La cucina metabolica
per mantenere

la propria linearita
approda al Civile

Lo chef Luca Barbieri

B8 Cucina lineare metabolica, un’«in-
venzione» tutta bresciana, dovuta ailun-
ghi anni diricerca dello chef LucaBarbie-
ri, ben noto per le sue pubblicazioni
(giunte ad otto) sulle intolleranze ali-
mentari (celiaci, soprattutto). Una nuo-
va cultura della nutrizione, un insieme
difattori pertinenti e coerenti, come sapi-
dita e sensorialita, digeribilita, semplici-
tadi preparazione, rigorenella scelta del-
le materie prime, tecnica evoluta di cot-
tura, manipolazione e conservazione.
Cucina del benessere, dello sport, delle
intolleranze e delle malattie che applica
la scienza dietetica, con corrette proce-
dure d’acquisto, in grado di prevenire
malattie, contrastare la vecchiaia, soddi-
sfare chi soffre di intolleranze.
Questalinea, che si e fatta progetto, e sta-
ta presentata ieri nell’Aula Magna degli
Spedali Civili, dallo stesso chef, Luca Bar-
bieri, dal dott. Claudio Macca, responsa-
bile dell’Unita dietetica e nutrizione cli-
nica degli stessi Spedali, dal dott. Umber-

to Franzini. Il progetto ¢ stato assunto
" dal commissario degli Spedali ed & desti-
nato, nel tempo, a divenire proposta con-
creta verso un’ulteriore qualita della cu-
cina ospedaliera, affiancabile da questa
nuova filosofia nutrizionale in fatto disa-
lute, prevenzione, cura. Nessuna interfe-
renza col servizioin atto. Lalineare meta-
bolica, a differenza dalle diete di qualsia-
si natura, non & cucina dei «<no», al con-
trario, mantiene sapori e gusto, pur adat-
tandosi perfettamente ad un corretto sti-
ledivita. Il successo ditalelinea, validata
da medici ed enti, & sancito dall’assun-
zione da parte di oltre settanta Paesi nel
mondo. Tral’altro, il 20 e 21 aprile prossi-
mi, aTerni, la cucinalineare sara presen-
tata al convegno scientifico dell’Adi (As-
sociazione italiana di dietetica).
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