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Sulla pizza circolare preparata venerdì sera c'erano verdu-
re di stagione come broccolo, zucca, cavolo viola e porro

La rilettura di uno dei più famosi cibi italiani è proposta alla Casa del Quartiere di Mirafiori Sud
il progetto fa parte di un piano europeo perla transizione alimentare e la riduzione degli sprechi

Prodotti regionali e di scarto
la "pizza circolare" è servita
LA STORIA
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S
i chiama "Pizza circo-
lare", è nata a Mirafio-
ri Sud. La differenza,
rispetto alle pizze tra-

dizionali, sta nel fatto che vie-
ne preparata seguendo i prin-
cipi dell'economia circolare.
Cioè: utilizzando solo pro-
dotti al 100% naturali, in arri-
vo dalla nostra regione, infar-
cita con quelli che solitamen-
te sono scarti di cibo.
Un progetto - meglio, una

ricetta- messa a punto dall'U-

niversità di scienze gastrono-
miche di Pollenzo (Cuneo),
in collaborazione con la Fon-
dazione della comunità di Mi-
rafiori. Un'operazione che
rientra in "Fusilli", piano
triennale - da oltre 12 milioni
di euro - della Comunità Eu-
ropea che coinvolge dodici
città europee, tra cui Torino,
i cui obiettivi sono promuove-
re la transizione alimentare e
ridurre gli sprechi. Da ieri la
"pizza circolare" viene servi-
ta ai tavoli della Locanda nel
parco, il bar-ristorante nella
Casa nel parco, la casa del
quartiere di Mirafiori, in via
Panetti 1, all'interno del par-

co Colonnetti: il Comune, in-
fatti, ha scelto la periferia
Sud di Torino per dar corpo
al progetto.

Sta negli ingredienti, dun-
que, il segreto di questa piz-
za. Quelli utilizzati perfarcir-
la, in particolare, devono ave-
re una o più di queste quattro
caratteristiche: primo, si trat-
ta di parti di verdure e ortag-
gi che di norma vengono ce-
stinati, come le bucce delle
patate o delle carote o i semi
della zucca; secondo, sono
eccedenze alimentari dei
mercati rionali di Torino, che
dunque altrimenti sarebbero
destinate al macero, raccolte

alla chiusura dei banchi dalle
associazioni del territorio;
terza caratteristica, sono tut-
ti prodotti di stagione, che ar-
rivano direttamente da terre-
ni all'aperto e mai da serre ri-
scaldate; quarto punto, si
tratta di prodotti locali, vale
a dire coltivati all'interno dei
confini del Piemonte.

Il progetto è stato presenta-
to venerdì sera alla Locanda
nel parco, dove per la prima
volta la pizza circolare è stata
preparata e fatta assaggiare
ai presenti. Tra loro, l'asses-
sora alla Transizione ecologi-
ca, Chiara Foglietta, il presi-
dente della Circoscrizione 2,

Luca Rolandi, il docente
dell'Università di Pollenzo
che ha curato l'iniziativa,
Franco Fassio, e la presiden-
te della Fondazione della Co-
munità di Mirafiori, Anna Ro-
sariaToma.

Quella preparata venerdì,
in particolare, era una quat-
tro stagioni rivisitata, cioè
senza gran parte degli ingre-
dienti tradizionali. Sulla piz-
za non c'erano mozzarella o
pomodoro, né carciofini, oli-
ve, funghettio prosciutto cot-
to. Al loro posto verdure di
stagione, quali broccolo, zuc-
ca, cavolo viola, porro.
Proprio perché preparata

con prodotti del periodo, si
tratta di una pizza «variabi-
le», la cui farcitura cambie-
rà di mese in mese: «Un im-
portante tassello che rien-
tra nella più ampia strate-
gia cui la Città lavora da
tempo per accompagnare
la transizione del sistema
alimentare di Torino verso
soluzioni in linea con le
priorità "Food 2030" dell'U-
nione europea» la definisce
l'assessora Foglietta. —
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