.-42

GIOVEDI — 31 OTTOBRE 2019 - IL RESTO DEL CARLINO

QN

Bologna

Le imprese

«Stop alla plastica, alla Fermata del gusto»

La scelta dei titolari Franco Marinelli e Simona Bonafé: contenitori compostabili, biodegradabili, oppure pratici vasetti di vetro

La 'Fermata del Gusto’ di Fran-
co Marinelli e Simona Bonafe e
aperto da pochi mesi, ma & gia
un punto di riferimento per chi
nella gastronomia di via Saragoz-
za ha ritrovato sapori di qualita e
un servizio capace di dare un’im-
pronta innovativa e giovane
all’antico mestiere del bottegaio
di quartiere.

Un’attivita che punta sulla quali-
ta e sui rapporti con il vicinato, of-
frendo tra gli altri prodotti sceltis-
simi come la carne di manzo Wa-
gyu, il prosciutto cotto Capitelli,
formaggi ricercati e le pietanze
gia cotte a bassa temperaturaoa
vapore, in parte gia confezionate
in buste sottovuoto perché si
conservino piu giorni. E poi, per
il pranzo della domenica si pud
optare per una buona porzione
di brodo sottovuoto e, perché
no, per la tradizionale galantina
bolognese, la cui ricetta tipica &
rispettata nei particolari e sta ri-
scuotendo successo anche tra
bar, tavole calde, ristoranti e al-
tre gastronomie servite dalla ‘Fer-
mata’. Non solo: Franco e Simo-
na propongono una selezione di
vini con etichette di aziende bio-
logiche e biodinamiche. Facen-
do sempre attenzione alla salute
dei clienti - per esempio studian-
do i valori nutrizionali dei cibi in
vendita - e anche, cosa tutt’altro
che scontata di questi tempi, a
quella dell’ambiente.

Simona Bonafé, com’é una bot-
tega di alimentari che sceglie
di essere ‘green’, ovvero amica
dell’ambiente?

«Innanzitutto, la sfida pit imme-
diata e difficile € quella di cerca-
re di contenere |'utilizzo della pla-
stica, che nel nostro negozio so-
stituiamo ovunque possibile con
contenitori compostabili o biode-
gradabili, comprese le posate e i
piatti che utilizziamo per il cate-
ring. Poi, facciamo sempre larac-

IL SOGNO NEL CASSETTO

«Ci piacerebbe avere
un depuratore di
acqua perché i clienti
possano riempirvi
gratuitamente

le proprie borracce»

La bottega ‘Fermata del Gusto’,
di Franco Marinelli e Simona Bonafeé,
in via Saragozza

colta differenziata».

Puo farci qualche esempio di
prassi ecosostenibili che adot-
tate nella vostra bottega?

«Per quanto riguarda il recupero
delle materie prime, come frutta
e verdura, ci riforniamo da pro-
duttori certificato bio, che sposa-
no un‘agricoltura biologica e a
chilometro zero. Oppure, propo-
niamo i nostri dolci al cucchiaio
in vasetti di vetro, che poi invitia-
mo i clienti a restituirci. E una
scelta che suscita curiosita e inte-
ressa molto: ci aspettavamo che
|'attenzione alla praticita e alla co-
modita fosse prioritaria per
I'utente finale, abbiamo scoper-
to invece che non & sempre co-
Si».

E per quanto riguarda i prodot-
ti, come vi approcciate a unari-
sposta pil vicina all’ambiente?
«Anche per quello che sceglia-
mo di vendere in negozio c’e
un’attenta selezione alla filiera.
Per esempio, proponiamo salumi
di cui conosciamo la provenien-
za e il livello di qualita della vita e
dell’alimentazione dell’animale
da cui provengono. Le nostre car-
ni provengono infatti esclusiva-
mente da polli allevati a terra e
bovini allevati a erba».
Economicamente, pero, non
sembra ci sia sempre un van-
taggio immediato...

«E sicuramente meno vantaggio-

so che limitarsi a servirsi della pla-
stica. Anche in termini di tempo:
ne impieghiamo molto nella scel-
ta della confezione adatta ai sin-
goli prodotti, il lavoro diricerca &
costante. Inoltre, non é facile tro-
vare i materiali compostabili o
bio che utilizziamo, perché ulti-
mamente la domanda & tanta e i
fornitori rischiano di non essere
organizzati per rispondervi in
tempi e quantita utili».

Avete qualche progetto futuro,
o sogno nel cassetto?

«Ci piacerebbe installare un de-
puratore di acqua che ci permet-
tesse di rinunciare alla vendita

«Come
laboratorio
gastronomico
serviamo pure
bar, tavole calde,
gastronomie

e ristoranti»

delle bottiglie di plastica: i clienti
potrebbero riempire direttamen-
te la loro borraccia, magari an-
che gratuitamente. Purtroppo
per il momento non abbiamo
uno spazio idoneo da dedicare a
questo scopo, in negozio, anche
se ci stiamo lavorando. Un altro
progetto nel cassetto & quello di
riuscire a eliminare la busta di pla-
stica dal sottovuoto, con cui lavo-
riamo molto: vorremmo sostituir-
la con i barattoli, piu ecososteni-
bili».
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Orario continuato 8.30-19.30
Domenica 9.30-13.30
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