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obbligatori minimi dai requisi-
ti, inoltre, non particolarmen-
te impegnativi. Il nostro pro-
gramma prevede, poi, un si-
stema di classificazione delle
strutture simile a quello delle
stelle alberghiere: a seconda del
numero di requisiti facoltativi
soddisfatti, a ogni singola strut-
tura viene infatti assegnato un
numero di eco-foglie compreso
tra uno e cinque.   

D. Quali vantaggi garantite
agli hotel che entrano a far par-
te del vostro gruppo?

R. Prima di tutto offriamo un
motore di booking on-line esclu-
sivamente dedicato alle strut-
ture ricettive certificate. Inol-
tre abbiamo un secondo porta-
le, denominato ecoworldhotel-
group.com, riservato agli ope-

ratori, che vi possono
trovare informazioni,
ricerche e testimo-
nianze di altri alber-
gatori sui più diversi
prodotti eco-compati-
bili. 

D. Per concludere,
come vede il futuro
del turismo eco-sen-
sibile?

R. La mia famiglia
viene dal turismo.
Mio padre per oltre 40

anni ha lavorato per la Cit, Com-
pagnia italiana turismo. Mi ri-
cordo nei primi anni ’80 quando
arrivò internet: tutti erano terro-
rizzati, ma poi il web ha portato
tantissimi benefici. Ora mi sem-
bra di rivivere lo stesso momen-
to: il mondo sta cambiando e sta
già andando nella direzione di un
turismo più responsabile. Ci so-
no imprenditori coraggiosi che
stanno producendo tecnologie
d’avanguardia a basso impatto
ambientale, che ancora devono
essere immesse sul mercato. So-
no già in molti, insomma, ad aver
sviluppato una mentalità eco-
consapevole. Sono perciò convin-
to che siamo solo all’inizio di un
cammino verso un futuro di viag-
gi più sostenibili e compatibili
con l’ambiente che ci circonda.

DI ELENA GERASI

L’ecologia è un argomento di
sempre maggior interesse.

Molti consumatori ormai non si
accontentano più solo di ac-
quistare ciò che desiderano, ma
vogliono essere sicuri di com-
prare servizi e beni prodotti nel
pieno rispetto dell’ambiente.
Questa tendenza, che spazia or-
mai in ogni comparto, ha coin-
volto anche il settore turistico.
In numerosi paesi europei il
nuovo trend si è tradotto in
marchi di qualità che certifi-
cano le strutture alberghiere
impegnate
a proporre

e diffondere un turismo eco-
compatibile. Così, il 21 novem-
bre 2007, si è presentato sul
mercato italiano un nuovo
brand dall’articolato program-
ma ambientalista: il gruppo
Ecoworldhotel si rivolge a ogni
tipologia di struttura ricettiva,
proponendo un progetto al con-
tempo responsabile e capace di
venire incontro alle esigenze dei
protagonisti dell’industria del-
l’ospitalità. Per conoscere qual-
cosa in più in merito a questo
progetto, abbiamo incontrato
l ’amministratore delegato
Alessandro Bisceglia.

Domanda. Come si traduce
nella pratica quotidiana il tu-

rismo a basso impatto etico-am-
bientale?

Risposta. Difficile a dirsi. Al-
cuni ritengono che pubblicare
una brochure su carta ricicla-
ta possa essere considerato uno
sforzo sufficiente. Ma questa è
solo una delle tante azioni pos-
sibili. Io credo che occorra un
approccio più sistemico, che
coinvolga, cioè, in profondità gli
stessi operatori dell’ospitalità.
Bisogna, quindi, partire dal-
l’offerta alberghiera nel suo
complesso e distinguerla con
una certificazione universal-
mente riconosciuta. Solo da
questo punto in poi si può par-
lare di turismo eco-compatibi-
le. 

D. In che cosa si differenzia,
però, il vostro programma ri-
spetto ad altri marchi di qua-
lità eco-sensibili, a livello eu-
ropeo?   

R. Il nostro brand mette al
centro dell’attenzione l’alber-
gatore, di cui considera esigenze
e portafoglio. Grazie a questo
approccio, in soli tre mesi di
presenza sul mercato, contia-
mo già 25 strutture affiliate.
Tra i motivi di questo succes-
so, c’è sicuramente il fatto che
per aderire al nostro progetto
basta rispettare solo 15 criteri

Alessandro
Bisceglia

Un progetto di business al contempo responsabile e attento alle esigenze degli operatori

