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Chef

Quando la stella
del ristorante
diventa verde

39%

La percentuale
Le aziende del
comparto della
ristorazicne

che hanno fatto
eco-investimenti
negl ultimi 5 anni

Chiara Pavan ha fatto della
sostenibilita il marchio di fabbrica
del suo Venissa e ai giovani
consiglia: “Fate esperienze diverse
e non fermatevi con gli studi

anche in settori lontani dalla cucina”

Chiara Pavan
nell'orto
di Venissa
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Chef del ristorante stellato
*“Venissa” a Mazzorbo, isola
della laguna veneta

angiare un pollo bene
allevato pud avere meno
impatto climatico di un pesce
pescato senza controllo.
Bisogna ragionare in modo
sistemico”

uando abbiamo tolto la carne
dai nestri menit volevamo dare
un segnale: 1'alta ristorazione
pud essere a hase vegetales.
Parola di Chiara Pavan, cheffe
(femminile di chel) del risto-
ranle Venissa, sull’isolella di
Mazzorbo, a Venezia, delenlri-
ce di una stella Michelin e una stella verde per la
soslenibilila.

Pavan non & solo un lalenlo della cucing, ma
anche una pioniera di un nuovo modello di ri-
storazione: pil etico, consapevole € innovativo.
«Serviamo ancora pesce della laguna e abbiamo
un meni con le specie invasive (il famoso gran-
chio blu, ndr), ma forse & arrivato il momento di
porre attenzione anche alle risorse

Bisogna ragionare in modo sistemico», spiega.

Questa attenzione ha anche un ritorno econo-
mico: per la fondazione Befn ridurre gli sprechi
alimentari genera fino a 13,5 euro di risparmio per
agni euro investito. Un concetto che i ristoranti di
alla cucina conoscono bene: «Ci sono chel che pe-
sano la pallumiera. Non ha senso sprecare, incide
sui conli e sul Planelas, aggiunge Pavan.

Olire agli eco-chef, il settore della ristorazione
sla creando nuovi “lavori verdi”. Ollre ai cuochi,
nel sellore sislanno alfermando [igure come i re-
sponsabili della sostenibilita alimentare, esperti
di economia circolare applicata alla ristorazio-
ne, e i consulenti per la riduzione dello spreca
alimentare, che affiancano i ristoranti per otti-
mizzare menu, porzioni e gestione degli acqui-
sti. Secondo studi della Lumsa e di

illiche, sempre piti vulnerabilis.
La lransizione ecologica sla
cambiando il mondo del lavoro,
ristorazione compresa. Proviamo
ad allargare lo sguardo, da Venezia
all’Ttalia: i1 39% delle aziende del
comparto ha fatto eco-investimenti
negli ultimi einque anni, secondo
Tullimo Re

“Bisogna
diffondere
una cultura

del cibo etica
e consapevole

Rorma 'I're, il 15% dello spreco nella
rislorazione avviene nella fase di
preparazione, il 34% nei pialli dei
clienti e il 21% per deterioramento
degli ingredienti. Professionisti con
competenze in gestione delle ecce-
denze e food sharing sono quindi
sempre piil richiesti. Cresce anche
la domanda di esperli in energia e

londazion risorse idriche.
di compelenze legale alla soslenibi- con SCG'tE Se da una parle le imprese del-
lila & in coslanle crescila. concrete la rislorazione slanno cambiando,

1 lecnici della produzione e pre-
parazione alimenlare sono lra le

dall’allra anche i clienli giocano un
ruolo chiave. Uno studio dell’Os-

ligure professionali pill richiesle,

secondo un sondaggio Unioncamere. E 'eco-chef
& una delle professioni piti in ascesa secondo di-
verse classifiche. Pavan, classe 1985, consiglia la
via per seguire le orme dei migliori: «Fate espe-
rienze diverse e non fermatevi con gli studi, anche
in sellorilonlani dalla cucinas. Lei slessa all'uni-
versila ha sludiato Filosolia e ha scello la cucina
solo dopo la laurea.

1l lermine “eco-chel” & enlralo nella lisla dei
neologismi Treccani nel 2018 per indicare quei
professionisti che scelgono ingredienti biologici
ea km zero, minimizzano sprechi e consumi ener-
getici, e promuovono un’idea di cucina in armonia
con I'ambiente.

Pavan incarna quesla filosofia: «<Noi punliamo su
ortisociali, rapporlo di iducia coni fornilorie la pre-
cisa stagionalita:. 1/attenzione & priva di pregiudizi:
«Mangiare un pollo allevato hene pud avere menoim-
pallo climalico di un pesce pescalo senza conlrollo.

servalorio nazionale sugli sprechi
di Last Minute Market mostra che il 90% degli
italiani & consapevole degli sprechi in cucina, e
ormai prova sempre meno imbarazzo a chiede-
ve la famosa doggy bag, il sacchetto degli avanzi.
La transizione digitale aiuta, con app sempre pill
usale come Too Good 'T'o Go e Bring'TheFood, che
slanno cambiando le abiludini di clienli e cucine.
Sono sempre pit ditlusi risloranli con meni cir-
colari e porzioni lessibili, pialli plané-based e cibo
biologico. «L'importante & diffondere una cultura
del cibo pit1 etica e consapevole, senza moralismi,
ma con scelte conereter, conclude Pavan, che sug-
gerisce un modo per sperimentare da vicino 1a so-
stenibilita in cucina, per chi & a casa o lavora in un
risloranle: «Provale a fare dei pialli con le bucce
delle verdure, come quelle delle zucche, vedrele
che soddisfazione». La sostenibilita & servita, paro-
la di cheffe.
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