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Bologna capitale del cibo
Oldani a tavola coi bambini

Due giorni con il meglio della cultura gastronomica internazionale
Al Festival C’e +Gusto questo pomeriggio € ospite lo chef milanese
“Fondamentale educare i giovani a una corretta alimentazione”

‘I menu per ragazzi
generalmente non liamo,
meglio puntare
su prodotti di stagione
e grande tecnica

nella lavorazione”
di SIMONE MONARI

er spiegare il cibo ai bambi-
P ni pud bastare un esempio.

«Unasana e giusta alimenta-
zione non ¢ la pasta al pomodo-
ro a dicembre». Oggi a Bologna
si inaugura la quinta edizione
del nostro Festival C’¢ +Gusto e
Davide Oldani questo pomerig-
gio affronteri il tema del “Gusto
che si impara da piccoli”. «<Edu-
careigiovani ad un’alimentazio-
ne corretta - spiegalo chefdel ri-
storante D’O, a Cornaredo, nel
milanese - significa impostare
meglio il nostro futuro». Un con-
cetto che gli preme sottolineare
€ quanto siano fondamentali i
“prodotti di stagione”, perché
I'obiettivo da perseguire, sono
parole sue, & quello di fornire un
menu armonico. «La ricerca di
un’armonia nell’equilibrio dei
contrasti & un principio al quale
non rinuncio».

Discepolo di Gualtiero Mar-
chesi e Alain Ducasse, € noto an-
che ai meno esperti per aver
ideato la cucina Pop, quasi una
filosofia comportamentale pri-
ma ancora che una summa di ri-
cette, unmodo per coniugare al-
ta qualita e accessibilita. L’im-
portante &€ non banalizzare, per-

ché semplice non significa sem-
plicistico. Per questo a volte re-
sta perplesso quando al ristoran-
te, non da lui, vede qualche me-
nu specificamente ideato per i
bambini. «Non credo siano espe-
rienze appaganti se alcuni requi-
siti, come spesso succede, non
sono rispettati. Parlo della sele-
zione dei prodotti che, ribadi-
sco, devono rispettare la stagio-
nalita, parlo della qualita tecni-
ca nella lavorazione; per questo
io preferisco realizzare menu
per tutti, giovani e adulti, sapen-
do magari che i bambini non po-
tranno mangiare tutto ma sara
importante che quelle due, tre o
magari persino quattro porzioni
che sceglieranno soddisfinoillo-
ro palato».

Si parla appunto di cucina di
palato. «Con questa espressione
intendo far coesistere in ciascun
piatto tutto cio che lo stimola:
morbido, croccante, caldo, fred-
do, dolce, amaro.... La mia cuci-
na Pop - ha raccontato pia di
una volta - & nata dal desiderio
di amalgamare il buono con I'ac-
cessibile, I'innovazione con la
tradizione, l'essenziale con la
qualita». Non & probabilmente
un caso, se e lecito divagare un
attimo, che ami la letteratura di
Italo Calvino. Ma torniamo in sa-
la da pranzo: «Sono convinto
che la grande cucina italiana sia
tale, oltre che per varieta e gu-
sto, per la possibilita che offre di
essere costantemente reinter-
pretata. Io ’ho fatto con sempli-
citd, dando valore a tutti gli in-

gredienti».

Dovesse dare un consiglio ai
pil giovani suggerirebbe ai ra-
gazzi di fare sport, non necessa-
riamente perché lui giocava a
calcio ed era decisamente porta-
to, ma perché conviene riempi-
re i pomeriggi non solo di libri
ma anche di attivita fisica, an-
che perché certi vuoti possono
risultare pericolosi. «<Non voglio
stilare un elenco di cose da evita-
re, di prodotti da scartare, e non
€ mia intenzione fare alcun tipo
di polemica, ma so quanto sia im-
portante educare i giovani ad
un’alimentazione sanas.

Un piatto per ogni stagione?
Oldani non si tira indietro: «In
autunno un buon risotto allo zaf-
ferano - per 'Expo 2015 a Milano
ne realizzd pit di 70 mila -, in in-
verno, considerato che saremo a
Bologna per questa due giorni
del Festival, punterei sui tortello-
niburro e salvia. In primavera su
qualche dolce delicato, una sfo-
glia di crema chantilly molto va-
nigliata con fragoline di bosco. E
in estate andrei su un ricordo
d’infanzia, una bella frittata al-
ta, gonfia, quasi un soufflé al po-
modoro che & proprio come la fa-
ceva la mia mammav. E il riferi-
mento non & per nulla casuale,
«perché le mamme - sempre Ol-
dani, fra sentimento e nostalgia -
cucinano col cuore quando lavo-
rano per i loro figli, e 1a mia poi
era anche molto brava».

Una frase, nel nostro Paese,
che pur senza essere Oldani tan-
ti potrebbero ripetere.
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agliincontrie
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Inquadrando
ilQR Code
siaccedealla
piattaforma
diiscrizione
per il Festival
diGusto

Il Festival
Oggi e domani
aPalazzoRe
Enzoa
Bologna
ritornail
Festival C'e
+Gusto, giunto
alla quinta
edizione.
Ospiti grandi
chef eil meglio
della cultura
enogastronom
icanonsolo
italiana. Il tema
diquest'anno
e“Libertae
responsabilita”

10-11
OTTOBRE

@ Davide
Oldanialle17:15
terraun talk che

siintitola “Il
gusto siimpara
3 dapiccoli”
Albert Adria
. Lo chef
Massimo spagnolo
Bottura ha fatto
*La t§V9|a . dell'invenzione
comincia prima la sua cifra. Alle
del piatto”, & 13:15 discutera
iltemacheoggi  deltema
alle 11:10 ) “Lalibertadi
affronteralo cambiare tutto”

chef modenese

ARTICOLO NON CEDIBILE AD ALTRI AD USO ESCLUSIVO DEL CLIENTE CHE LO RICEVE - DS6901 - S.30530 - L.1633 - T.1633



la Repubblica [ DATA STAMPA

10-OTT-2026 . Quotidiano - Dir. Resp.: Stefano Cappellini rd . )
dapag. 27/ foglio3/3 Tiratura: 104112 Diffusione: 120973 Lettori: 1360000 (Data Stampa 0006901) 45°Anniversario
© Unafoto
dell’edizione
dell’anno

scorso, quella
cheinizia oggi
saralaquinta

- 8.30530- L.1633 - T.1633

ARTICOLO NON CEDIBILE AD ALTRI AD USO ESCLUSIVO DEL CLIENTE CHE LO RICEVE - DS6901



