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FAR DA MANGIARE È UN ATTO DI MILITANZA


  



Il cibo è morto. Almeno nell’accezione che si è tenuta per buona
per millenni e sino al ‘900: quella nozione di cibo non esiste più.


Non esiste più il cibo di sussistenza, non esiste il rapporto
simbiotico uomo-natura e non esiste più il patrimonio culinario
popolare all’origine della cucina italiana, intesa come sapere
diffuso. 

Esiste un cibo che si contrappone al primo e precedente, figlio
del capitalismo, delle mode e delle regole.

Scompaiono nei fatti i contadini e i pescatori sostituiti da
“produttori” che forniscono la Grande Distribuzione Organizzata.


  



Il mutamento è sostanziale e fa paura.

Perché la mutazione di un modello industriale può essere
socialmente iniqua, ma non incide direttamente sul corpo umano.

La trasformazione del cibo ha viceversa degli effetti istantanei
sulla nostra percezione, sulla nostra salute, sulle nostre
economie, nel suo passaggio da prodotto umano - per la propria
famiglia e comunità - a prodotto protagonista di un business in cui
viene disintegrato completamente il rapporto tra produttore e
consumatore.

  



In questo libro esiste dunque uno spartiacque nitido tra le
forme contemporanee di intendere il cibo e le forme di resistenza
di cui abbiamo un assoluto bisogno. Ci siamo dunque ritrovati di
fronte a una urgenza. Quella di non sentirsi soli. Perché il mondo
va male e il cibo ne è metafora. Perché troppe cose stanno andando
peggio di quanto si credesse. 

Perché si ha fondato timore di ciò che verrà. Perché stiamo
smarrendo parte della materia e dello spirito di cui siamo fatti,
che si parli di corpo, memoria, natura, cultura.

Abbiamo allora lanciato tanti messaggi in altrettante bottiglie
per chiedere aiuto, per sapere se c’è ancora gente che tenga in
conto il senso profondo del cibo, e se esista ancora il tema
dell’etica, della responsabilità in ciò che si produce e si
cucina.

Abbiamo così fatto un primo, incompleto e approssimativo
censimento di progetti e persone che rispondessero a questo intimo
quesito: sei quel che produci? Sei quel che mangi? E infine, chi
sei, dunque?

Da questo viaggio siamo usciti più forti di prima. 

Siamo in tanti, più di quanti si creda, ad aver fame di cose
buone.

Ecco perché il cibo è metafora, la più bella, la più
interessante e completa per osservare le cose del mondo. Perché
mostra sì con estrema rapidità tutte le cose che stanno andando
male, e le ragioni per cui vanno male, ma indica altrettante
soluzioni perché possano andare meglio.

  



Era quasi una disperata chiamata alle armi e ai fornelli, la
nostra. 

Un contarsi, una maniera di sapere che esiste, esisterà un modo
onesto, sano di stare al mondo, di osservarlo, che è in questo caso

un modo onesto di mangiare o
 far da mangiare; che è un atto - in fondo - economico, ma
che non può prescindere dagli altri.

Per farlo ci siamo messi diligentemente a cercare in tutta
Italia, in ogni suo angolo per quanto recondito e alla fine della
ricerca ci siamo rassicurati. 

Abbiamo infatti trovato cuochi, contadini, pescatori,
distributori, reti solidali, migranti, consumatori, ristoranti,
osterie, spazi occupati che messi insieme costruiscono una rete
straordinariamente ampia di resistenze. 

Siamo in tanti, infinitamente tanti, a credere che mangiar bene,
dar da mangiar bene, sia un atto di militanza quotidiana, con pochi
giri di parole, fatta di gesti spicci e di tanta integrità.

  



Abbiamo allora iniziato a mappare le forme di resistenza e
continueremo a farlo.

  




  

    


  



  

    


  



  
CHE COSA È SUCCESSO AL
CIBO



  

  
Siamo tutti cresciuti in
Italia con un’idea molto precisa.


Il cibo è dono, è dare una parte di sé, la migliore. Il cibo, in
ogni suo passaggio, dal seme al piatto, doveva quindi essere
controllato perchè era il nutrimento parsimonioso, l’unico che
ognuno poteva permettersi per sé e per i suoi cari. Era poco ma
doveva essere buono, nutriente e sano.

Poi ogni criterio è saltato. La chiave è il periodo che ha
inizio dopo la fine della Seconda Guerra Mondiale. I fattori di
cambiamento sono plurimi e sfaccettati. Qui si possono azzardare
alcuni esempi a livello planetario.

