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Il progetto della scuola diretta da Cristina Comini

All'Istituto Cossa
si preparano

gli “Chef del
Benessere”

Listituto “Cossa” di Pavia si
fa promotore di un importan-
te iniziativa: lo “Chef del Be-
nessere”, percorso didattico-
educativo incentrato sulla
promozione del valore saluta-
re della Dieta Mediterranea.
Con questo progetto la scuola

diviene il luogo di un‘azione Mediterranea. Il Cossa in

culturale che lega la fornia-
zione all’adozione di uno stile
di vita sano. Il progetto pren-
de ispirazione dal lavoro e
dalla missione del compianto
prof.Italo Richichi, che ha
speso la sua vita nel promuo-
vere 1 benefici della Dieta

collaborazione con il SIDMe
(Scuola Italiana Dieta Medi-
terranea) vuole contribuire,
come afferma la Dirigente
scolastica Cristina Comini,
“a promuovere la salute a ta-
vola. Con questo progetto ab-
biamo attivato un corso che
permette ai ragazzi di specia-
lizzarsi in un un tipo di cuci-
na adatta a prevenire malat-
tie cardiache e tumor
questo, continua la Dirigente
“stiamo collaborando con la
Dott.ssa Falcone Colomba
dell'Universita degli Studi
Pavia e Cardiologia dellTsti-
tuto clinico Citta di Pavia.
Cio rappresenta una novita
in linea con i tempi, perché
un’Alberghiero non pud igno-
rare gli stimoli che vengono

~ dalla ricerca scientifica. Tut-

to questo si tradurra in un
percorso di studi che portera
1 ragazzi a conseguire un Di-
ploma con la specializzazione
di Chef del Benessere”. Pro-
muovere e migliorare I'edu-
cazione alimentare, afferma
uno dei responsabili dell'ini-
ziativa, il Prof. Agostino
D’Anna, “¢ T'obiettivo del pro-
getto, cibo come forma di be-
nessere, perché come disse
Ippocrate: fa che il cibo sia la
tua medicina e la medicina il
tuo cibo”. Per cui, continua il
Prof. D’Anna, “¢ importante
fare attenzione a cio che
mangiamo, perché le malat-
tie si combattano a tavola,
come quelle cardiovascolari e
la dieta mediterranea con le
sue proprieta si presenta co-
me regime alimentare positi-
vo e sano. Per questo il pro-
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Il progetto presentato al Cossa

getto prevede lo studio e la
ricerca degli alimenti, I'im-
portanza della scelta di pro-
dotti locali e di stagione. Al-
tro aspetto fondamentale so-
no i tempi di cottura che non
devono essere lunghi, dopo
questi passaggi arriviamo ad
elaborare un ment che pre-
sentiamo al pubblico con I'i-
niziativa: Il Ristorante Di-
dattico, il martedi, dove si
Ppossono apprezzare piatti
che coniugano gusto e salu-
te”. La proposta educativa
del progetto prevede la cono-
scenza approfondita degli ali-
menti, come afferma l'altro
responsabile del progetto, il
Prof. Marco Ballaera “il per-
corso formativo prevede, le-
zioni didattiche e con la par-
tecipazione di specialisti, du-
rante i quali gli alunni ven-
gono formati a conoscere
principi salutari della Dieta
Mediterranea. Attraverso lo
studio delle varie discipline
si potra apprendere, dunque,
la storia e la ricca varieta de-
gli alimenti che si trovano
nel Mediterraneo e che fanno
parte della Dieta”. Un pro-
getto, continua il Prof. Bal-
laera “dove il mangiare bene
si lega ad uno stile di vita sa-
no, per questo lo sport divie-
ne elemento fondamentale.
Per questo sono previsti atti-
vita di nuoto in piscina, pat-
tinaggio, trekking, yoga e pi-
lates. Con questo progetto
vogliamo lanciare un mes-
saggio: Le malattie si com-
battono con un’alimentazione
sana’”. sy
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