
"La 
Cena 
a 
Mille 
è 
per 
Torino 
ormai 
una 
tradizione 
e 
vede 
operare 
insieme 
diversi 
soggetti: 
dalle 
strutture 
caritative 
ai 
partner 
come 
Fondazione 
Gambero 
Rosso 
e 
GL 
events 
Italia; 
dai 
volontari 
alle 
aziende 
donatrici. 
Oltre 
ai 
molti 
soggetti 
che 
sostengono 
durante 
tutto 
l'anno 
il 
Banco 
Alimentare 
del 
Piemonte 
che 
ha 
così 
potuto 
sfidare 
la 
crisi 
economica, 
distribuendo 
anche 
nel 
2016 
circa 
6.400 
tonnellate 
di 
cibo: 
un 
risultato 
importante 
anche 
se 
non 
ancora 
sufficiente 
a 
fronteggiare 
il 
crescere 
del 
bisogno». 
Salvatore 
Collarino, 
presidente 
del 
Banco 
Alimentare 
del 
Piemonte 
(nella 
foto 
a 
destra 
con 
la 
sindaca 
Chiara 
Appendine 
e 
il 
direttore 
della 
Caritas 
torinese 
Pierluigi 
Dovis) 
commenta 
così 
l'iniziativa 
che 
ha 
permesso 
a 
mille 
poveri 
torinesi 
di 
assaporare 
Fatmosfera 
(e 
i 
piatti) 
delle 
feste. 
La 
mission 
di 
Banco 
Alimentare 
è 
restituire 
dignità 
al 
cibo 
e 
alla 
persona: 
un 
impegno 
quotidiano 
che 
quest'anno 
ha 
\isto 
impegnata 
in 
prima 
fila 
la 
Città 
del 
gusto 
del 
Gambero 
Rosso 
di 
Torino. 
L'iniziativa 
- 
svoltasi 
il 
28 
dicembre 
scorso 
presso 
il 
Lingotto 
di 
via 
Nizza 
- 
ha 
permesso 
a 
mille 
"piemontesi" 
prevenienti 
da 
tutte 
le 
parti 
del 
mondo 
di 
condividere 
un 
cenone 
di 
gala 
servito 
da 
oltre 
300 
volontari 
su 
cento 
tavoli 
allestiti 
per 
le 
feste. 
«Accanto 
al 
profumo 
del 
cibo 
e 
del 
pane 
si 
respira 
solidarietà, 
inclusione, 
attenzione 
a 
ogni 
singola 
persona, 
la 
cui 
dignità 
non 
passa 
soltanto 
attraverso 
la 
soddisfazione 
dei 
bisogni, 
ma 
a 
quello, 
fondamentale 
per 
ogni 
individuo, 
di 
sentirsi 
parte 
di 
una 
comunità, 
nella 
condivisione 
di 
un 
periodo 
speciale» 
racconta 
Collarino. 
«Un'iniziativa 
dal 
valore 
sociale 
e 
umano 
così 
alto 
merita 
infatti, 
il 
contributo 
di 
ciascuno 
di 
noi 
e 
siamo 
lieti 
e 
orgogliosi 
di 
essere 
nuovamente 
al 
fianco 
del 
Banco 
Alimentare 
del 
Piemonte 
nel 
donare 
un 
momento 
di 
serenità 
e 
accoglienza» 
spiega 
Daniele 
Villa 
amministratore 
delegato 
di 
GL 
events 
che 
ha 
messo 
a 
disposizione 
il 
padiglione 
5 
del 
Lingotto.«I-a. 
preparazione 
gioiosa 
e 
creativa 
del 
cibo 
di 
qualità 
è 
anch'essa 
veicolo 
di 
amore 
e 
di 
condivisione 
- 
spiega 
Paolo 
Cuccia, 
fondatore 
e 
Vice 
Presidente 
esecutivo 
della 
Fondazione 
Gambero 
Rosso 
- 
Per 
questo 
la 
nostra 
Fondazione 
ed 
il 
Gambero 
Rosso 
nel 
suo 
insieme 
hanno 
gradito 
rinvilo 
a 
partecipare 
a 
questa 
iniziativa 
di 
così 
forte 
significato 
del 
Banco 
Alimentare 
che 
testimonia 
l'attenzione 
per 
i 
più 
deboli 
e 
prova 
ad 
alleviare, 
in 
occasione 
delle 
feste, 
il 
loro 
senso 
di 
solitudine 
e 
di 
difficoltà... 
Anche 
cucinare 
è 
un 
atto 
d'amore». 
E 
i 
quattro 
chef 
Massimo 
Gamia, 
Michelangelo 
Mammoliti, 
Ivan 
Milani 
e 
