana offre inediti spunti e idee per rendere pili “scientifica” la carta e la cucina. Dalle proprieta nutritive dei cibi
a una corretta politica di approvvigionamento centrata sui prodotti locali e stagionali. Valori che poi vanno comunicati

= sempre pil stretto il rap-
Eporto tra alimentazione
e salute. E alla prossima
edizione di Sana, la pill im-
portante manifestazione ita-
liana per I'alimentazione bio-
logica certificata (Bologna,
8-11 settembre), se ne parlera
diffusamente. E lo si fara con
un approccio assolutamente
innovativo grazie alla consu-
lenza del professor Enrico Ro-
da, noto gastroenterologo, che,
nella sua duplice veste di re-
sponsabile scientifico del pro-
getto “Cibi funzionali e salute”
e di presidente dell’Istituto di
Scienze della salute ha organiz-

267 i ristoranti

biologici in Italia

63% ceiocai s

concentrano al Nord

145 fanno cucina

vegetariana

di Claudio Bonomi

zato un originale programma di
convegni e tavole rotonde di al-
to profilo scientifico, incentrato
sul tema dei nutraceutici.

Dieta mediterranea

Ma cosa s’intende per nutra-
ceutici? Sono definite in que-
sto modo sostanze che sono
alimenti o parte di alimenti che
apportano benefici medici o di
salute, inclusa la prevenzione e
la cura di malattie. Si trovano
in gran numero nei componen-
ti vegetali, anche ovviamente

da agricoltura biologica, della
dieta mediterranea, riconosciu-
ta dall’Unesco quale patrimo-

Conoscere meglio
le proprieta dei cibi
proposti in carta

nio immateriale dell’'umanita.
Ebbene, sulla base di numerosi
studi compiuti negli ultimi de-
cenni, si € scoperto che la dieta

mediterannea svolge un ruolo
fondamentale nella longevita e
nella qualita della vita, portan-
do a unariduzione della morta-
lita generale per molte malattie.
A questi incontri un bravo pro-
fessionista della ristorazione
non dovrebbe mancare: non
solo per la dimensione culturale
dei temi quanto perché I'opzio-
ne bio deve essere supportata
daun know how scientifico. Ne
parliamo con Domenico Tiso,
medico esperto di comunica-
zione che al Sana terra un corso
di consapevolezza alimentare.

Distanze di produzione

«Partiamo - esordisce Tiso -
da alcuni punti fermi: € chia-
ro che il ristoratore biologico
deve necessariamente appro-
vigionarsi localmente, e quin-
di privilegiare, soprattutto per
frutta e verdura, materie prime
che provengono dal territorio
di appartenenza. Teniamo, in-
fatti, conto che pit & lontano il
punto di raccolta ad esempio
dei pomodori, pili si abbassano
i nutrienti e le sostanze antios-
sidanti di cui il vegetale € ricco.
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IN AGENDA

SABATO 8 SETTEMBRE

ore 10 * Microbi intestinali, probiotici

e nutraceutici in salute e in malattia.
Convegno del progetto “Cibi funzionali e
salute” curato dal prof. Enrico Roda.

ore 15 » Osservatorio Sana: tutti i numeri
del bio in Italia. Segue tavola rotonda su

politiche per promuovere il bio.

DOMENICA 9 SETTEMBRE

ore 15 * Alimentazione consapevole:

2.000 occasioni per investire in salute.
Corso a cura del dottor Domenico Tiso.

LUNEDI 10 SETTEMBRE

ore 10-14 « | vini biologici e senza

solfiti. Convegno di presentazione dei
risultati di un progetto di FederBio. Segue
degustazione di vini biologici.

ore 14.30-16.30 * Corso di

caffetteria e cocktail biologici. Solo

15 posti disponibili. Per iscriversi

inviare adesione a info@ecobio.bo.it.
Organizzato da EcoBio Confesercenti
in collaborazione con Federbio

ore 15 ¢ Ruolo dell'alimentazione

e dei nutraceutici nella strategia
terapeutica globale. Convegno del
progetto “Cibi funzionali e salute”.

MARTEDI 11 SETTEMBRE
ore 14.30-16.30 * Ripete il corso di
caffetteria e cocktail biologici.

Altro punto fermo, & la stagio-
nalita. Proporre esclusivamen-
te frutta e verdure di stagione
non ¢ solo un’opzione corretta
dal punto di vista alimentare,
ma salvaguarda la densita di
nutrienti dei cibi e, soprattutto,
ne valorizza sapore e profumi.
Rinunciare alla stagionalita

ratore un boomerang: la cucina
biologica ¢ difatto un percor-
so sensoriale e si distingue da
quella tradizionale proprio per
la ricchezza delle sensazioni a
livello palatale e olfattivo che
riesce a suscitare.

Saper comunicare

Ma il ristoratore deve comu-
nicare queste scelte al cliente?
«Certamente - ribatte Tiso - e
diventare anche una specie di
mediatore culturale nel senso
che il ristorante puo trasforma-
re il proprio locale in un luogo
dove non si va solo a mangia-
re ma anche a maturare una
consapevolezza alimentare».
Una consapevolezza che si puod
spingere fino a dove? «Nell'or-
ganizzazione del menu ad
esempio - suggerisce I'esperto
-. Un pranzo o una cena a ba-
se di materie prime biologiche
dovrebbe sempre cominciare

salata bio profumata e ricca di
sapori. La verdura prima dei
pasti ha molti effetti benefici.
Ad esempio, riempie lo stoma-
co e toglie spazio a cibi pill ca-
lorici, e riduce l'assorbimento
degli zuccheri e dei grassi con
un miglior controllo della gli-
cemia e della colesterolemia.

® © ®© ® © ¢ o o o o
Creare un’offerta
che sia coerente

con i valori biologici

Inoltre aiuta le difese immuni-
tarie per I'apporto di vitamine,
antiossidanti, minerali, acquae
fibra utile alla salute della flora
batterica intestinale. Insomma
un toccasana. Ma pensiamo an-
che alle combinazioni tra cibi:
mai, ad esempio, combinare la
bistecca con le patate. Meglio

sidanti, aiuta la digestione del
pasto. E chiaro che un risto-
ratore attento dovrebbe essere
in grado di trasmettere le virtd
funzionali del proprio ment ai
clienti. Sarebbe anche un’abile
mossa di marketing». A propo-
sito di nuovi trend alimentari,
si stanno diffondendo sempre
di pil ristoranti e gastronomie
che hanno deciso di eliminare
carne e pesce e selezionano solo
materie prime vegetali. «E vero
- aggiunge Tiso - e i sottende
a un desiderio sempre pil tra-
sversale di cibi salutari. Anche
il tipo di cottura dei vegetali sta
diventando un fattore di qualita.
Sappiamo che molte vitamine e
sostanze nutritive si “perdono”
con la cottura. E, dunque, sono
sempre pill numerosi i ristoran-
ti che adottano cotture brevi a
vapore o a bassa temperatura.
Un altro modo di distinguersi».
E per arricchire di contenuti la

rappresenterebbe per un risto-  con la degustazione di un'in- un’insalata che, ricca di antios- propria proposta food. @)
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