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Sabate 25 gennaio

ti aspettane in piazza. Dai.

@

Le arance
che salvano vite

Liniziativa delle Arance della salute

di Fondazione Airc vedra il prossimo
sabato, 25 gennaio, migliaia di volontari
nelle piazze di tutta Italia offrire una
reticella di un chilo di succosi frutti

(ma anche miele di fiori d'arancio e
marmellata) in cambio di una donazione
destinata a sostenere i circa 5.400
ricercatori impegnati nella ricerca
contro il cancro. L'evento inaugura

il sessantesimo anno di attivita di Airc,
nata nel 1965 e che oggi ¢ il principale
polo privato di finanziamento della
ricerca oncologica indipendente in Italia.
Simbolo di sana alimentazione,

le arance rosse contengono gli
antociani, pigmenti naturali con

poteri antiossidanti, e sono ricche

di vitamina C.
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LOTTA AL CANCRO ()<

A TU PER TU CON LO CHEF ALBERTO BASSO,
TESTIMONIAL DI' AIRC CONTRO | TUMORI

LA MIA CUCINA
AL SERVIZIO
DELLA RICERCA

Il presidente italiano dell’associazione Jeunes
Ristorateurs a fianco della Fondazione: Per me

¢ un dovere, con il mio lavoro, dare un contributo
a chi si occupa della salute dei bambini»

uon cibo e prevenzione dei tu-
mori ¢ un binomio che porta
Fondazione Airc a collaborare
da anni con diversi chef e pro-
tagonisti della ristorazione. E
per liniziativa delle Arance della salute,
il consueto appuntamento nelle piazze
per raccogliere fondi destinati alla ricerca
sul cancro (il prossimo 25 gennaio), qua-
le migliore testimonial di Alberto Basso,
dal 2023 presidente di Jeunes Ristorateurs,
un’associazione nata in Francia nella meta
degli anni Settanta che collabora con Airc
dal 2003 e che oggi conta piu di 390 risto-
ranti affiliati, distribuiti in 15 Paesi europei,
pit 'Australia. L'Italia ha ben 80 soci e van-
ta una collaborazione ventennale con Airc
attiva fin dal 2003. Farvi parte da prestigio,
ma i criteri per entrare sono molto stretti.

dnsieme a Svizzera, Olanda e Germa-
nia siamo quelli pil rappresentati», spiega
Alberto Basso, «<anche se, dopo aver girato
parecchio, anche grazie al mio incarico,
non credo che ci sia al mondo un Paese
con una cucina piu ricca e variegata di
quella italiana, che puo contare su materie
prime eccellenti».

Come coniuga nel suo ristorante la ricer-
ca del gusto con piatti sani ed equilibrati?

Salvo per uso personale €' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

di Fulvia Degl'Innocenti

In omaggio al frutto simbolo
di Airc per la ricerca contro

il cancro, lo chef Alberto
Basso mette a disposizione dei
lettori di Famiglia Cristiana la
sua ricetta per il dessert
Ganache al cioccolato
fondente, polvere di biscotto,
gelatina e zest di arancia,
che trovate sul nostro sito
www.famigliacristiana.it



«Seguo i principi della dieta mediterra-
nea, ho ridotto molto la carne privilegiando
il pesce, offro una grande varieta di verdure
scegliendo quelle di stagione, uso per cuci-
nare esclusivamente olio extravergine di
oliva e limito il burro solo ad alcuni dolci.

E nata qualche iniziativa dalla collabo-
razione di JRE-Italia con Airc?

«Ho pensato alla realizzazione di un pa-
nettone di alta qualita per il Natale scorso,
la cui vendita € andata a finanziare in parti-
colare la ricerca sulla cura dei tumori infan-
tili. Per le materie prime abbiamo contatta-
to una serie di aziende, mentre Ila
produzione ¢ stata affidata a Loison Pastic-
ceri, secondo una speciale ricetta esclusiva,

fabio.rinaldi@aromi.group

ECCELLENZE
CULINARIE

Sopra, lo chef Alberto
Basso, 40 anni,
proprietario del
ristorante TreQuarti
a Spiazzo di Grancona
(Vicenza). Dal 2023 &
il presidente italiano di
Jeunes Ristorateurs,
associazione che
promuove la buona
cucina, diffusain
Europa con oltre 390
ristoranti e 160 hotel,
in 16 Paesi diversi.

a basso contenuto di grassi, appositamente
formulata da noi Chef JRE-Italia. Ne abbia-
mo prodotti quasi 9 mila e i primi di dicem-
bre erano gia stati tutti venduti. Il mio pro-
posito ¢ di ripetere il progetto il prossimo
Natale ma molto piu in grande».

Lei ha sempre sognato di fare il cuoco?

<81, sono stati i miei nonni a ispirarmi, i
miei genitori volevano altro per me, non
era ancora l'epoca degli chef in Tv, e ho
voluto iscrivermi all'Istituto Pellegrino Ar-
tusi di Recoaro, la seconda scuola piu anti-
ca in Italia dopo quella di Stresa. Ho lavo-
rato per qualche anno presso il Ristorante
La Peca, guidato dallo chef Nicola Portina-
ri, poi ho provato a mettermi in proprio
con la formula del cuoco a domicilio e in-
fine nel 2010 ho aperto
il Ristorante TreQuarti, a

Sp.iazzo di Grancona Nei miei
(Vicenza)». . -
C’e molto della cuci- plattl
na veneta nel suo risto- . .
el unisco il
«Sono molto attento gusto a
alle tradizioni del terri- o . .
torio, anche se all’inter- 1ngred1ent1
no di una stessa regio- salutari:
ne, persino tra un
comune e l'altro, ci sono pOCﬂ
grandi 'di.fferenze nelle carne,
ricette tipiche. E ho con- .
taminato la mia cucina verdure di
con quella pugliese, vi- stagione,

sto che mia moglie ¢
originaria della Puglia».

Lavorate insieme?

«Lei fa l'ostetrica e forse anche grazie a
questo e al fatto che sono diventato padre,
ho sviluppato una sensibilita particolare
nei confronti dell’infanzia; ritengo bello e
doveroso fare qualcosa di buono per la sa-
lute dei bambini grazie al mio lavoro e al
mio ruolos.

Cucinare ¢ un’arte?

«81. Io lo sento come il modo per espri-
mere me stesso. E, secondo me, andare in
un ristorante dove i piatti sono preparati
con attenzione, cura e originalita, € un po’
come andare a un museo».

E un suo piatto d’autore?

«La mia rivisitazione come dessert della
polenta col baccala alla vicentina. -

olio d’oliva
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