Alfredo 
Russo 
lo 
hanno 
dimostrato 
preparando 
quattro 
portate 
per 
una 
cena 
indimenticabile 
che 
si 
è 
chiusa 
con 
i 
dolci 
di 
Alessandro 
Dalmasso 
e 
Giovanni 
d'Agnese. 
Il 
pane 
(oltre 
200 
chili 
sfornati 
Ifcschi) 
sono 
stati 
realizzati 
dai 
ragazzi 
di 
Piazza 
dei 
Mestieri, 
la 
Fondazione 
guidata 
da 
Dario 
Odifreddi 
clic 
si 
occupa 
di 
formazione 
professionale 
c 
che 
in 
10° 
anni 
ha 
preparato 
al 
lavoro 
(come 
cuochi, 
camerieri, 
ciocco- 
latieri, 
birrai, 
grafici, 
tipografi... 
) 
oltre 
3.000 
giovani. 
Il 
menu, 
gli 
chef 
Io 
chef 
Ivan 
Milani, 
sceso 
dal 
sito 
Piano 
35 
nel 
grattacielo 
di 
Intesa 
San 
Paolo, 
propone 
per 
antipasto 
un 
classico 
italiano 
- 
come 
a 
voler 
"farsi 
perdonare" 
le 
sue 
estremizzazioni 
della 
tradizione 
come 
per 
esempio 
nella 
Finanziera 
con 
l'ostrica: 
così 
al 
Lingotto 
serve 
un 
Guazzetto 
di 
calamari. 
Alfredo 
Russo 
- 
lo 
chef 
del 
Dolce 
Stil 
Novo 
nella 
reggia 
di 
Venaria, 
ha 
portato 
nel 
mondo 
(da 
1/tndra 
a 
Dubai) 
lo 
stile 
italiano 
e 
piemontese 
e 
propone 
un 
piatto 
in 
barattolo: 
la 
Burnia 
di 
patate 
con 
fonduta 
alla 
toma 
di 
Lanzo, 
una 
sontuosa 
ghiottoneria 
da 
leccarsi 
i 
baffi. 
Massimo 
Gamia, 
chef 
del 
suo 
ristorante 
a 
Ri 
Morra, 
porta 
m 
tavola 
la 
pienezza 
della 
tradizione 
piemontese: 
Raviolini 
di 
cappone 
nel 
suo 
ristretto. 
Michelangelo 
Mammoliti, 
chef 
de 
La 
Madernassa 
di 
Guarene 
{con 
lo 
staff 
nella 
foto 
a 
p. 
11), 
firma 
invece 
una 
portata 
che 
unisce 
la 
tradizione 
del 
Cuneese 
alla 
modernità 
creativa 
con 
il 
suo 
Pop 
coniglio 
al 
tartufo 
nero 
e 
crema 
di 
sedano 
nel 
suo 
jus. 
I 
Mille 
grazie 
La 
Cena 
a 
Mille 
è 
resa 
possibile 
grazie 
alla 
generosità 
c 
all'attivo 
sostegno 
di: 
Ais, 
Avalon 
Food 
& 
Consulting, 
Cantina 
della 
Serra, 
Centrale 
del 
Latte 
di 
Iorino. 
Centro 
Servizi 
Vol.To., 
Circoscrizione 
8 
Città 
di 
Torino, 
Città 
del 
Gusto 
di 
Torino, 
Cecina 
Clandestina, 
Corpo 
dei 
Vigili 
del 
Fuoco, 
Fonti 
di 
Vinadio 
S.p.A, 
Gambero 
Rosso, 
GL 
events 
Italia, 
Lingotto 
Fiere, 
G.D. 
Vaira, 
Lavazza, 
Molecola, 
Monge, 
Montalbera, 
On 
Off 
Audio 
video 
Luci, 
Or- 
togranda, 
Orsolani, 
Piazza 
dei 
Mestieri, 
P&P 
Italia, 
Rotary 
Club 
Torino 
Contemporanea, 
Reale 
Mutua, 
Seinox 
srl, 
TR 
Consulting, 
Unox 
Forni, 
Olio 
Vinaino. 
La 
serata 
è 
stata 
allietata 
dai 
canti 
di 
Si 
Fa 
Soul 
Singers, 
un 
coro 
gospel 
e 
soul 
contemporaneo, 
made 
in 
Piemonte. 
errata 
corrige 
Renata 
Silko 
foto) 
è 
la 
proprietaria 
(instane 
al 
matita 
Franeesco 
Fonnisano) 
della 
pizzeria 
Villa 
Giovanna 
di 
OUmnano 
(.RA) 
la 
cut 
foto 
è 
stata 
pubblicata 
in 
modo 
erroneo 
nella 
giada 
Pizzerie- 
d'Italia 
2017 
c 
che 
ha 
ottenuto 
i 
Tre 
Spicchi. 
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Una Cenaa Mille
GaIasolidale di fine anno al Lingotto