  



In Francia - e non solo -, si decide di industrializzare
l’agricoltura, una mossa che avrebbe dovuto dar da mangiare a tutti
gli operai della città. Il contadino si trasforma così in un
operaio esso stesso, privo di un sapere autonomo.

Negli Stati Uniti si provvede a “rimodellare” la distribuzione
degli alimenti, sino a spostar l’egemonia dalla 
produzione del cibo, che ormai ha valore residuale, alla 
distribuzione del cibo, che pretende di dettare - e nei
fatti detta - i tempi alla natura, ai produttori, agli animali.


In Europa, tutte le regolamentazioni comunitarie hanno cambiato
- nel tempo ma in modo radicale - il concetto stesso di sicurezza
alimentare, sino a intaccare il dominio che l’essere umano ha sul
proprio corpo. 

Si considera che un essere umano debba essere protetto da ogni
agente esterno e quindi lo Stato legifera sui contatti che la
natura, nel suo insieme, può avere con il corpo umano,
sostituendosi così nei fatti al paziente lavoro degli
anticorpi.

Non esiste più, infine, il concetto che è all’origine stessa
dell’agricoltura, nei secoli dei secoli: il seme. Non esiste, o non
deve esistere, un seme che non sia tracciabile da una macchina che
ne regolamenti il funzionamento. Il seme, di per sé mutante,
essendo sottoposto alla legge fondamentale della natura, che è
quella della selezione naturale, sin dalla notte dei tempi è stato
amorevolmente selezionato e condiviso tra i contadini. 

Ora no, perché quel seme così come è non è tracciabile.

  



Che cosa centra tutto ciò con il cibo? 

Non era forse questo un ricettario che partiva da pratiche
virtuose?

Lo è, sicuramente, ma andrebbe fatto un passo indietro. 

Che cosa è il cibo se non il risultato di tutti i fattori che
permettono al cibo stesso di arrivare poi alla tavola?

Si scopre così che ciò che mangiamo è figlio di una serie di
elementi che qui elenchiamo alla rinfusa e che possiamo incontrare
tutti i giorni, se soltanto diamo una sbirciatina ai giornali: sono
l’agricoltura, l’allevamento, il sapere, l’inquinamento della
terra, lo schiavismo e il capolarato nei campi, le malattie degli
animali, i contadini strozzati dalle grandi catene commerciali, la
perdita di pratiche tradizionali, i cambiamenti climatici e
l’impatto sulle coltivazioni, le regolamentazioni comunitarie e le
conseguenti scomparse dei piccoli artigiani, il cambiamento dei
comportamento dei consumatori, ormai distratti e frettolosi.

  



Tutto ciò condiziona profondamente ciò che noi mangiamo. 

E il nostro cibo quotidiano sta perdendo la traccia di ciò che
la gente ha mangiato per secoli, perché la contemporaneità, che
tanti pregi ha avuto per le campagne - sulla mortalità o
sull’indigenza, ad esempio - ha come sua caratteristica principale
quella di dover creare una cesura netta con le pratiche antiche,
perché sono in antitesi con un modello di produzione e
alimentazione capitalistico.

  



Tutto ciò provoca i suoi effetti: succede che tutti quelli che
si ostinano a conservare delle tracce di ciò che è stato - non per
passatismo e romanticismo, ma perché c’era qualcosa di buono da
conservare - diventano dei resistenti. Sono figure chiave, che si
muovono con caparbietà in un mondo scombussolato, e per conservare
poi che cosa? Un’intelligenza, una pratica, il piacere del gusto.
Per farlo devono stare nel mercato, con progetti imprenditoriali
che stiano in piedi.

  



                                        



Così possiamo riscoprire il vecchio adagio “contadino, scarpa
grossa e cervello fino”. Perché le persone incontrate in questo
viaggio italiano, hanno aguzzato l’ingegno per resistere,
conservando i piedi per terra, mantenendo quella prassi contadina
di voler sempre risolvere un problema usando la testa. Questo libro
è un omaggio a questa gente, più che un ricettario, un piccolo
censimento di tutte le forme di resistenza possibile a una
contemporaneità che pensa si possa vivere in Italia senza tracce di
un passato in cui la gente, anche nel dolore, sapeva mangiar bene,
in modo equilibrato, nel rispetto della natura. 

  dp
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Un club di solito si definisce “esclusivo”.