Eco-foglie al posto delle stelle 
In soli tre mesi sono già 25 gli affiliati a Ecoworldhotel 
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Un menu per la difesa del pa-
trimonio genetico nazionale e
contro la proliferazione degli or-
ganismi geneticamente modifi-
cati (ogm). È questa una recen-
te iniziativa della Federazione
italiana cuochi (Fic) che, in col-
laborazione con il ministero del-
l’ambiente, ha dato il via a un
progetto inteso a sensibilizzare
il pubblico relativamente alla
qualità delle materie prime uti-
lizzate per cucinare. Nei risto-
ranti soci Fic aderenti all’ini-
ziativa, riconoscibili da uno spe-
cifico manifesto verde esposto in
vetrina, sarà infatti possibile nei
prossimi giorni assaggiare un
menu composto da cinque piat-
ti per ogni portata, elaborati uti-
lizzando esclusivamente pro-
dotti di stagione e caratteristici
del luogo. L’intento è quello di
far conoscere a tutti l’importan-
za di un’alimentazione natura-
le e al contempo capace di valo-
rizzare il grande patrimonio ga-
stronomico italiano: il più ricco
del mondo per quanto riguarda
la scelta e la qualità delle ma-
terie prime. Con la globalizza-
zione e la diffusione degli ogm,
molti dei nostri
prodotti tipici ri-
schierebbero in-
fatti di scompari-
re, a favore di
una sorta di stan-

dardizzazione dei sapori e della
qualità. 

Tra gli alimenti in pericolo di
estinzione ci sono, in particola-
re, varie qualità di verdure che
occupano tradizionalmente un
posto di riguardo nell'alimenta-
zione, in quanto ricche di vita-
mine, sali minerali e fibre. La
dieta mediterranea, poi, preve-
de un largo consumo di vegeta-
li, serviti da soli o, ancora me-
glio, come accompagnamento a
secondi piatti. Negli ultimi an-
ni, però, tali prodotti della ter-
ra  sono  s ta t i
spesso oggetto
di varie opera-
zioni di inge-
gneria gene-
tica. Anche se
gli effetti sul-
l 'organismo
umano del lo-
ro con-
s u -
m o

non è ancora noto, sono in corso
degli studi approfonditi al ri-
guardo. Proprio le perplessità
sollevate da tali indagini sono
state così alla base della misu-
ra adottata qualche tempo fa dal
governo italiano per impedire la
produzione e la commercializ-
zazione dei prodotti ogm sul ter-
ritorio nazionale. 

D’altro canto, però, esistono
sul mercato anche alimenti as-
solutamente naturali come i co-
siddetti prodotti biologici, colti-
vati con tecniche diametral-
mente opposte a quelle che pre-
siedono la produzione degli ali-

menti ogm: su questi ultimi, in-
fatti, l’accento è posto sull’este-
tica, nella ricerca di ottenere
prodotti belli e di notevoli di-
mensioni, ma spesso poveri nel
gusto e nella qualità; l’agricol-
tura biologica intende, invece,
tornare alla genuinità di un tem-
po quando, paradossalmente,
una maggiore ignoranza nel
campo delle scienze imponeva
inconsapevolmente all’uomo un
rispetto superiore per i modi e i
tempi della natura. I prodotti
biologici sono così coltivati sen-
za ricorrere a pesticidi e diser-
banti chimici, ma impiegando

unicamente agenti naturali. 
Ovviamente la realtà, come

sempre, è più complessa delle
apparenze ed esistono anche
aspetti meno positivi, che limi-
tano la vendita degli alimenti
biologici. Essi, infatti, sono mol-
to più costosi e hanno spesso un
aspetto meno invitante degli ali-
menti trattati con le altre tecni-
che. Sono numerosi, perciò, gli
interrogativi che chi si appresta
a cucinare, in particolare le ver-
dure, si deve porre. Oltre al pro-
blema della stagionalità, per
esempio, occorre non sottovalu-
tare anche il peso delle nuove
tecniche di trasporto, capaci sì
di far arrivare ovunque alimen-
ti da ogni parte del mondo in
qualsiasi momento dell’anno,
ma altresì destinate a compli-
care ulteriormente l’opera di chi
deve valutare la bontà dei pro-
dotti. Alla base di un buon piat-
to, insomma, non ci sono sol-
tanto le competenze culinarie,
ma anche la capacità di sceglie-
re le migliori materie prime di-
sponibili, tenendo conto di tutte
le complesse e numerose varia-
bili che concorrono a determi-
narne la qualità. Alla fine, dun-
que, c’è sempre l’uomo, con la
sua abilità di scegliere il pro-
dotto migliore per la salute e per
l’ambiente.  

*Coordinatore del comparti-
mento giovani cuochi della Fic 

Un menu per dire no agli organismi geneticamente modificati
I trend nella cucina di Alessandro Circiello*

Ingredienti per 4 persone:
carote g. 400; una foglia di lau-
ro; ricotta di pecora g. 300; ci-

polla, olio extra vergine d’o-
liva, brodo vegetale, aneto
fresco, sale e pepe nero qb

Procedimento
Dorare in casseruola

le carote tagliate a cu-
betti con olio, cipolla,
lauro e, per abbreviare
la cottura, unire il brodo.
Passare infine il tutto

con un frullatore a im-
mersione.

Composizione: disporre su
una coppa di vetro la zuppa di
carote fredda. Con della ricotta
miscelata, dell’aneto e l’aiuto di
due cucchiai, formare delle que-
nelle. Ultimare con pepe nero al
mulinello.

La Ricetta 

Zuppa di carote e ricotta

Un affiliato Ecoworldhotel: il Castelir Suite
hotel di Panchià (Tn)