Cena a Mille è per Torino ormai
una tradizione evede operare insieme
diversisoggetti: dalle strutture cantati -
ve ai partner come Fondazioiie Gani-
bero Rossoe GL events Italia; dai vo-
lontari alle aziende donatrici. Oltre ai
molti soggetti che sostengonodurante
tutto l'anno il Banco Alimentare del
Piemonte che ha così potuto sfidare
la crisi economica, distribuendo an-
che nel 2016 circa 6.400 tonnellate di
cibo: Uil risultato importante anche se
non ancora sufficiente afronteggiare il
crcsccre del bisogno». Salvatore Col-
larino, presideiie del Banco Alirnen-
tare del Picmonte (nella foto a destra
con la sindaca Chiara Appendino e il
direttore della Caritas toriiiese Pierlu-
igi Dovis) commenta così l'iniziativa
che ha permesso amille poveri torme-
si di assaporarel'atmosfera (e i piatti)
delle feste. La mission di Banco Ali-
mentare è restituire dignità al cibo e
alla persona: un impegno quotidiano
che quest'arino ha visto impegnata in
prima fila la Città del gustodel Gam-
bcro Rosso di Torino. L'iniziativa
svoltasiil 28 dicembre scorso pressoil
Ungotto di via Nizza ha permesso
a millc \piemontesi\ prcvenienti da