Il “Kitchen social club” va del tutto controcorrente. Sarà un
club inclusivo, aperto, senza tessere né parole in codice per
accedervi.

Sarà la casa - 
pardon la cucina - di chi crede che l’arte culinaria sia
in realtà una tecnica popolare da mettere a disposizione di tutti
per regalare cultura, convivialità e felicità. Alle sue tavole si
siederanno contadini, agricoltori, vignaioli, casari, mastri
birrai, artigiani, membri dei Gas, produttori del commercio equo,
cooperative sociali, detenuti chef, operai di fabbriche recuperate,
cuochi maieutici, vegani senza pregiudizi e tutti coloro che amano
il cibo per quello che è: un prodotto della terra, patrimonio di
tutti.

  




  

    


  



  

    


  



  
Costruire un paesaggio di storie


È un pezzetto di Italia mai detta quella che troverete in queste
pagine:, la descrizione di un paesaggio fatto di persone che
guardano ad un cielo di stelle anche senza una guida Michelin, con
le loro storie uniche, di terra amata e sudata e di cose buone da
mettere a tavola.

Sono storie da chiamare per nome. 

Ci sono il miele nomade di Luca e il caffè delle Lazzarelle, la
pasta di antica di Giuseppe, le arance collettive di Roberto,
l’olio buono e giusto di Domenico, il pesce pescato con rispetto da
Paolo e tanti ancora. 

Li unisce un filo rosso di piacere per le cose fatte bene e di
passione per il bello ma anche di gusto per il giusto, di gioia nel
riuscire e di duro lavoro. Basta insomma alzare un lembo qualsiasi
di questo eterno Paese per vedere agitarsi piccole lanterne di
sapienza e di buon gusto.

  



Tracciamo una mappa in cui le relazioni tra territorio e persone
siano evidenti. È tempo di conoscersi e incontrarsi e diventare
rete tra produttori e consumatori. Vorremmo poi che questa rete di
persone e di esperienze stringesse legami e iniziasse a parlarsi e
incontrarsi, perché ci è parso di cogliere l’assenza di una casa
dove accogliere i membri di questa famiglia allargata, multicolore
e piena di saperi e sapori in cui le diverse lingue o dialetti
parlati portano agli stessi mondi desiderati. 

Per questo ci piacerebbe che “Kitchen social club” uscisse da
queste pagine e avesse un suo “luogo comunitario”, fisico o
virtuale. Per questo invitiamo tutti i lettori a lasciare
testimonianze e commenti, suggerimenti. 

  



Che cosa vogliamo fare dunque? Prima di tutto diventare fertili
e dare un nome alle “produzioni”. Vogliamo scambiarci parole e
sorrisi, raccontarci vicendevolmente come va e come si sono
superate le difficoltà. Presentarsi alle persone affini che
consumano solidale come te. 

Affiancare un ingrediente, un alimento ad una esperienza unica e
insieme costruire un pezzo di paesaggio fatto di terra e di saperi,
di nomi e storie di prodotti e persone.

Vogliamo seminare e disseminare, iniziare a raccontare queste
piccole storie per descrivere un paesaggio finora incompiuto di
un’Italia che finisce a tavola. Ma chissà dove comincia. Lo
vogliamo raccontare ai consumatori attenti, nelle scuole e nelle
università, in incontri pubblici, seminari e workshop, nelle piazze
dove affermiamo che il buono si concilia sempre con il giusto.

  




  

    


  



  

    


  



  
IL NOSTRO MANIFESTO



  

    


  



  
Cibo, cucine e cuochi sociali


Questo è il “manifesto” che raccoglie - senza pretesa di
completezza - le ricette imperfette, i sapori irriducibili, la
dispensa di pensiero della gente che anima le cucine di cui
parleremo, e tutte le forme di produzione, trasformazione e
condivisione del cibo. Un manifesto che non è fatto di regole e
assiomi ma di valori e di dubbi: ogni parola è come il seme sotto
la terra, che non si sa se germoglierà o rimarrà silente. 

Lo abbiamo diviso in tre parti, a dispetto di possibili
ridondanze. Il “Kitchen social club” ha per soci - non esclusivi -
il cibo stesso, ma anche le cucine e i cuochi che fanno da 
trait d’union con il teminale della filiera: chi mangia.

