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Slow Food: Un anno insieme
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183 soci: 65 donne (35%) e 118 uomini (65%)

Siamo in terza posizione in Lombardia,
al seguito di Milano e Terre e Acque Bresciane

Una crescita in 5 anni «<slow» e costante pari al 28%
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Slow Food Week
Cuochi comaschi

grandi protagonisti

Emanuele Riva, Pamela Paredi, Massimo Croci e Luca Vaghi

Food
Degustazione

di piatti lariani
allaprima edizione
aMilano

Milano si ¢ abituata a
ospitare “Week” di ogni genere,
dalla moda al design. Fino al 19
ottobre si aggiunge un nuovo
appuntamento, questa volta in-
teramente dedicato al cibo e al
suo legame con gli elementi
fondamentalidellavita. Elapri-
ma edizione della Milano Slow

Food Week, ideata dal Forum
Giovanidi Slow Food e sostenu-
tada Slow Food Lombardia, che
inaugura un ciclo di quattro an-
ni, ciascuno dedicato a un ele-
mento vitale: acqua, fuoco, ter-
raearia. Peril 2025il temascel-
to & l'acqua, risorsa preziosa ma
fragile, da cui dipendono am-
biente, produzione alimentare
e biodiversita.

11 debutto ha visto in primo
piano anche la provincia di Co-
mo. Alla Milano Wine Week,
durante la cerimonia al Mar-
riott Hotel che ha premiato le

migliori carte vini d'Italia e as-
segnato riconoscimenti alla
carriera e al servizio in sala, so-
no stati protagonisti i Cuochi
dell'Alleanza delle condotte
Slow Food di Como e Lecco. A
rappresentare il territorio
quattro firme dell'eccellenza
gastronomica comasca: Massi-
mo Croci del Crotto del Sergen-
te di Lora, Emanuele Riva della
Cava dei Sapori di Rebbio, Luca
Vaghi del Crotto del Murné di
Albavilla e Pamela Paredi del-
I'Osteria La Lanterna in Valsol-
da. Un poker di chef che hapro-
posto degustazioni legate alle
tipicita del Lario, dimostrando
come il radicamento al territo-
rio possa dialogare con una vi-
sione internazionale.

Ilprogetto dei Cuochidell’Al-
leanza & uno dei pilastri di Slow
Food: unarete che mette in col-
legamento ristoratori, produt-
tori e comunita locali, con
l'obiettivo di difendere biodi-
versita, saperi tradizionali e
prodotti identitari, proponen-
do piattiche siano non solobuo-
ni, ma anche “puliti e giusti”.

La settimana milanese pro-
segue ora con un calendario fit-
to: giovedi9 evenerdilOottobre
appuntamento all’Ecooking di
via Monterosa con i produttori
dei Presidi e le tre filiere nazio-
nali Slow Grains, Slow Mays e
Slow Rice; sabato 11 ottobre il
Mercato della Terraalla Fabbri-
ca del Vapore, con laboratori e
showcooking; domenica 19 ot-
tobre la chiusura con il talk
“L’Acquasiamo noi!”, occasione
diconfrontosullagestionedelle
risorse idriche. P. Ann.
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Comunicare e promuovere

I'migliori extravergini di Slow Food
11 “Leccino” di Perledo nella top 25

Classifiche

Il Lario protagonista
diun'annatacaldissima
conraccoltarecorddiolive
dallaresa, perd, molto bassa

E stata pubblicata ad
inizio aprile la “Guidaagli extra-
vergini 2025” di Slow Food, arri-
vata alla sua venticinquesima
edizione. «Quest’anno la guida
segnala due ottimi oli lombardi,
di cui uno lariano», spiega a La
Provincia Antonio Moglia di
Slow Food Lombardia. Ex presi-
dente di Slow Food Como, Mo-
gliaha da pochi giorni lasciato il
posto a Anna Zottola, ora alla
guidadi Slow Food Como Lecco.
L'olio extravergine citato nella
guidae il Leccino di Massimilia-
no Gaiatto, prodotto a Perledo,
in provincia di Lecco.