tutte le parti
dcl mondo di
condividere un
cenone di gaia
servito da oltre
300 volontari su
cento tavoli alle-
stiti per le feste.
«Accanto al pro-
fumo dei cibo e
del pane si re-
spira solidarietà,
inclusione, at-
tenzione a ogni
singola persona,

la cui dignità non passasoltanto attra-
verso la soddisfazione dci bisogni, ma
a quello, fondamentale per ogni indi-
viduo, di sentirsi parte cli una comu-
nità, nella condivisione di un periodo
specialc» racconta Collarino.
«Un'iniziativa dal valorr sucialc e
umano così alto mcrita infat, il con-
tributo di ciascuno di noi c siamo lieti
e orgogliosi di esscrc nuovarneHe al
fianco del Banco Alimentare del Pie-
monte nci donare un momcnto di se-
rcnità e accoglienza» spiega Daniele
Villa amministratore delegato di GL
cvcnts che ha messoa disposizione il
padiglione 5 dcl Lingotto.

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 
PAGINE : 13-14
SUPERFICIE : 151 %

1 febbraio 2017



rr-3--- -4--- -4--
w ____

I

ø , -

- -

ET _-'

i -.
-=- i?;_• i__- -;; 4? 1

i

t

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 
PAGINE : 13-14
SUPERFICIE : 151 %

1 febbraio 2017



pcpaazior1c gioiosa e creativa
del cibo di qualità è ancb'essa veico-
lo di amore e di condivisione - spiega
Paolo Goccia, fondatore e Vice Pre-
sidente esecutivo della Fondazione
Gambero Rosso - Per questo la no-
stia Fondazione ed il Gambero Rosso
nel suo insieme hanno gradito l'invito
a partecipare a questa iniziativa cli
così forte significato del Banco Ali -
meritare che testimonia l'attenzione
per i più deboli e prova sci alleviare,
in occasione delle feste, il loro senso di
solitudinr e di difficoltà....aiche cu-
cinare è un atto d'amore». E i quattro
chef Massimo Camia, Michelangelo
Mammohti, Ivtui Milain e Alfredo
Russo lo hanno dimostrato prepainis-
do quattro portate per una cena indi-
menticabile che siè chiusa rosi i dolci
di Alessandro Dalmasso e Giovanni
d'Agnese. TIpane (oltre 200 chili sfor-
nati frcschiosono stati realizzati dai ra-
gazzi di Piazza dci Mestiesi, la Fonda-
zione guidata da Dario Odifrcddi che
si occupa di formazione professionale
e che in 100 anni ha preparato al la-
voro (come cuochi, camerieri, ciocco-
laticri, birrai, grafici, tipografi...;) oltre
3.000 giovani.

il menu, gli chef
Lo chcf Ivan Milani, sceso dal suo Piano 35 nel grattacielo di Intesa San
Paolo, propone peranupasto un elaasico italiano - come a voler perdo -

le sue estremizzazioni della tradizione come per esempio nella Finan-
zicra con i'ostrieai così al Lingotto serve un Guazzetto di calamari. Alfredo
Russo - lo chcf dcl Dolce Stil Novo nella reggia cli Minatia, ha portato
mieImoisdo (da I.ondra a Dubai) lo stile italiano e piemontese e propone un
piatto iii barattolo: la Burnia di patate con fondata alla torna di Lanzo, una
sontuosa gluouonena da leccarsi i baffi. ìWassimo C'amia, chef del suo
ristorante a La Morra, porta in tavola la pienezza della tradizione piemon
tese: Raviolini di cappone nel suo ristretto. Michelangelo Mammoliti,
chef de La Madernassa di Guarene (con lostaff nellaJòtoap. 11), firma invece
una portata che unisce la tradizione del Cuneese alla nsodcrnità creativa
cori il suo Pop coniglio al tartufo nero e crema di sedano nel suojus.
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I Mille grazie La Cena a Mille è resa possibile grazie alla generosità
all'attivo sostegno di: Ais, Avalon Food & Consultirig, Cantina della Serra, Ceri-
trale del Latte di .orino, Centro Servizi VolTo., Circoscrizione 8 Città di Tori-
no, Città del Gusto di Torino, Cocina Clandestina, Corpo dei Vigili del Fuoco,
Fonti di Vinadio S.p.A. Gambero Rosso, GL events Italia, LingotmnnFiere, CD.
Vaira, Lavazza, Molecola, Monge, Montalbera, On 0ff Audio video Luci, Or-
togranda, Orsolani, Piazza dei Mestieri, P&P Italia, Rotary Club lòrino Con-
temporanea, Reale Mutua, Seinox sri, TR Consulting, UnoxForni. Olio Vinaino.
La serata è stata allietata dai canti di Si Fa Soul Singers, un coro gospel e soul
contemporaneo. made in Piemonte.

errata corrige
RenatoSii/co(foto)è lapsoprietaria
(insiemeal,notito iìancesco1'cscnniario)
dellapiazeria Villa Giovannadi Oitaviasso
(21) la coifoto è statapobblicatain modo
crroneonellaguida ITeerie d'Italia 2017
e cimeisaotivnuloi là' Spicchi.
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