  




  

    


  



  
Il cibo


Il cibo che scegliamo per le nostre cucine deve permettere di
stringere con fiducia le mani che lo raccolgono di aumentare la
nostra consapevolezza e di rispettare ambiente e lavoratori.
Altrimenti è amaro.

• cibo solidale, affrancato dallo sfruttamento umano e del
mercato, il cui lavoro ha una retribuzione equa

•  cibo vicino, di prossimità, locale, fresco di raccolta e se
possibile biodiverso, ovvero da “contadini custodi”

•  cibo sicuro e sano, certificato biologico, biodinamico oppure
non certificato ma garantito da una collettività

•  cibo di relazione, che incorpora la conoscenza e il rapporto
fiducia rio tra chi lo produce e chi lo mangia

•  cibo da piccola agricoltura, prodotto prima per mangiarlo (e
poi per farne commercio) da contadini locali   

•  cibo sociale, che permette di lavorare con dignità a persone
portatrici di uno “svantaggio” fisico o psichico

•  cibo attento ai diritti e alla legalità, trasparente nel
prezzo, spesso occasione di riscatto per singoli e collettività

•  cibo libero, prodotto da una realtà di economia carceraria
per il gusto di abbattere la recidiva, una volta usciti

•  cibo vegetale, con un basso impatto sull’eco-sistema: meno
acqua, meno CO2, meno fertilizzanti e pesticidi

•  cibo semplice, materie prime, di stagione, fresche e
integrali: con nessuno (o pochi) ingredienti raffinati e
lavorati


  

    


  



  
Le cucine


Le cucine sono totem attorno alle quali da sempre l’umanità si
riunisce, come famiglia, come comunità permanente o temporanea. Le
nostre cucine sono per tutti, in relazione intima con la terra e la
collettività.

• cucine a bassa soglia, non esclusive e - anche se di qualità -
accessibili a tutti, quando possibile gratuite

•  cucine a filiera corta, con pochi intermediari, che possono
così accordare il giusto valore al lavoro e al prodotto

•  cucine locali, che accorciano fino ad annullarle le distanze
tra campo e piatto, materialmente e culturalmente

•  cucine vegetariane e vegane, cruelty free, per ragioni di
rispetto del creato e per educare il gusto

•  cucine (e cotture) semplici, per la salute propria e
dell’ambiente: raw, al vapore, “incoperchiate”, a fuoco
basso...

•  cucine sociali e mutualistiche, per inserire al lavoro
persone in difficoltà e creare comunità attorno a un fornello

•  cucine popolari, per prendere coscienza del diritto
individuale di mangiare e bere meglio

•  cucine politiche, che attraverso un menu informano, fanno
opinione, creano solidarietà intorno a un progetto

•  cucine culturali, dove un piatto può diventare una narrazione
e si apparecchia per chi ha fame di conoscenza

•  cucine sovversive, che attraverso il cibo si ribellano allo
statu quo, allo sfruttamento, alla repressione

  




  

    


  



  
I cuochi


I nostri cuochi non sono chiamati a officiare ma a dare forza
con il proprio “fuoco sacro” alle materie prime e alla consistenza
di un cibo popolare, patrimonio di tutti e - 
ça va sans dire – buono e sano.

• cuochi quotidiani, di tutti i giorni, i cui piatti non devono
per forza stupire ma nutrire e rendere felici

•  cuochi senza “stelle” o “forchette” e che non cercano a tutti
i costi i riflettori televisivi e mediatici

•  cuochi che amano il cibo senza idolatrarlo e lo considerano
un diritto per tutti e un piacere da divulgare

•  cuochi non autoritari, che non amano la “gerarchia dello
chef” ma una cucina “orizzontale”

•  cuochi che non fanno della cucina una competizione ma una
condivisione, produttori di socialità culinaria

•  cuochi libertari, portatori sani di tradizioni senza dogmi,
che condividono le ricette di generazione in generazione

•  cuochi narranti, che raccontano quello che cucinano e fanno
dei propri ristoranti dei presidi d’informazione

•  cuochi contadini, che autoproducono le materie prime
nell’orto dietro al ristorante o nel proprio campo

•  cuochi a spreco zero, che riciclano il cibo del giorno prima
e si cimentano in ricette che valorizzano parti di “scarto”

•  cuochi che - qualsiasi sia il proprio fornello, ristorante o
casa - sperimentano cucine comunitarie collaborando con contadini,
allevatori, panificatori, artigiani, Gas, botteghe del commercio
equo e solidale.

