
Perconciliarepastoe formafisica

Iltermos con il caffèda
asportodiprima mattina,il
chioscocon gli hotdog peril
brunchchesi trasforma- causa
crisieconomica -anchenell’alta
cucinaitinerante preta porter.
Segli chef americani sisono
ingegnatiper risponderealla
crisimettendosi a creare perla
strada,Bresciasi èinventatala
«Millenniumfoodbag»,che
prendeil nomedall’omonimo
centrofitnessdiviaVittime
CivilidiGuerra, incittà, chel’ha
ideata.Via hamburgere
patatine;dentroil cartone, solo
cibisani. Anche grazieallo
zampinodellochef Luca
Barbieri,chese ne occupa in
primapersona: inpratica, ogni
giorno,èluiastudiare e
preparareun pastoequilibrato
esumisuraperogni persona,
daconsumarsisul posto o a
casa,«perconciliare forma
fisicae alimentazione,per
raggiungereo mantenere i
risultatidelproprio
allenamentograzie aun
apportoenergeticoequilibrato
traproteine, grassi e zuccheri».

Dasempreattento
all’evoluzionedelfitness,
MillenniumSport&Fitness
proponesoluzioni
personalizzateperogni atleta:
la«Millenniumfood bag»,
fruttodellacompetenza di
MedicalspaeMillennium
Restaurant,edella
professionalitàdiBarbieri,
senzarinunciare ai proprigusti
inmateriadicibo, ma«conla

certezzadiunapportoenergetico
mirato,equilibratoecompleto»,
assicuralo chef.

«Ipastipossono essereun
elementodistress - spiegano
PaoloCimaeLuciano Zanchi,soci
fondatoridiMillennium -.Questa
iniziativa chenonderiva solodaun
impegnoultradecennaleper
promuovere unaculturadel
fitnessper ottenererisultati in
ambientisani, maanche dalla
consapevolezzache ilcibo èe
deverimanerepartedel piacere
quotidiano,daarmonizzare con
l’attivitàfisica».

Perattivarela Millennium food
bagbastarivolgersi allochef
Barbieri inMedicalspae
MillenniumRestaurant estabilire
conlui i propripasti personalizzati
(inlineacon le raccomandazioni
nutrizionalidellepiù accreditate
societàscientifiche)daritirare
giornalmente

Ulteriori informazioni sulsito
www.millenniumsportfi-tness.
com. MA.RO.
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Milleniumfoodbag,ecco
la«schiscetta»calibrata

Tanticonsigli
praticipensati
soprattutto
perigiovani
eperchifa
attivitàsportiva

Questoè
unlibropertutti
Chivuole
imparare
acucinare inmodo
sanolopuòfare

SICUREZZA.Controllinotturninella zonadi Bresciae Franciacorta

Allaguidaalteratidall’alcol
LaStradaleritira19patenti

Mara Rodella

Per il sapere popolare è una
prerogativa delle donne che
ne dimostrerebbe la capacità
di «guardare oltre». Per la
scienza «Sesto senso» è il no-
medi«unprogettomultisetto-
riale sul tema del benessere»,
sviluppatodatreaziendestori-
che del made in Italy (Ballari-
ni, Carli e Technogim) con il
contributo fondamentale di
uno chef bresciano, Luca Bar-
bieri.
Anche inquestocaso, l’obiet-

tivo è guardare oltre: oltre la
concezione statica, per esem-
pio, della privazione a tavola
perottenere la formaperfetta.

