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Lintervista ALFREDOVANOTTI

«lJin mensa arrivo
la salsa di lucertola»

Dietologo ALFREDO VANOTTI

ai dire “verdure” ai pit

piccoli. «E triste am-

metterlo,maperibam-
biniinetascolarel'unicaverdu-
rasonoormaile patatinefritte»,
rileva Alfredo Vanotti, medico
dietologo comasco, scrittore e
professore all’'Universita Stata-
le, autore di “Il cuoco mago”
(Edizioni Comocuore), oggialle
17 aVilladel Grumello,indialo-
goconil dottor Giovanni Ferra-
ri. Cisara anche uno show-coo-
king con Pietro Leeman, cele-
brato chefdipiattivegetariani.

Ma ci vuole un mago, per far man-
giare le verdure ai bambini?
Pensi solo al fatto che, nelle
mense scolastiche, le verdure
costituisconolagran partedicio
chescartano glistudenti, senza
neppure assaggiare. Poiiragaz-
zini non mangiano il pesce.

Quali stregonerie offreil libro per
convincere a mangiare sano?
Premettocheilvolumeripren-
deuntestoscrittoin passato con
Franco Soldaini, grande esperto
diculturagastronomica, coma-
sco, scomparso qualcheannofa.
L’intento & quello dirilanciare
l'alimentazione scolastica, in
termini di gioco, dando pero piu
appeal alle ricette, anche se si
tratta di piatti semplici.

Qualche esempio?

Nel menu del lunedi ci sono i
“vermicelliinsanguinati”: ovve-
ro gli spaghetti al pomodoro;
altro piatto & il “cuore di drago
in salsa di lucertola”.

Salsa di lucertola...

Non éaltro che pettodipolloal
limone, con pezzettinidiscorza
che danno 'impressione delle
scaglie sullapelle dellalucerto-
la. Un’altrapropostamolto “ma-
gica” ¢ la pozione anti-orchi:
unaminestradiriso con spinaci.

Cosac’échenonvanei menudelle
mensescolastiche? Esolounaque-
stione di gusti dei bambini?

Ilgranrifiutodipesce everdure
dipende dal fatto cheiragazzini

sono abituati a consumare un
cibo piu sapido. La verdura ha
un gusto delicato; se preparata
eoffertainmodostandard, non
viene accettata. Diquil'ideadi
un pizzico di magia...

Chesuggerimentihadatoil celebre
chef vegetariano Leeman?
Abbiamo cercato, insieme, di
reinventare alcunericette,ide-
andone altre ex novo.

La piu curiosa?

Molto divertente ¢ il sushifatto
conasparagieriso, anziché con
il pesce crudo. Poi, viene propo-
stoil tofu al posto del formaggio.

Perché I'apporto delle verdure &
importante?
Possiedonounavalenza calori-
ca minore, riempiono di piu,
dandounsensodisazietaeper-
mettono di combatterel'obesita
infantile (Vanotti, trail 2001 e
112003 promosse unacampagna
Aslcheportoaridurre, nel Co-
masco,l'obesitadel 3%, ndr). Le
verdure, inoltre, riduconoI'assi-
milazione di grassi, per laloro
capacitadiportare glialimenti
fino alla fine dell’intestino.
u VeraFisogni
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Lint

ista MORENOGENTILI

Design made in Italy
Buone idee in tavola

ifficile non aver in casa

qualche pezzo Guzzini:

dalle tazzine per caffe alle
posate,lagammadiutensiliper
cucina con questo marchio &
vastissimae sul mercato ormai
da un secolo. La sua storia la
racconta Moreno Gentili,con-
ceptartistescrittore comasco,
in “Guzzini, infinito designita-
liano” (Skira). DiGentili, chesi
confronta - oggi a Villa Olmo,
alle 18, con Domenico Guzzini
-éancheil francobollo celebra-
tivo dell’azienda marchigiana.

Qualeiltrattodi maggiorsuccesso
diquestocelebremarchiodimade
inltaly?

1l forte legame tra il territorio
elaproduzione. Conl’intuizio-
nedipuntare al design, affidan-
doalle migliori eccellenze, ita-
liane e straniere, il compito di
dare concretezza a una chiara
filosofia aziendale.

Un esempio di questo mix?
Penso ai prodotti ideati dal
grande Luigi Massoni, dal porta
secchiello del ghiaccio, al yaso
difiori, in cuilanaturasidecli-
navaconnaturalezzanel design.
Ma piu di tutto, mi piace citare
un pezzo di Massoni in cui si
riassumelafilosofiadell’azien-
da:una ciotola di vetro traspa-
rente, simile a una pupilla. C’¢
ilrinvio alla culturadell’oraet
labora, dibenedettinamemoria,
coniugataallafunzionalitiealla
purezza del design.

limadeinlitaly dei Guzzinihacam-
biatoancheilmododistareatavola.
In che senso?

Nell’aver intuito che lo stare a
tavola non riguarda soltanto il

consumo del pasto, maconsente
didarvitaarelazioni.Gli oggetti
utensili sono quindi una parte
diquestoscambio,umanoeide-
ale. Pensiamo ai piattidi Ettore
Sottsass, che hanno originatoil
progetto del food design.
Un’idea, questa, la cui genesi
neglianni’90 sicomprende pie-
namente oggi.

Qualéstatoilsuoapportocreativo,
nella redazione del volume?
Quellodiintegrarelamemoria
aziendale dei Guzzini conlacul-
turadel territorio. Hoscelto cri-
teriinnovatividirestyling del-
I'immagine, tramitelacomuni-
cazione.

Quattro generazioni, 100 anni di
storia. Comesi spiegaquestalonge-
vita imprenditoriale?

Nella capacita di mantenere
un’identita locale - quella del
territorio marchigiano, unaSili-
con Valleyitaliana -, aprendosi
al mondo.

u V.Fis
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Appuntamenti sul lago

Carlottae, il 17 settembre, a Moltrasio per le “Parole per strada”.

Sono 9iluoghiin cuisi svolgoho gliappuntamentielemostredi Parolario:
oltrealleville Olmo, del Grumello e Sucota, anche Broletto e biblioteca
comunale, il liceo Volta e lo spazio S2Style a Como. A Tremezzo Villa
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