Un pensiero va poi a tutti gli straordinari cuochi che non hanno
(ancora) una storia dedicata a loro ma che potrebbero diventere i
protagonisti di uno spazio comunitario, dove si potrà aderire al
“Kitchen social club”. Seguiteci on line!

  



Penso a Cornelia Pelletta, fondatrice di Licurdia la prima
associazione di cucina vegetariana socratica, che con i suoi
“corsi” casalinghi ci permette di scoprire il cuoco che c’è in
ciascuno di noi. 

Penso ai sommelier sociali di Officina Enoica, capaci di
sottrarre il vino ai riti paludati del suo mondo: un progetto
enoico-eroico di guida critica che si pone come obiettivo il
sostegno ai vignaioli artigiani che scelgono di produrre vino
biologico, con tecniche basate sulla biodiversità e il rispetto
della natura.

Penso alle cooperative sociali come Abc La Sapienza in Tavola
(Bollate, MI) che portano in tavola le storie di detenuti che hanno
perso la libertà di circolare ma non quella di cucinare e di far
“evadere” le proprie creazioni. 

Penso alle “pazzesche” cucine della cooperativa “La fabbrica di
Olinda”  e del ristorante Jodok di Milano o a quelle di “381 Storie
da gustare” a Ferrara, dove si inseriscono lavoratori con problemi
di salute mentale e alle tante altre cooperative le cui storie
bollono nella nostra pentola.

  



Non c’è un limite al numero e alla natura dei “soci”.

In fondo l’obiettivo ultimo di questo libro non è affatto
chiudersi in un club, ma sprigionare una comunità diffusa - come si
diffonde un aroma - i cui membri si riconoscano in queste pagine ma
poi costruiscano ciascuno la propria 
food policy, una personale consapevolezza del cibo, per
imbandire la propria tavola.
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1. La cucina popolare
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LA LEVA DEL CIBO SOLLEVA IL
MONDO

Il cibo può esser
pratica politica. Ma può anche essere la politica a usare il cibo
come strumento, leva, propaganda. Possono sembrare aspetti
identici, ma non lo sono. Il cibo che si fa politica può essere il
biologico, la filiera corta, il vino naturale. La politica che
muove la leva del cibo è cosa forse più ambiziosa, perché i temi
sono complessi: l’accoglienza dei migranti, la contestazione delle
grandi opere, la redistribuzione dei salari e in generale le forme
di dissenso all’organizzazione commerciale attuale.

Su questo secondo aspetto vertono Eat the rich
e tutte le altre mense popolari. Organizzare una mensa a
Ventimiglia per i migranti non ha quasi nulla che riguardi la
qualità del cibo in sé, ma ha tutto a che vedere con una pratica
attiva sul tema dei flussi migratori. Praticare un prezzo
accessibile per un cibo sano in una mensa occupata pone la
questione del salario e delle cause per cui in molti non arrivano a
fine mese. Anche in questo caso il fattore del mangiar bene non si
pone come aspetto prioritario

Le questioni politiche alte si intrecciano con le pratiche di
resistenza nel mondo dell’agricoltura, riportando queste ultime a
porsi l’obiettivo di una battaglia più importante. Di fronte alle
ingiustizie si costruiscono comunità sempre più ampie che
riorganizzano integralmente la filiera, facendo in modo che un cibo
non sia solo “buono, pulito e giusto” (Carlo Petrini) ma
soprattutto accessibile alle classi meno abbienti.

C’è solo da guadagnare in questa storia, per tutti. Perché si va
a giocare nel campo del nemico, la Grande Distribuzione,
organizzando la contro-distribuzione. Perché questo è sempre stato
il limite, ignorare che esiste una domanda sempre più ampia di
prodotti in cui ogni aspetto della filiera sia sano. Ed è così che
la famosa legge della domanda e dell’offerta - da regola cardine
del capitalismo - diventa paradossalmente la forza dei circuiti
indipendenti. Perché se si uniscono le reti antagoniste aumenta il
numero di persone pronte a comprare e i costi si abbassano,
rendendo accessibile il “cibo buono”. Qui non si parla di mense
caritatevoli, che non hanno mai avuto in seno la questione della
giustizia e dell’ingiustizia e del modo per sconfiggerla. Qui si
parla di mense-prassi, che tendono, nel loro piccolo, a farsi
comunità e a contrapporsi a tutte le forme politiche attuali
riguardanti i temi più scottanti dell’epoca: le migrazioni, il
lavoro, le grandi opere. Ecco la ragione della loro importanza
vitale. dp
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Gnocchi di patate con pesto di cavolo nero