«Si tratta di un’edizione spe-
ciale - racconta Moglia - conuna
ricca introduzione in cui Slow
Food ha scelto di esaminare il
problema del cambiamento cli-
matico. Questa decisione ¢ stata
obbligata, perché il 2024 ¢ stato
un anno molto particolare, con
eventi meteo climatici che han-
no avuto un forte impatto sul
settore». L'estate dello scorso
anno é stata infatti caratterizza-
ta da una fortissima siccita e da

continue anomalie termiche,
mentre con l'autunno sono arri-
vate piogge intense. «Questa
congiuntura ha creato una pro-
duzione enorme di olive - ricor-
daMoglia-le piante eranopiene
di frutti sani e belli, abbiamo as-
sistito praticamente ad un re-
cord a livello storico. Al tempo
stesso, perd queste olive hanno
avuto una resa bassissima: dai
frutti sié ricavato poco olio, per-
ché contenevano poca acqua e
anche pochidei principie deisa-
pori tipici delle varie zone». A
contifatti, il 2024 & statoun pes-
simo anno, nonostante il gran
numero di olive.

Incentivare produzioni di nicchia

«Oramai ¢ evidente - aggiunge
Moglia - il cambiamento clima-
tico & un fenomeno progressivo
e duraturo. E vero che, con tem-
peraturepitialte,lezone pitiset-
tentrionali d’Italia e d’Europa
potrebbero risultare avvantag-
giate, espandendo la propria
produzione di olio e olive. Ma
anchequidanoiglieventiclima-
tici estremi rappresentano un
problema, quindi bisogna capi-
re come agire, quali strategie
mettere in campo». Nella guida,
Slow Food propone la propria
visione: ad un modello che spin-
ge per la “super-estensione”

Antonio Moglia

della coltura - con spazi sempre
piti grandi ed elevata meccaniz-
zazione, che riduceicostidirac-
colta - oppone un’idea di oli-
vicoltura diversa.
«Automatizzare eingigantire
la produzione - spiega Moglia -
non ¢ la soluzione al tema degli
eventi meteo estremi: in questo
modo, infatti si creano soltanto
danni al paesaggio, si rovina la
bellezza el'unicitadel territorio,
si distruggono habitat e soprat-
tutto si impiegano risorse idri-
che impressionanti, proprio in
un momento in cui 'acqua scar-
seggia». Secondo Slow Food, al
contrario, bisogna puntare sulla

biodiversita dell’olivicoltura
italiana: «siamo la nazione che
puo contare su piu cultivar dif-
ferenti in assoluto. Pernoila so-
luzione ¢ lavorare per preserva-
re questa varieta, producendo
pocooliomadialtaqualita, tute-
lando l'ambiente e studiando i
modi in cui i diversi tipi di olive
reagiscono al riscaldamento
globale».

0lidi qualita sul lago e al Nord

In questottica, & necessario an-
che ridurre al minimo l'uso di
pesticidi, diserbanti e fertiliz-
zanti, scegliendo, nel caso di in-
vasioni di parassiti, solo i tratta-
menti aminor impatto.

«Lolio italiano, ancora pilt
del vino, ¢ l'elemento gastrono-
mico caratterizzante ed identi-
tario della nostra nazione - con-
clude Moglia - perché in Italia
esiste una varieta di oli vastissi-
ma. Oggi la produzione ¢ vivace
ediqualita, nel sud Italiamaan-
che nelle regioni del nord e lun-
goil Lario. Chi é attivo nel setto-
repuoattingere ad unatradizio-
ne secolare e proprio su questa
tradizione dobbiamo puntare.
Sarebbe bellissimo se ogniristo-
rante lungo il lago iniziasse a
mettere sul tavolo una bottiglia
dioliolocale, natosulnostroter-
ritorio». C. Spa.
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“accelera”
Como si unisce a Lecco
per dare valore al cibo

Alimentazione. S'allarga la Condotta, ieri 'annuncio
in occasione dell'assemblea; Anna Zottola presidente,
mentre Antonio Moglia va alla vicepresidenza lombarda

da Carlo Petrini quando fondd
Show Food

thdel cibo e della sun tutela at-
traversoil sostegno della biodi-
versith. Ceinfatti lnvolonti, ri-

