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ChièLuca Barbieri? Bresciano
doc,come gliingredienti della
suacucina, delresto. Natoa
UragoMella41anni fa,si
diplomaall’IstitutoAlberghiero
diSato«Caterina DèMedici» di
GardoneRiviera.Dopo aver
frequentatole piùautorevoli
scuoledicucina, dopogli
stagesei seminarimiratia
divulgarele tecnologie
culinariepiùevolute,Barbieri
diventaricercatore esi dedica
acucina delbenessere e
intolleranzealimentari:
sperimentaerealizzaricettari
cheindicanoil correttoutilizzo
deiprodotti.Fino a diventare
consulenteedocente
formatore.

NEL2007Barbierifirma un
ricettarioa basedelcereale
monococco,al vagliodella
sperimentazionescientifica;
l’annodopoun libro,
«Semplicementecucina, regimi
dieteticispeciali noglutine»,
fruttodiuna lungaricercasui
prodottisenza glutine.Nel
2009arrivano i riconoscimenti:
a luglio Barbieririceveil «Grand
Cordond’Or dela Cuisine
Francaise»,un premio
internazionalescaturitodalla
ricercacostantesulle tecniche
dilavorazione, cotturae
conservazione deglialimenti
applicateanchealla cucina del
benessereoalle intolleranze.
Nell’ottobredellostessoanno
Barbieripresenta il volume
«Stilelibero,tecnicheericette
fratradizione einnovazione
conil sottovuoto»,apprezzato
ancheoltreconfine.Unmese
doporicevela Maestriadi
Cucinae, a distanzadi24 ore,
ancheil riconoscimentodei
«DiscepolidiAuguste
Escoffier»,a corollario diuna
carriera in continua evoluzione.
Manel2010arrivaanche
«Atlheticculinary book»,un

testoinnovativo cheproponeuna
seriediricette dedicatenonsolo
agliatleti, ma achi desideri
restareinforma (laprefazione
porta lafirma diAntonioParoli,
espertonutrizionista), inlineacon
leraccomandazioni nutrizionali
dellepiùaccreditate società
scientifichechesposano la
concezionerivoluzionariadella
cucinadel benessereideata dallo
chefbresciano.Barbieri collabora
comeconsulenteper lo sviluppo
dellericette edelletecniche
miratealla cucina delbenesseree
delleintolleranzealimentari anche
allaMedicalSpa diBrescia,
strutturamedicosanitaria dotata
diunambulatorio
multidisciplinareper lagestione e
ilcontrollo delpesocorporeo,
uniconelsuo genere. Nel
frattempo,investe diExecutive
ConsultingChef, lavora in sinergia
conaziende leader a livello
mondialeper la ricercaelo
sviluppodimaterie prime indicate
per la cucina delbenessereedelle
intolleranze,comeper lo sviluppo
ditecnologiemirate per le
cuciprofessionalie
casalinghe.fMA. RO.
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Lochefbresciano LucaBarbieri

Ènato41annifaaUrago
SièdiplomatoaGardone

Èsemplice:
ilfruttosio
alposto
dellozucchero
icondimenti
ridimensionati

Mara Rodella

Mettere sottochiave ladispen-
saper resisterealle tentazioni.
Sigillare il lucchetto al frigori-
fero per non cedere alla gola.
Azzardare diete fai da te o, ad-
dirittura,privarsi del cibonel-
la convinzione che, oltre a re-
stare in forma, l’improvvisarsi
nutrizionisti di se stessi faccia
purebene.Nientedi tuttoque-
sto. Non solo non serve, ma
può essere pericoloso, perchè
il vero «benessere», lo si può
conquistare mangiando. Ba-
sta sapere come.

PAROLA di Luca Barbieri, che,
di certo, non è uno chef come
tutti gli altri. E a distinguerlo
sono anni di studi e ricerca
che dai fornelli l’hanno porta-
to a collaborare con le più im-
portantiaziendeinternaziona-
li che operano nel settore ali-
mentare, dagli alberghi ai ri-
storanti finoaicentrispecializ-
zati. Dalla produzione alla
commercializzazione fino a
pietanza finita.Esenzadimen-
ticareilvia liberadella scienza
medica, da sempre alleata del
lavorodiBarbieri.Èuna filoso-
fia,delresto.Chepiacenonso-
lo a livello nazionale, ma an-
che al resto del mondo. E che
Barbieriha immortalatoin tre
libri (l’ultimo intitolatoAtlhe-
tic Culinary Book), mentre il
quarto, dedicato ai celiaci, è
prontoper la stampa.Barbieri
ispira la sua filosofia culinaria
delbenessereallacucina«line-
are», che abbraccia i regimi
dietetici speciali e sfata i miti
gastronomicirendendoacces-
sibileatutti il linguaggioscien-
tifico applicato all’alimenta-
zioneeall’arteche la sottende,
«una dinamica, questa, da
sempreesasperataoresa inav-
vicinabileanchepermotivipu-

ramente commerciali», spie-
gaBarbieri.
Ch cos’è, in fondo, la cucina

lineare?«Quandosisentepar-
lare di cucina del benessere si
pensa spesso a una serie di ri-
cette, le più svariate, in grado,
tendenzialmente,di farperde-
repesoerisolvereproblemi le-
gati all’alimentazione - intro-
duce Barbieri -. Ma, in realtà,
non funziona esattamente co-
sì. Nè tantomeno per assunti
empirici.Lanaturacioffre tut-
te le sostanze di cui il nostro
corpo ha bisogno per nutrirsi
in salute secondo il corretto
apporto calorico e, soprattut-
to,senzaprivazionimacongu-
sto».Insomma, ilpiaceredise-
dersi a tavola coniugando sa-
pori, profumi e salute. Quello
che chiunque desidererebbe.
Ma senza dimenticare, se ne-
cessario, la consulenza di un
nutrizionistacheindichiilper-
corso personalizzato senza ri-
schi. «Perchè ognuno di noi
possiedeunmetabolismopro-
prio, e il fabbisogno energeti-
co cambia radicalmente da
persona a persona. Solo la
scienzamedica può stabilire i
parametricorrettiperunagiu-
stanutrizione -sottolineaBar-
bieri -.Ilciboècomeunfarma-
co: abusarneoprivarsenepuò
causare effetti devastanti».

