LA GUIDA

cibo, Qrgamzzato dall assééla-
zione braidese Slow Food, che

come il Suo fondatore, Carlin .

Petrini, non ha certo blsognor

i temtono itahano, cuneese,
compreso.. : '

Laliro aspetto agmﬁcatwo
del salonee la presentazione di
collaborazioni con eentri di ri-
cerca un po” di tutto il mondo

per migliorare non solo la qua- -
lita del cibo, ma sopratmtto.

quella dei terreni su cui questi
prodetti crescono, Per decenni
abbiamo sfruttato il suolo con
un‘agricoltura intensiva e con
monoculture rese produttive:

AI Salone del Gusto nuove collaborazxom I er garan [

UENERDI 2L OTCRRE. 0%

dal pesante uso d1 pmdotu ch1— .
mici. Cosi il suolo & stato priva-:
. todeinisrienti di base, dei fun-

[ per. ﬁﬁsforniarellmateﬁalé or- -

ga:mca‘ Abbiamo “desertifica-

o” le nostre terre. Ogei, anche

i prodottl bmlogml ‘contengo-~
no scorie ed impurezze assor-

- bite dai suoli contaminati. Per
‘consentire a questi di riappro-

priarsi dell'origin,

no, ed it Plemome,

le. Le mucche'si cibano di erba

e fieno cresciuti su terreni chi-
- rmcamente contammatl :
scorie con la catena alimenta-
 re passano nella carne evengo-

no in parte liberate con le feci’
e lurina che tornane ‘come

concimi al suolo. Cosi il terre-
no continua ad essere inquina-

to!'E questo succede in condi- -

zioni otimali, quando il bestia-
me & nutrito con erba e fieno;

in partico-

- lare nel cuneese, per tmghora-
. re laquality delle carni della
razza bovina. Coime? Creando

- una filiera chiiisa écosostenibi-

‘bo 'buono, giusto e pulito”,
‘prospettiva raggiungibile pre-

- zioni, ma solo sela
- cuigrescono & mantenuto sano f

amaggorssalubride prodot |

; foragg1 che ' poi
le mucche mangeranno. i

it occorreranno dccemn,'“ P

di, punta alla prodﬁzxone dici- {|

servando le tipicita e le tradi- |
ambiente su. |

e naturale, come ci & stato tra- 1

' mandato da1 nosfri avi.
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