dei cucinieri di Eat the rich

Gli gnocchi sono una manna dal cielo, grande passione per i
bimbi e sostituto della pasta a tutti gli effetti, perché la
presenza della patata è sostanziale e alleggerisce non poco il
piatto. Il ché non vuol dire che ci si accontenta di mangiar più
sano, ma semplicemente permette di mangiarne assai di più. Gli
gnocchi sono - forse anche più della pasta - gli amanti dei pesti e
dei sughi, nel loro saper accogliere delicatamente.

Le dosi sono ricche, come si conviene a un piatto popolare. Fate
bollire le patate intere con la buccia. Quando saranno cotte
(infilzando una forchetta la patata scivolerà via) scolatele e
fatele raffreddare. Passatele nello schiacciapatate, mettetele in
un capiente contenitore e lavoratele aggiungendo la farina mano a
mano, fino ad ottenere un impasto compatto e liscio. Formate delle
palline con l’impasto della grandezza che preferite (tenete
presente che l’impasto ingrandisce cuocendo). Nella lavorazione
cercate di usare meno farina possibile. Controllate la cottura
assaggiandone uno da quando vengono a galla. Pulite il cavolo nero
a seconda di quanto siano dure le coste delle foglie (quelle un po’
più coriacee diventeranno filacciose). Fatelo sbollentare in acqua
bollente per qualche minuto, scolatelo e ripassatelo in padella con
un po’ d’olio, aglio e peperoncino. Quando si sarà asciugato,
passate al frullatore il cavolo, l’aglio, il peperoncino e le olive
snocciolate aggiungendo un po’ d’olio o di brodo vegetale per
renderlo cremoso. Aggiustate di sale. Una volta uniti gli gnocchi e
il pesto regalategli un’abbondante manciata di mandorle tritate e
precedentemente tostate in una padella con un po’ di sale. Per
mandorle e olive provate quelle di Terre di Palike, una realtà
siciliana che vale la pena di conoscere.

Ingredienti: (per 10 persone) Per gli
gnocchi: patate a pasta gialla 600 g, farina quanta ne assorbono le
patate (orientativamente il rapporto è 1 a 1). Per il pesto di
cavolo nero: 1,5 kg di cavolo nero, 10/15 olive nere sotto sale,
aglio, peperoncino (secondo il gusto, ma si devono
sentire).

Per accompagnare il Rosato dell’Emilia IGT
di Ca’ Nova di Sopra accompagna spesso le assemblee di Eat the
rich: Cabernet Sauvignon, Merlot e Barbera da agricoltura
biologica, un aroma ricco e complesso come le questioni che sorgono
in riunione, www.poderecanova.com







 EAT AND RICH

La politica che bolle in pentola

“Eat the rich” è una rete di cucine, piccoli produttori,
mercati, gruppi d’acquisto, laboratori di autoproduzione: la sua
cifra - per mettere le cose in chiaro - è quella di una cucina
popolare, accessibile e di qualità. Racconta Stefano Miniato: “‘Eat
the rich’ nasce circa tre anni fa. L’idea parte - come spesso
accade - da un piccolo gruppo di persone. Nell’immediato abbiamo
voluto realizzare in concreto una cucina per tutti, senza troppe
riflessioni: poi sono arrivate l’elaborazione e le scelte
consapevoli. Prima di tutto quella di sottrarre la nostra ‘spesa’
alla grande distribuzione organizzata e al convenzionale”. Per fare
una mensa ad alto livello ma a bassa soglia era quindi necessario
allargare la rete di prodotti a disposizione del gruppo nei piccoli
mercati, agricoli legati ai centri sociali, una tradizione che a
Bologna è “nativa” e conta ormai ben cinque mercati a settimana
dell’associazione Campi Aperti. “Questa necessità - spiega Stefano
- ha ‘aperto il campo’ ad altri produttori e ad esperienze un po’
più lontane, come la pasta della cooperativa Iris Bio, che ha
riempito la nostra dispensa. Ma la pancia piena non poteva che
andare di pari passo all’afflato politico di quello che si era
progettato: per noi è stata da subito importante la relazione di
qualità con ‘fratelli lontani’, come SOS Rosarno. Non volevamo solo
mangiare le loro arance ma sostenere la loro lotta [...]
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