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«IL €IBO E IN'OGI\-II LUOGO E IN OGNI EPOCA UN ATTO SOCIALE», SCRIVEVA ROLAND BARTHES NE e 7
IL BRUSIO DELLA LINGUA. UN ATTO CHE STABILISCE SEMPRE UNA RELAZIONE CON SE STESSI, CON ! :
GLI ALTRI E' CON GLI ALIMENTI, CHIAMANDO IN CAUSA LA CATEGORIA DELLA CONVIVIALITA, DELLA : : o, % N

RELAZIONE, DELLA CONDIVISIONE PIENA DEI BENI“DELLA TERRA: ATTRAVERSO IL CIBO, L'UOMO . »
STABILISCE"UN RAPPORTO CON IL COSMO AL-QUALE APPARTIENE. : L < > »

= =

-46 Dynamic Luxury Magazine



(P '

)

...
ST ol T
] -

o o TR ﬂ.mﬂﬂjlj.h

% |




per tutelare il bene collettivo pit grande, il sistema che supporta I'intera vita del nostro pianeta,
il mare, e che richiede di tracciare con urgenza nuove rotte», continua la dottoressa Eleuteri.
«Rotte declinate anche nel gusto e nell’esperienza piena dei sensi, per riscoprire che la vita
risiede ovunque si mantenga quella sapiente alchimia che lega il nostro benessere a quello
del’ambiente». DA QUI LA PROPOSTA DI UN MENU CHE PORTI A TAVOLA IL GUSTO
DEL CAMBIAMENTO: THE TASTE OF CHANGE E IL PUNTO DI VISTA DEL MARE, DEI
SUOI EQUILIBRI E DELLA SUA INFLUENZA SU TUTTO IL SISTEMA VITA. THE TASTE OF
CHANGE RACCONTA UNA STORIA INIZIATA 13 MILIARDI E 700MILA ANNI FA, QUANDO
LO SPAZIO-TEMPO E LA MATERIA SI SONO DILATATI ALLIMPROVVISO, GIA SATURI
DEI PRINCIPALI COMPONENTI DEI SOLI, DEI PIANETI, DEGLI OCEANI FUTURI. E
UNA VISONE DA CONDIVIDERE E DA TRASFORMARE IN ESPERIENZA ATTRAVERSO
PIATTI CHE SONO RICETTE DI SOSTENIBILITA. Cosi, in occasione degli appuntamenti
waterevolution®, i contenuti discussi diventano anche contenuti da “assaggiare”, 1a dove
i tavoli di lavoro si convertono in tavoli conviviali degli chef stellati e di eccellenza, registi
degli eventi gourmet firmati VSY, traducono in sapori i principi del cambiamento. Attraverso
ingredienti e preparazione, ogni piatto & pensato per veicolare problemi e soluzioni dalle
prospettive che rappresentano istanze culturali, scientifiche e industriali legate ai grandi temi
del mare, presentati ciascuno da un ambasciatore che patrocina la portata, illustrando ai
commensali la sua “ricetta” di sostenibilita per il tema associato. «IL CIBO, CHE DA SEMPRE
E PORTATORE DI STORIA E TRADIZIONI, DIVENTAANCHE VETTORE DI FORMAZIONE
E INFORMAZIONE».

Cosi, per esempio, nascono piatti come |l sale della vita, reinterpretazione del saor di seppie
e nero (seppie, barbe di prete e nero), tipica ricetta veneziana che in questa versione celebra
il sale marino, il tessuto biologico che supporta tutti gli scambi metabolici dei sistemi viventi,
utilizzato fin dalla notte dei tempi anche per conservare gli alimenti. «<Non solo la salinita del
mare ma la sua stessa chimica vengono oggi profondamente alterati dagli impatti antropici»,
spiega la dottoressa Eleuteri. «<Possiamo, pero reingegnerizzare le nostre attivita, ripensarle
in modo tale da alleggerire gli impatti sul’'ambiente e restituire risorse al mare perché recuperi
un equilibrio e mantenga quel sistema che sostiene la vita cosi come la conosciamo».
Qualcuno ha gia aperto la strada. Ai partecipanti di waterevolution®, VSY ha presentato
la ricetta raccontando il viaggio ormai pluriennale intrapreso sulle rotte della sostenibilita
per rispondere alle grandi sfide del riscaldamento globale e del cambiamento climatico, per
tutelare attivamente quell’oceano che € anche il piu efficiente carbon sink del nostro pianeta,
in grado di assorbire il 92% della CO2 prodotta sulla terra. Se Il riso del mare (minestra di
riso e di pino) porta con sé il profumo intenso dei pini marittimi, celebrando I'eterno ciclo
dell’acqua e i temi legati all'utilizzo di questa risorsa indispensabile per la coltivazione
del cereale e per il nutrimento delle popolazioni umane, L'erba del mare (spaghetti con
teste di scampi e portulaca), piatto patrocinato dall’lstituto Tethys, pone invece 'accento
sul fenomeno dell’eutrofizzazione, 1a dove un eccesso di sostanze riversate nel mare,
come i fertilizzanti utilizzati in agricoltura, rischia di alterare I'equilibrio necessario alla vita
producendo zone morte allinterno dell’ecosistema. Altra portata, altro tema. Protagonista
di Com’e profondo il mare (ricciola, finocchio, sambuco e caffe), la velocissima ricciola, «un
tipo di pesce che vive negli ampi spazi dell’high sea, oltre i confini giurisdizionali nazionali,
dove la pratica dell’'overfishing sta depredando anche i fondali piu profondi: a questo ritmo,
nel 2050, la maggior parte delle specie marine saranno al collasso». SE, POI, NON ESISTE
MARE SENZA TERRA, DUE REGNI IN STRETTA INTERDIPENDENZA E COSTANTE
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