« LaCondottaSlow Food Le novita rigunrdano il previ-
Comoestendeil susterritoriofi-  sto i ial
includereanche Lecco,dove  Attual, i 200, co-

alla Con-

non ern pin p da tempo

una Condottalocale. E quando

estatodeciso nel corso dellulti-
Y lei

dotta di Como, ma si presume
chenuove adesioni arriveranno

marzo,
dopo le dovute consultazion con
i livelli regionall. In occasione
dell'assembleaé stato anchede-
finitoil cambiodel vertici: Anto-
nio Moglhialascia la postzione di
Fiducinrio dells Condottand An-

dall'area lecch

Cucina sosteniblie

NeltempolaCondottn hacreato
fortilegamie sinergie trai Cuo-
chi dellAlleanza di Slow Food o
gli istituti professionali, con

badita pittvolte, di proseguire un
lavoro di educazione presso i
glovani e le scuole. Alla confe-
renzaerano presentialcunideghi
enti formativi comaschl per ln
carrieradicuocoe nelsettoreal-
berghiero, ma si guarda oltre,
versa i pii plecoll perché con o
rosirecuperi lamemoriadiuna
cucing autentica e rispettosa.

A dell, 1

naZottolaper ilruolo
divicepresidente in Slow Food
Lombardia, Antonio Moglis e

|'obiettivod: farco-
noscere ai giovani le esperienze
elestoriedel cuochi, valorizzan-
P A R S P OS]

venellassociazione era presente
Gincomo Brambilla, consigliers

Anga Zottola, i ungrup-

leenel Forum regionab

Prodott| gastronomict laekani =0 ¢

po di appassionatl, hanno con-  Questiprogettik giovani che antmaaleune inizia-
tribuito alla rifondazione della listudentidi tivevol imvolgere le
Condotta, dopo una lunga vita 3i i dell LaSlow Week
associtivadirettadaLinoCan-  cucinasostenibile, trase n- aMilano il imo ottobre
taluppi. doloro 'importanza delin quali- Presente anche Alessandro
Inuovioblettivisono statian- o itolare dellafi

nunciati ieri alla conferenza
stumpunl Ristorante Crotto del
Sergente a Lora, uno del risto-
rantideliAlleanzadei Cuochidi
Slow Food, dove Massimo Croci,
cotitolare, vigilasullautenticita
deiprodotti utilizzati, in perfetta
assonanza con i principi del
“buono, pulito e giusto” coniati

B Ancora pil tutela
delle specificita
territoriali a tavola,
con progetti rivolti
a giovani e scuole

ria La Torretta e dellazienda
agricola Concordina Fino Mor-
nasco dove si produce il vino
proposto, trai tanti, nellacanti-

na del Crotto del Sergente.
Inoltre, sono nate importanti
collaborazioni con aleune am-
i ioni delter-

MO/ ARCHIVIO LA IROVINDA

eSlow Lake. Glieventi culturali
i m collaborazione con

altre realth del territorio con-

di rafforzare le retidel

1o, bbloeT ina, per
l'or joned: loca- I
I, eventi eulturali, ortiurbani,a
tegnodell jone diSlow
Food ¢ della valorizzazione di 1 iatol
una comunitidel cibolocale pity

consapevole.
La condottn erea costante-
mente i Itre realta

ritorio,come Albese con Cassa-

deccellenza, comeil Faidi Como

ali e migliorare
1a divulgazione a un pubblico
sempre pibampiodivalori con-
divisi, tra tutti la tutela di beni
comuni.
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Gennaio Cuochi dell’Alleanza e Identita Lariane a Ristorexpo

Febbraio Cento Cene con la Guida di Slow Wine

Educazione agroalimentare presso Ulstituto agrario di Albese con Cassano
Marzo Assemblea annuale

Incontro con in Produttori del Mercato di Rebbio

| Cuochi dell’Alleanza alla Casa di Nazareth con [’Associazione Cuochi di Como
Aprile Passeggiata nel Bosco Tapio e incontro con i Produttori amici di Slow Food all’Arca di
Como

Assemblea regionale

Maggio Agrinatura con il Parco regionale Valle del Lambro

Promozione del Caprino di Caslino d’Erba

Inaugurazione del Ristorante Sociale con la Cooperativa Il Capolavoro e il Comune di San
Fermo
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Giugno Cuochi dell’Alleanza in cucina a piu mani

Visita azienda locale di produzione ortaggi

Settembre Visita di Azienda locale di produzione piccoli frutti
Ottobre Giornata del Fai con i Produttori amici di Slow Food
Novembre Visita Uliveti e degustazione di olii nel Lecchese
Visita azienda locale di produzione di zafferano

Dicembre Terra Madre Day e Festa degli Auguri
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