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“Un signore che si avvicina ai 70, che
ama la sua citta ma, anche, il mondo”

erche ha scatenato
Pl’interesse internazio-

nale di un comparto
che ha le sue eccellenze
proprio in quel tipo di for-
maggi. Portera avanti la
nostra storica battaglia per
il diritto a produrre i for-
maggi a latte crudo. Non
esiste rassegna al mondo,
lattiero-casearia, con lo
stesso prestigio”
Recentemente hai detto che
“Cheese e un bene comune
per la nostra citta’ Bra é
cresciuta ospitando questa
rassegna? E se si, quanto?
“La rassegna e diventata
un appuntamento che i
braidesi vivono con atten-
zione e anche con una di-
mensione identitaria. In
queste venti edizioni sono
successe molte cose in cit-
ta. Ad esempio, nel 2004, &
partita 1'Universita di
Scienze Gastronomiche e
cio vuol dire che Bra ha,
permanentemente, 600
abitanti in pili. A settembre
aspettiamo le nuove matri-
cole, che saranno la bellez-
za di 200, un record per
noi. 'internazionalita di
Branonladasolo/Cheese,
ma anche I’Universita. 1l

prestigio di Cheese e anche
determinato da queste 600
persone. Soggetti forte-
mente motivati sulla cultu-
ra gastronomica. Non sia-
mo in presenza della clas-
sica fiera strapaesana, ma
di un impianto che & uni-
co almondo ed e tale, per-
che c’& gente che professio-
nalmente e culturalmente
la porta avanti. Con tutto il
rispetto per la Fiera Inter-
nazionale del Tartufo Bian-
co d’Alba, essanon ha que-
sto substrato di studi, di in-
teresse e di professionali-
ta. Ha una gloriosa storia,
perche la genialita di Gia-
como Morra ¢ stata straor-
dinaria, insieme all’unici-
ta di quel prodotto. Hanno

costruito il mito. Cheese ¢
un’altra cosa ed il paragone
non puo essere fatto”
Venti candeline, un com-
pleanno importante e ricco
di significati per Cheese.
“La biennalita ne fa dieci
edizioni, ma c’¢ da dire che
& l'anno in cui non si rea-
lizza/Terra Madre ed il/Sa-
lone del Gusto. I'anno di-
spari come diciamo noi.
Cheese ha una sua dimen-
sione, sentita e bella. B’ na-

ta fuori dalla logica fieristi-
ca, ¢ nata per le strade. A
Torino, invece, siamo usci-
ti dal Lingotto solo la scor-
sa edizione. Le diverse Am-
ministrazioni comunali ci
hanno sempre creduto e ci
hanno sempre sostenuto,
al punto tale che non so se
esiste al mondo un rappor-
to cosi coinvolgente con un
intero centro storico per
quattro giorni. Da 30 mila
passiamo a 200/250 mila
abitanti, uno sbalzo unico
nel suo genere. Da questo
punto di vista, complimen-
ti a tutti, perche tutti si dan-
no da fare. E complimenti
ai visitatori, sempre pit1 1i-
spettosi. I dati certi ci dico-
no di 600 americani che sa-
ranno a/Cheese tra esposi-
tori e visitatori. E poi le re-
ti di Slow Food e diTerra
Madre che funzionano al-
la grande. Siamo stati i pri-
mi a credere nel formaggio
a latte crudo negli Stati
Uniti d’America, con una
petizione da 10000 firme
raccolte. Quando ¢ nato
Cheese, negli Usa non si
potevano produrre, era
vietato. Miricordo gli ame-
ricani che venivano a Bra
senza formaggi, ma fortu-
natamente le cose sono
cambiate. Adesso questa
battaglia dobbiamo vincer-
lain Australia ed in alcuni
stati dell’'UE. In cinque an-
ni, in America, sono nati 15
mila mercati contadini,

mentre in Italia li stiamo
perdendo”.

Dal 1986, possiamo dire
che Bra e il “centro del mon-
do” Tanti i passi fatti in
avanti dall’Associazione.
“Un’Associazione che toc-
ca 170 paesi nel mondo,
passo dopo passo & stata
determinante la nostra
Universita, la quale ha sfor-
nato pit di 2500 studenti
formati, che adesso sono
in giro come manager, lea-
der, docenti universitari,
che portano Bra nel cuore.
E tanti di loro tornano per
le nostre manifestazioni.
Dei 10 mila orti in Africa,
ne sono gia stati realizzati 5
mila. U'Universita di Scien-
ze Gastronomiche ha fatto
e fa la differenza e
quest’anno avrila classe di
laurea, la prima in assolu-
to al mondo. A Pollenzo,
grande traguardo. Il futuro
puo solo essere la cultura,
perche la sana economia
sta in piedi solo con buo-
ne basi culturali. Di strada
ne abbiamo fatta, vedremo
se le nuove generazioni
avranno capacita e spirito
nel continuare”.

L'Unisg, la svolta per avvi-
cinarei giovani alle grandi
tematiche?

“E’ stata una svolta e inizie-
ra a pagare adesso. Noi ab-
biamo affiancato e pro-
mosso la crescita della sen-
sibilita gastronomica. Lo
show, rispetto alla cucina,
diminuira. Aumentera I'at-
tenzione verso I'economia,
la materia prima, la soste-
nibilita ambientale, I’am-
biente, la terra. I nostri stu-
denti hanno una visione
olistica e non mono setto-
riale. Altrimenti, non si
spiegano i 600 americani a
Cheese ¢ il 50 % di iscritti
all’Universita che proven-
gono da Albania, Argenti-
na, Australia, Austria, Bra-
sile, Bulgaria, Cile, Etiopia,
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Francia, Germania, Giap-
pone, Iran, Israele, Kenya,
Norvegia, Paesi Bassi, Por-
togallo, Regno Unito, Rus-
sia, Stati Uniti, Svezia, Sviz-
zera, Tanzania, Turchia,
Venezuela. Staranno a Bra
tre anni, impareranno I'ita-
liano, il piemontese. Bra e
la loro patria elettiva. Mi
piacerebbe che i braidesi
fossero coscienti di questo.
Avere 2500 persone in giro
per il mondo che amano
Bra e non sono braidesi,
non e cosa da poco e nel
tempo paghera, perche di-
venteranno 5 mila, 10 mila.
Se passi i migliori anni del-
la tua vita tra Bra, le Lan-
ghe, il Roero, il Piemonte,
non c’¢ niente da fare. Mi
viene da pensare quando
Bra avevale caserme di mi-
litari e veniva gente da tut-
ta Italia. Ad esempio, Pie-
ro Angela e Cino Tortorel-
la furono militari a Bra.
Una citta si da anche
I'identita per come si fa
amare dall’esterno”

Chi e oggi Carlo Petrini?
“Un signore che si avvici-
na ai 70 anni, che ama la
sua citta, ma ama anche il
mondo. Mi vedo come
sempre, con una buona
gratificazione”

Un messaggio ai braidesi?
“Il voler bene alla tua citta
& sempre un elemento im-
portante. Bra cambia, &
nella natura delle cose,
Cheese e 'Unisg hanno
dato un’aitra impronta.
Dall’esterno, la trovano
bellissima. Preservare il
centro storico, con il senso
dell’accoglienza. E anche
questa piccola Pollenzo &
cambiata e cambiera anco-
ra. Entro la fine del 2017,
dovremmo mettere in pie-
di una bellissima iniziativa
a Pollenzo. Arrivederci a
Cheese, svughima a/Chee-
sel £’ una macchina che
funziona, facendosi ogni
due anni. Un gioiellino, pur
avendo 20 anni di vita”
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