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INTERVISTA — ANDREA CHIUNI, EXECUTIVE CHEF E COORDINATORE DEL PROGETTO CUCINE SOLIDALI

Qualita etica, non solo alimentare

Un gruppo di ristoranti torinesi cucina ogni giorno centinaia di pasti
per le persone in difficolta. Ne abbiamo pariato con Andwa Chauni,
execultve chef dei ristoranti Tre Galline, Tre Galli e Carlina che coordina

il rogetio.
Com’e lma?l'hhhﬂva delle Cucine solidali e chi

Durante il primo lockdown, a fine marzo, i titolani dei ristoranti
per cui lavoro mi chiesero di riaprire una delle nostre cucine
per sopperire alla crescente e improwisa richiesta di pasti da
alcune mense cittadine. Abbiamo poi sentito qualche nostro
collega e soprattutto & stato fatto un appello su facebook della
-gui(?a dei 100 nistoranu di Torino= che ]llil amplificato la chia-
mata. Oggi la nostra rete é composta da 20 ristoranti: Carlina,
Tre Gally, Tre Galline, Del CamI:'n. Spazio 7,

Gaudenzio, La Limonaia, Eragoffi, Accademia
Foodlab, Condividere, Du' Cesari, M**Bun,
Sestogusto, San Giors, Sovietniko, Magazzino
52, Fuzion, Vale un Permi, Osteria Rabezzana,

Doubletree By Hilton Lingotto.

mmwﬁm

pasti fornite e am

sociali e di ?

lo mi occupo di stilare i tumni in base alle ni-
chieste delle mense. Mediamente un ristorante prepara 100
pasti alla settimana o con cadenza bisettimanale. Al momento
tomiamo complessivamente 1350 pasti a settimana, con una
media di circa 200 pasti al giorno ma con punte di 300400 in
caso di esigenze particolari: nel giugno scorso abbiamo anche
superato i 500 pasti alcuni giori. Stamo servendo la Comunita
di Sant’Egidio, i cui volontan distribuiscono i pasti alle persone
di strada tre volte a settimana, Jpni la mensa dei Fratu Minoni di
via Sant’Antonio da Padova e 1 dormitori di via Arcivescovado
12C ¢ del Centro Torinese di Solidariteta (Cis) dicorso Casale
396. Le consegne quotdiane sono effettuate dalla Croce Verde
e dai Taxa Solidali.

Preparate i pasti a vostre spese o lavorate alimenti che

vi sono forniti e cosa cucinate?

I pasti vengono preparati, salvo eccezioni, con le cose che ab-
biamo in casa. Abbiamo avuto un po’ di donazioni nel primo
lockdown di esuberi di magazzino. Ora stiamo costituendo un’or-
ganizzazione per poter ricevere qualche donazione e gravare
meno sulle economie dei ristoranti. Non esiste ancora un coor-
dinamento nutrizionale sui menii, ma ci piacerebbe arrivarci.
Ci sono indicazioni di massima, ma tendenzialmente ognuno
cucina cio che vuole anche perché nella rete ci sono ristoranti
molto diversi tra loro: trattorie, fast food, etnici, «stellati» ecc.
cittadinanza

Avete attivato una pratica
ltllvauo!,dnh.mavllu a farlo e soprattutto a

Durante il lockdoun molte realta a Torino si sono rese disponi-
bili e anche per noi € stato cosi, abbiamo fatto cio che ci viene
meglio. Quando poi a giugno ci ¢ stata data la
S possibilita di tormare a lavorare regolarmente
~ i siamo confrontati, constatando che 'emer-
genza era ancora in atto € Non aveva senso
terminare. Credo che in queste cose la fatica
principale sia solo quella di iniziare, una vol-
ta che il sistema € in moto I'impegno & sicu-
amente minore dell'appagamento che si ha
nello spirito.

Nel vostro Manifesto ambite a «costruire
Wmammmum
per la vostra attivita?

Riteniamo che il ristorante oltre a concentrarsi sulla qualita
delle preparazioni, della materia prima, della vita del proprio
personale, dovrebbe anche essere attento alle esigenze IL‘".'.I co-
munita locale. Ognuno di noi nell’esercizio della propria attivi-
ta puo fare cio che meglio crede: vendere ai propri chenti pasti
che magani costano come la spesa di una setimana di una fami-
glia normale o preparare cibi che per complessita necessitano
di giomate di lavoro, mtto lecito perché la ristorazione non &
nutrimento in senso stretto. Qh u'"[u che ci accomuna é pero la
voglia di mantenere il contatio con la nostra comuniti, con le
esigenze di chi forse mai sari nostro cliente, conoscere il valore
di cucinare per tanti con poco e nel miglior modo possibile.
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