

     		          





20. gennaio 2023

Annuncio

La cena più equa, seconda edizione: tre scuole alberghiere cucinano il futuro

Alta cucina ed equità: cinque classi appartenenti a tre diverse scuole alberghiere affronteranno una giuria di sei membri con un menù di cinque portate il 1° febbraio a Brunico, il 9 febbraio a Merano e il 14 febbraio a Bolzano. L'OEW, Organizzazione per Un mondo Solidale di Bressanone, ha concepito La cena più equa lo scorso anno. L'interesse e la partecipazione sono stati tali che quest'anno si terrà la seconda edizione. Non si tratta solo del gusto e della composizione dei piatti, ma anche e soprattutto della scelta e dell'origine degli ingredienti, della comunicazione tra cucina e servizio, della gioia e dell'ispirazione in cucina. La giuria è composta da Stephan Zippl, chef gourmet del pluripremiato “Restaurant 1908” del Renon, da Harald Gasser, pluri-coltivatore del maso Aspinger di barbiano, da Brigitte Gritsch, coordinatrice delle Botteghe del Mondo altoatesine, da Maria Lobis, esperta di zero waste e fondatrice di “bio & lose” a Bolzano e Bressanone, dalla nutrizionista Ivonne Daurù e da Christian Rainer, Chef de Rang del ristorante “St. Hubertus” a San Cassiano, il primo vincitore del premio Michelin per il miglior servizio al mondo. Oltre alla giuria, partecipano alla degustazione da 50 a 80 membri del pubblico. La cena più equa mira a sensibilizzare i*le giovani sulle connessioni tra cibo, cambiamento climatico e giustizia globale. Le donazioni volontarie sono destinate a tre progetti partner dell’OEW nel Sud globale.

Circa 90 studenti*esse dell’Istituto professionale alberghiero provinciale di Brunico (mercoledì 1° febbraio, ore 18.30), della Scuola Provinciale Alberghiera Kaiserhof di Merano (9 febbraio, ore 18.30) e della Scuola professionale Gutenberg di Bolzano (martedì 14 febbraio, ore 18.30) serviranno un menu di cinque portate che dovrà convincere sulla base di gusto, equità, località, zero waste e qualità del servizio. 

Lo chef stellato Stephan Zippl del pluripremiato “Restaurant 1908” è già stato membro della giuria l'anno scorso ed è lieto di partecipare nuovamente alle tre serate. Grande importanza è da lui attribuita all’armonia fra gli ingredienti, a combinazioni audaci e alla storia che si cela dietro al piatto. Il cuoco del Renon spera che gli*le chef emergenti cucinino i prodotti regionali e naturali ad alto livello, li combinino creativamente, li impiattino in modo vario e colorato, pensino in maniera economica all'acquisto dei beni e organizzino adeguatamente il processo. Egli premia i gusti forti e antepone il coraggio alla prudenza.
Per Harald Gasser, contadino e coltivatore di circa 400 varietà di verdura nel maso Aspinger di Barbiano, di rilevanza primordiale per la competizione sono i prodotti stagionali e locali, nonostante febbraio sia il mese più tosto per ottenere prodotti freschi dal campo. Anche le parti meno nobili della carne, ad esempio, possono essere utilizzate e raffinate, sottolinea Harald Gasser. “I*le giovani dovrebbero tralasciare ciò che si può evitare, soprattutto se i prodotti non provengono dall'Alto Adige." ha dichiarato. Per lui, da membro della giuria, non si tratta di trovare i difetti, bensì di incoraggiare i*le giovani e di accendere in loro l’entusiasmo per i prodotti naturali e locali.
Brigitte Gritsch delle Botteghe del Mondo altoatesine sottolinea: “Il cambiamento climatico inizia in cucina.". L'esperto*a di commercio equo e solidale non vuole distinguere tra Sud e Nord del mondo: “Ovunque si tratta di valorizzare e proteggere il suolo e di promuovere la diversità.”, prosegue. Per lei, gli*le studenti*esse devono essere ben informati*e sull'origine e la coltivazione dei prodotti e sulle condizioni di lavoro dei*lle produttori*trici: conoscenza, questa, a cui attribuisce particolare importanza.

L'esperta di zero waste Maria Lobis è entusiasta delle decorazioni fatte in casa e riciclate: "Spesso sono le piccole decisioni che cambiano la vita.", dice. “Non c'è bisogno di carne o formaggio per essere felici.”.

La nutrizionista Ivonne Daurú auspica che gli*le studenti*esse imparino a conoscere l'impatto della gastronomia sull'uso delle risorse ambientali e sulla salute attraverso la ricerca e lo scambio con i*le produttori*trici. I*le giovani cuochi*e e camerieri*e dovrebbero rendersi conto che i criteri di salute sono sempre interconnessi alla tutela dell'ambiente e al risparmio delle risorse.