DA QUESTI presupposti si svi-
luppa il programma di Luca
Barbieri che, la scienza medi-
ca, lamette direttamente nel-
lesuericette, comefosseunin-
gredienteuniversale:«trasfor-
mando cioè le materie prime
con i corretti sistemi di cottu-
ra,cucinandoliallagiusta tem-
peratura e con la giusta per-
centuale di olio extravergine
di oliva, in modo da sfruttare
tutte le sue qualità». Certo,
detta così, questa formula po-
trebbe portare centinaia di

massaieamettersi lemaninei
capelli immaginandodi dover
centellinare al grammo i con-
dimenti o non sgarrare di un
grado la temperatura dei for-
nelli. Ma Barbieri assicura e
rassicura: «È semplicemente
questionediabitudine: il frut-
tosio al posto dello zucchero, i
condimenti ridimensionati,
peresempio,unavolta impara-
to il meccanismo, la bilancia
resterànelladispensa.Così fa-
cendo - garantisce - diventia-
mounpo’medici di noi stessi,
sotto stretto controllo di quel-
li veri, che indossano il cami-
ce, capaci di evitare pasti sbi-
lanciati sotto il profilo nutri-
zionale, magari confezionati
con grassi idrogenati e saturi
in eccesso, senza avere per di
più laminima ideadellaprove-
nienzadellamateriaprima».
Un programma a 360˚ quin-

didoveoltreallacucinadelbe-
nessere e delle intolleranze,
esistono i programmidi ricer-
ca e sviluppo, di applicazione
e trasformazionedeglialimen-
ti per chi soffre di nefropatie
(ci sono farine a bassissimo
contenuto proteico), preven-
zione del cancro e diabete, o

per leucemie,sottostrettocon-
trollodeimedici.

«NONHOSCOPERTO l’America -
ironizza Barbieri - ma studia-
toquantolascienzaegliesper-
ti divulgano, per poi applicar-
la creando ricette semplici e
ricche di antiossidanti, alla
portata di tutti». A sposare in
pieno la sua «filosofia» arriva
ancheAntonioParoli,endocri-
nologo, checonBarbiericolla-
boraallaMedicalSpa,oltread
aver curato la prefazione di
«AtlheticCulinerybook»,defi-
nendolo un «creativo eserci-
ziogastronomicoapplicatoal-
la scienza, unico nel panora-
ma dell’alimentazione sporti-
va dove vigono regole mai
scrittedidieteapprossimative
ipercaloriche totalmente pri-
vedi fondamentoscientifico».
Quando il piacere della tavola
sposa la qualità della vita.An-
cheperchi,ognigiorno, convi-
ve con fastidiose intolleranze.

«NEGLI ULTIMI ANNI - spiega
Barbieri - grazie a un lavoro
mirato, è stato possibile mi-
gliorare i prodotti e le tecni-
che di preparazione, renden-
do così impasti pronti al con-
sumo il più gradevoli possibi-
le, anche se senzaglutine, sen-
za lattosio ed uova». Uno dei
segreti? «Quando mi trovo a
sperimentare una lavorazio-
ne,nonpensomaidipotercre-
are qualcosa che “assomigli”
aiprodotticonvenzionali ,ma,
piuttosto, a renderli migliori
senza confrontarli: le persone
non devono nutrirsi di fac-si-
mili,madi alimenti conun lo-
ro gusto e identità».Ecco per-
chè, la filosofia Barbieri, oggi,
è un richiamo internazionale:
«la mia cucina lineare, una
nuova concezione di cucina
del benessere, intolleranze e
regimidieteticispecialièever-
rà applicata in più di 1200
strutture, tra alberghi, risto-
ranti, cliniche o catering». In
arrivo,dunque, ilquartolibro;
«Evoluzione no glutine», che
verrà presentato nel 2011 e, in
linea con i precedenti, sarà ri-
voluzionarionei contenuti. f
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Zamagni: «Massimizzare
l’utilizzo delle risorse
è funzionale a un approccio
moralmente corretto»

Ilcibo
ècome
unfarmaco:
abusarne
oprivarsene
èpericoloso

ILCONGRESSO.Seconda giornatadelle assisedell’Afar

«Sanità, l’efficienza
èunapartedell’etica»

ILPERSONAGGIO.Lo chef LucaBarbieriha immortalatola suafilosofia in tre librieil quarto, dedicato aiceliaci,è giàpronto per lastampa esarà pubblicatoa breve

Cucina lineare,lachiaveper ilbenessere

LucaBarbieri autore diquattro librisulla sua filosofia in cucina

Unregimefattonondirinunce
madisapientiaccostamenti
perricettesemplicimaricche
diantiossidantiallaportatadi tutti

Noncreo
prodottisimili
aquelli
convenzionali
malirendo
migliori

Lisa Cesco
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