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L'INIZIATIVA «LIFE CLIMATE SMART CHEFS»

Il progetto europeo che forma cuochi attenti all'ambiente

ANTONIO PETRUCCI

È  stato  presentato  nelle  scorse  settimane,  ed
è  già  arrivato  al  giro  di  boa,  il  progetto
europeo "Life Climate Smart Chefs", che punta
a  formare  chef  e  cuochi  insegnando  loro  a
coniugare l'attenzione al gusto con temi ormai
irrinunciabili  come  salute  e  rispetto
dell'ambiente. Il progetto, che ha fra i partner
anche la Fondazione Barilla, mira a contribuire
allo  sviluppo  e  all'attuazione  della  politica
climatica  europea,  coinvolgendo  attivamente
gli  chef  europei  come  promotori  di  diete  a
basse  emissioni,  nutrienti  e  accessibili  che
riducano  l'impatto  ambientale,  migliorino  la
salute  pubblica  e  combattano  lo  spreco
alimentare. Alla base dell'iniziativa, il dibattito
sul  cibo  come  strumento  chiave  per  la
mitigazione  dei  cambiamenti  climatici.  Le
attività  principali  in  programma  includono:  la
realizzazione  di  un  corso  di  alta  formazione
per  gli  chef;  la  creazione  di  un  network
europeo  di  associazioni  di  chef;  la  redazione
del  Life  Climate  Smart  Chefs  Vision  2030,  un
documento  strategico  volto  a  fornire
raccomandazioni  politiche  e  sostenere  la
politica  climatica  europea.  Finanziato  dal
programma  "Life"  dell'Unione  Europea,  il
progetto  formerà  in  tre  anni  160  chef  e
professionisti  del  settore  ristorativo
provenienti da tutta Europa (attualmente sono
80  quelli  che  hanno  completato  il  percorso),
con  conoscenze  e  strumenti  volti  a  generare

un cambiamento nella progettazione dei menù
e  nella  comunicazione  verso  i  clienti,
aumentandone  la  consapevolezza  sulle
questioni climatiche. È stato anche annunciato
un  premio  pensato  per  riconoscere  l'impegno
degli  chef  e  delle  associazioni  non  profit  nel
promuovere  pratiche  alimentari  attente
all'ambiente grazie al consorzio internazionale
dei  partner  legati  al  progetto.  Il  premio  è
aperto  a  maggiorenni  residenti  in  uno  Stato
europeo,  che  avranno  la  possibilità  di
candidarsi  a  partire  dal  6  settembre  2023  e
fino  al  10  giugno  2024.  Due  le  categorie  :  "Il
ristorante  sostenibile  dell'anno",  rivolto  agli
chef  più  esperti,  già  a  capo  di  una  cucina
professionale  e  "La  ricetta  sostenibile
dell'anno",  cui  potranno  partecipare  i  cuochi
più  giovani  in  formazione  o  impiegati  in  una
cucina.  In  palio  per  il  vincitore  di  ciascuna
categoria  un  corso  specialistico  presso  Alma,
la  possibilità  di  diventare  ambasciatori  del
progetto  in  tutta  Europa  e  la  licenza  gratuita
per  un  anno  del  software  Foodprint.  A
decretare  i  vincitori  sarà  una  giuria
internazionale composta da esperti nel settore
food,  guidata  dalla  chef  Chiara  Pavan.  Life
Climate Smart Chefs è stato selezionato quale
progetto  in  evidenza  del  mese  di  luglio  dal
ministero  dell'Ambiente  e  Sicurezza
energetica.  RIPRODUZIONE  RISERVATA  In  tre
anni  si  punta  a  creare  160  profili  per  la
ristorazione  promotori  di  diete  nutrienti  e  a
basse emissioni.