Il maître d'hotel Christian Rainer è stato pluripremiato Chef de Rang presso il ristorante St. Hubertus di St. Kassian, al quale sono state attribuite tre stelle Michelin, dal 2001. Christian Rainer è un nuovo membro della giuria quest'anno e presterà particolare attenzione al comportamento dei*lle giovani all’opera e alla comunicazione. “Il lavoro di squadra sta diventando sempre più importante,” sottolinea, “La disponibilità a collaborare con gli altri e la capacità di contribuire a un gruppo sono quindi un fondamentale criterio di valutazione”. Secondo lo Chef de Rang, La cena più equa è un evento sostenibile esemplare il quale, oltre a contribuire alla tutela dell'ambiente, porta anche consapevolezza a livello di marketing, in quanto ciò che viene preparato in cucina e messo nel piatto deve essere spiegato agli*le ospiti in modo trasparente e fortemente consapevole.

Verena Gschnell dell'Organizzazione per Un mondo solidale – OEW organizza La cena più equa insieme a Monika Thaler. Verena Gschnell spiega che le classi scolastiche hanno partecipato preventivamente a un workshop dell'OEW, durante il quale hanno imparato a conoscere l'alimentazione sostenibile, i prodotti animali dannosi per il clima, gli alimenti privi di sostanze inquinanti, il risparmio di risorse e il cibo equosolidale. “Così come è logico utilizzare prodotti locali a La cena più equa, anche nella produzione sono altrettanto importanti l'equità e la trasparenza”, afferma la collaboratrice dell’OEW.

“La cena più equa è molto più di una gara culinaria”, afferma Monika Thaler, responsabile della cooperazione internazionale dell'OEW. “Vogliamo motivare i*le giovani a vedersi come individui in grado di produrre cambiamenti con le proprie decisioni, con la propria domanda e offerta".

Gli*le studenti*esse delle cinque classi accettano la sfida: “In queste settimane di preparazione conosciamo meglio i nostri compagni e capiamo che ognuno pensa e agisce in modo diverso e vuole ottenere il meglio. Il progetto ci unisce come gruppo e ci rende più intelligenti." affermano i*le futuri*e chef e maitre delle due classi della Scuola professionale Gutenberg di Bolzano, per un totale di 33 studenti*esse. I*le 20 studenti*esse della classe partecipante dell’Istituto professionale alberghiero provinciale di Brunico affermano: "Non vediamo l'ora di cucinare, servire, metterci all’opera per un obiettivo comune, comunicare con gli*le ospiti, lavorare insieme e divertirci durante il processo.". Anche la Scuola Provinciale Alberghiera Kaiserhof di Merano partecipa nuovamente con due classi e 36 studenti*esse: "L'organizzazione dell'intero evento è una sfida. Tutto deve essere pianificato nei minimi dettagli. Non dobbiamo perdere di vista il quadro generale per poter realizzare tutte le nostre idee colorate e creative." affermano, augurandosi una cooperazione piena di inventiva. "I nostri prodotti sono regionali e stagionali, provengono da agricoltori*trici delle immediate vicinanze che conosciamo personalmente e con i*le quali possiamo garantire la qualità dei prodotti".

Il ricavato dalle libere offerte della cena del 1° febbraio a Brunico saranno destinate al progetto scolastico “Seite an Seite” in Zambia, quelle del 9 febbraio a Merano al progetto sociale “Vida y Esperanza” in Bolivia e quelle della cena del 14 febbraio a Bolzano al progetto dell’orfanotrofio “Oasis of Endless Hope Centre” in Kenya. Tutti e tre i progetti sono sostenuti da anni da OEW.

Le ricette create dalle classi partecipanti saranno riassunte in un opuscolo dopo la cena e rese disponibili online sui canali dell’OEW. Workshop con relatori di alto livello attendono le classi come ringraziamento e premio.
***


Tre serate per le cene
· Brunico, mercoledì 1° febbraio 2023, ore 18:30 
Istituto professionale alberghiero provinciale di Brunico, Via Josef Ferrari 40, 39031 Brunico
· Merano, giovedì 9 febbraio 2023, ore 18:30
Scuola Provinciale Alberghiera Kaiserhof di Merano, C.so della Libertà 155, 39012 Merano
· Bolzano, martedì 14 febbraio 2023, ore 18:30
Scuola professionale Gutenberg di Bolzano, Via Werner Von Siemens 6–8, 39100 Bolzano


***

Invito ai media:
[bookmark: _GoBack]I*le rappresentanti dei media interessati*e sono cordialmente invitati*e a tutte le cene. È importante prenotarsi per tempo (entro il 22 gennaio 2023) presso Monika Thaler all'indirizzo monika.thaler@oew.org o al numero +39 0472 208 208.

Per richieste di informazioni e interviste, si prega di contattare Verena Gschnell, coordinatrice dell’offerta formativa dell'OEW, al numero +39 324 862 9250.
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