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Iragazzi dell'Enaip (seconda e quarto da sinistra) e i loro tutor

Bravi i cuochi Enaip
Terzopostoal concorso
“ricette anti-spreco”

VOGHERA

Gli aspiranti cuochivoghere-
sisimettonoin evidenzanel-
la competizione internazio-
nale dedicata alle ricette an-
ti-spreco.

Lorenzo Mezzio, 15 anni,
elasedicenne GaiaBottiglie-
ri,due studenti dell'Enaip, si
sono distinti alla Zero Waste
Brainstorming Challenge
2022 tenutasi a Pollen-
zo-Bra il 24, 25 maggio. Lo-
renzo si e classificato terzo
conilsuo risotto con baccelli
di pisello, verdure miste e
crostini di pane raffermo.
Menofortunata Gaia, che pe-
ro ha saputo dimostrare di
avere carattere da vendere,
oltre che talento: ha ricevu-
to una menzione d'onore dal-
la giuria per aver lavorato
senza sosta ed essere riusci-
taaterminare la gara, nono-
stante una ferita da taglio
nei primi minuti dellasfida.

«All'inizio ero molto emo-
zionata, ma poi pian piano
sono riuscita a sbloccarmi. -
raccontala ragazza- Sono fe-
lice di questa esperienza,
che fra l'altro mi ha permes-
so di lavorare esprimendo-
miin inglese». Anche Loren-
zo, pur avendo raggiunto il
podio, non si monta la testa:
«Perme estato bellissimo po-
ter partecipare a un concor-

so internazionale a soli 15
anni». I ragazzi dellEnaip
hanno saputo creare piatti
cherispettassero, contempo-
raneamente, stagionalita,
valorizzazione della tradi-
zione gastronomica locale,
principi fondanti di econo-
mia circolare, incidenzadel-
lo spreco percentuale sugli
ingredienti, bilanciamento
nutrizionale, descrizione in
lingua inglese della ricetta,
profilo sensoriale: una sfida
non da poco, insomma, che
richiedeva di far coesistereil
piacere della buona cucina,
con le necessita etiche di un
mondo che sente sempre
piu la necessita di una co-
scienza green.

Zero Waste Brainstor-
ming Challenge 2022 & un
concorsoorganizzatodall'U-
niversita di Scienze gastro-
nomichediPollenzo nell'am-
bito del progetto Life foster.
La sfida e riservata agli stu-
dentidellescuole oistitutidi
formazione che hanno aderi-
to al progetto, in Francia,
Spagna, Malta e Italia. Era-
no 10 i finalisti, chiamati a
proporre ricette che dimo-
strassero le loro capacita di
problem solving e di creare
piatti circolari anti-spreco
con un apporto nutrizionale
equilibrato.—
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