MOVIMENTO FISICO, ingredien-
tidiqualitàemetodidi lavora-
zione sani sono gli elementi
base della ricetta di «Sesto
Senso».Eacurare lasuadecli-
nazioneculinarianelladimen-
sione pratica è stato proprio
Barbieri con la pubblicazione
del suo terzo libro, intitolato
«Athletic culinary book» (do-
po il primo «Semplicemente
cucina,regimidieteticispecia-
linoglutine»dedicatoaicelia-
ci e il secondo - «Stilelibero»,
dedicato alle ricette tra tradi-
zione e innovazione con il sot-
tovuoto, riservatoaiprofessio-
nisti).
«Questo è davvero un libro

per tutti - sottolinea lo chef di
Urago Mella dall’esperienza

internazionale,ricercatore-ali-
mentaristaspecializzatoincu-
cinadelbenessereeintolleran-
ze - : tutti coloro che vogliono
imparareamangiareecucina-
re in modo sano e semplice,
ora lopossono fare».
Nessuna teoria iperbolica e

nessunluogocomune,matan-
ti consigli pratici, come ha
sempre fatto Luca Barbieri,
fermo restando il benestare
della scienzamedica.

«QUESTO PROGETTOè la tradu-
zione concreta della cucina li-
neare del benessere», spiega
Barbieri, cheha conquistato il
consenso internazionale an-
che grazie alla sua capacità di
rendere accessibile «il lin-
guaggio scientifico applicato
all’alimentazione e all’arte
che la sottende», oltre le bar-
rierepuramentecommerciali.
Vista, udito, olfatto, gusto,

tatto e.... benessere. Il sesto
senso, in effetti, coinvolgeuna
sfera globale di gratificazione
sensoriale che si traduce nella
sensazionedi sentirsibene, ed
èpropriodaquesta riflessione
chenasce l’omonimoprogetto
«Sesto senso - senso di benes-
sere», plasmato dalla visione
comune di queste tre storiche
aziendebresciane.
Semplice ma di grande valo-

re la formula di base: cucina
sana più ingredienti salutari
più esercizio fisico uguale be-
nessere.Obiettivo,«sensibiliz-
zare il pubblico alla qualità

del vivere, ricercando uno sti-
ledivitabasatosucorretteabi-
tudini quotidiane, come la
sceltadeglistrumentidicottu-
ra degli alimenti, cibi genuini
e movimento». Questo vuole
fare «Sesto senso»: dare un
piccolo,mapreziosissimocon-
tributo alla conoscenza delle
regole. Soprattutto ai giovani.

SEBALLARINIsi intendedistru-
menti di cottura ideati per
mantenere tutte le proprietà
organolettiche degli alimenti,
Carli racconta le straordinarie
proprietà dell’olio d’oliva, Te-
chnogim suggerisce il movi-
mentoquotidianoindispensa-
bile all’uomopermantenere il
corpo inpienaefficienzae il li-
bro di Barbieri, appunto, rap-

presenta «la prima iniziativa
checoncretizzailprogettoide-
atodaquesteaziende»(valida-
to da Antonio Paroli, endocri-
nologonutrizionistadellaFon-
dazione Poliambulanza e di-
rettore sanitario della Medi-
cal SpadiBrescia).

«LEPREPARAZIONIsonopensa-
te per gli sportivi, e per chiun-
que desideri restare in forma,
coniugando il piacere della
buona tavola all’attenzione pe
ri valori nutrizionali degli ali-
menti», sottolinea Barbieri
che in cantiere di libro ne ha
già un altro: «Evoluzione no
glutine», ricettariomodernis-
simoper far frontealle esigen-
zedegli intolleranti. f
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Wilma Petenzi

ALIMENTAZIONE.Ecco«Sestosenso», progetto multisettorialesviluppato datre aziende (Ballarini ,Carli eTechnogim) conil contributo dellochef LucaBarbieri

È«madeinBrescia»ladietadelbenessere

Lochef LucaBarbieri puntasu tre caposaldi:aggiornamento continuo, ricerca,validazioniscientifiche

Laricettadibaseèelementare:
cucinasana,ingredientisalutari
abbinatiall’eserciziofisico
perstarebeneconsestessi

Controllicon etilometroda partedellapoliziaStradale di Brescia

Lochef LucaBarbieri aifornelli


