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ila di volersi e vestirsi bene 
i una stanza. Questo 
;olo tassello, benché 
ivere ecologico» è un 
più ancora che este-
he anchelamodaelo 
ma ancora cheneive-
[io, nella nostra testa, 
li pensare e di rappor-
IO: ma anche agli altri, 
ficoèunmododipen-
a che di vestirsi, o di 
re «ecologici» vuol di-
rdare le proprie ener-
le proprie risorse più 
ia anche finanziarie, 
lardare gli affetti in cui 

crediamo veramente. Ci avete mai pen-
sato? Anche chi cambia spesso amici-

' zie, lavoro o interessi, alla fine ha sem-
pre poche amici di cui si fida veramente. 

Tutti noi siamo così: le persone di cui 
ci fidiamo sono quelle che ci seguono e 
di cui siamo intimi findaquando siamo 
ragazzi.Eccoperchéilrisparmio di valo-
ri, di energie e anche di sentimenti sono 
le prime regole del buon vivere. Bisogna 
cercare di vivere in pace prima di tutto 
con se stessi, e poi con gli altri. Per que-
sto parlerei di ecologia intima, persona-
le. Di questi tempi, in cui la crisi ha tra-
volto tutte le nostre certezze, l'ecologia 
comeconcettodiauto-salvaguardiade-

veesserelafilosofiaprotante.Perchéne-
gli anni passati è cambiato tutto: è cam-
biato il mondo, è cambiata la politica, 
sono cambiate le ideologie, è cambiata 
la morale. Abbiamo avuto un periodo 
molto duro. Ma, proprio per questo, i 
prossimi anni si annunciano più sani, 
più maturi; nullapuò essere più conces-
so allo sperpero, alla superficialità, all' 
idiozia, alla frivolezza. Dobbiamo in-
somma cercare un antidoto che si chia-
maappunto ecologia intima. Allora, cer-
chiamo di convincere amici, parenti e 
semplici conóscenti a vivere diversa-
mente:aviveresalvaguardandonoistes-

a A TAVOLA 
FANTASIA 

Enrico Crippa, chef al 
Piazza Duomo di Alba, 

addenta il suo panino al 
tartufo bianco. A destra. 

Franco Aliberti, 
pasticciere a Vite; 

il ristorante voluto da 
Andrea A/luccioli a San 

Patrignano. Molino 
Quaglia ha coinvolto 
Aliberti nel progetto 
«5 Stelle» con Aimo 

Moroni, Gianluca Fusto, 
Corrado Assenza e 
Simone Padoan, un 

cuoco, due pasticcieri 
e un pizzaiolo 

Pane, panini e farine? Dal parrucchiere... 
Paolo Marchi 

" • Sabato prossimo, 16 ottobre, si cele-
brerà un singolare World Bread Day, ht-
tp://kochtopf.twoday.net. Protagonisti so-
no soprattutto i blogger, invitati a panifica-
re nel web: «Il tema è libero: preparate un 
pane con o senza lievito, usate il lièvito na-
turale, sperimentate nuovi tipi di farina, 
aggiungete dei semini... spazio alla fanta-
sia». I risultati saranno messi in rete il 16. 

Usare la fantasia è quello che fanno tutti 
non appena si va oltre il classico pane & 
salame. È capitato ad esempio ieri ad Alba, 
nelle Langhe, in occasione dell'inaugura-
zione dell'80a Fiera del Tartufo Bianco che 
profurneràla cittàfino al 14 novembre. En-
rico Crippa, chef del Piazza Duomo, 
0173.366167, piazzaduomoalba.it, ha fir-
mato ilNobile d'Alba. Gliingredienti?Fari-
na di nocciole (per il pane); olio, aglio e 

acciughe perii bagnetto color dell'oro; car-
ne cruda, pancetta di Zibello, soncino e la-
melle di tartufo albese. 

I lustrini... Ma è anche un periodo tribo-
lato questo per i fornai, che contestano un 
decreto ministeriale che permette ai con-
tadini di produrrepane utilizzando il gra-
no coltivato e di venderlo direttamente .So-
no accusati dai panificatori di concorren-
za sleale. In Italia pochi credono alla buo-
nafede altrui, chi controlla l'origine delle 
farine? Chi conosce bene le sue sono i tito-
lari delMolino Quaglia a Vighizzolo d'Este 
(Padova), 0429.649122, molinoquaglia. 
com. I Quaglia promuovono l'Università 
della pizza, l'Accademia del pane, suppor-
tano i pasticcieri, tutto per diffondere la 
cultura della qualità. Le loro farine Petra 
macinate amano presto cercheranno nuo-
vi canali distributivi come librerie e parruc-
chieri, con tanto di fai da te di una torta. 


