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Sebastiano Cossia

Castigiioni, fotografato

nel febbraio scorso a casa

sua, in Ticino. Imprenditore,

filantropo, visionario,

è vegetariano da quando

aveva quindici anni

e vegano da poco dopo.

U
n giorno un amico mi

disse: «Vorrei organiz-
zarti una colazione con
una persona speciale,
una persona che vede
lontano, che sta cam-

biando lecosenel mondodel cibo».Non
mi spiegò molto, maaccettai subito. E
mi ritrovai così acolazionecon Sebastia-
no CossiaCastigiioni.

Il pranzo era fissato per l'una, do-
vevamo trascorrere insieme un'ora
abbondante... Mi alzai alle quattro del
pomeriggio con la sensazione che la
conversazione fosse appena inizia-
ta. Succedevanella nostra prima vita,
quella del preCovid-19,maè importante

Sebastiano Cossia

Castigiioni sogna

un mondo plant-based

dove le azioni sono

guidate dal rispetto

e dalla compassione.

E guardano lontano

di MADDALENA FOSSATI

foto GIACOMO BRETZEL

sottolineare cosa mangiammo oggi
più che mai, visto che il mondo è sta-
to stravolto da un virus passato agli
umani dagli animali. Tutto il menù era
animal-free, veganoal cento per cento,
dalle uova strapazzate realizzate con
fagioli mung di Just Eggaun hambur-
ger completamente vegetale (senza né
soia né glutine), fino ai dolci che non
avevano alcuna traccia di burro ma
erano creati con tutti i criteri dell'alta
pasticceria dalla franceseAnais Galpin,
che poi venne a salutarci. Vi assicu-
ro che potevano competere con quelli
del guru parigino Pierre Hermé e, non
a caso,mademoiselle è stata ingaggia-
ta da Sebastianoper rifare in versione
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veganatutte le delizie di Ladurée.
Ma facciamo per bene le presenta-

zioni: Sebastiano Cossia Castiglione
milanese, classe1966,imprenditore, a
quindici anni vede un volantino sulla
vivisezionee in una notte diventa vege-
tariano esubito dopo vegano.All'epoca

frequentavaa tempo parziale la cucina
di Gualtiero Marchesi quando era an-
cora in Bonvesin de la Riva insieme ai
Cracco,Oldani, Knam... e intanto anda-
va al liceo classicoCarducci. E proprio
per l'esame della scuola di alta cucina

inventò una sfogliasottilissima di pasta
con una foglia di ortica in trasparenza,
che poi divenne celebre con il prezze-
molo. Vi ricordaqualcosa?Raccontaun

Pasta biologica Bontasana

con ragù di Beyond

Meat, una «carne»

a base di proteine di piselli

indistinguibile da quella

vera. A sinistra, la libreria

di casa Cossia Castiglioni

e, sopra, un bicchiere

di Batàr prodotto

da Querciabella.

aneddoto cosìcon la disinvoltura di chi
ha fatto tante cosee intanto sminuzza
la verdura con l'abilità di uno chef stel-
lato nella suacucinadi casa.«Eroun ra-
gazzoericordo la genialità del maestro
che già allora aveva i carrelli separati
per i formaggi francesi e italiani, spie-
gati da un sommelier».

Stapreparandodiversipiatti cheman-
geremopoi in un pranzoluculliano tutto
vegetalecheinizierà conuna «bruschettà
liquida» (cheamesembraun gazpacho)
etermineràconformaggiveganiprodotti
dal CashewFiciodi Genova.E assaggere-
mola pasta Bontasana,azienda che ha
creatoconMonia Caramma,condita con
ragùvegetale.«Moniami scrissesu -»

La ricetta della

pasta al «ragù»

Che cosa serve per 4 persone: 250 g

di Fusilloni di Mais Bianco alla Curcuma

e Pepe Sarawak Bontasana, 1hamburger

Beyond Meat, 2 salsicce Beyond Meat,

1 vaso di pomodori pelati, 1 cipolla,

Vi porro, 1 cuore di sedano, 1 carota, salsa

di soia, olio extravergine di oliva, sale.

Fate sudare in 1 cucchiaio di olio

e 3 cucchiai di acqua cipolla, porro,

sedano e carota a dadini, a fiamma

bassissima, per 10 minuti. Aggiungete

i pelati, tagliati grossolanamente,

e 1 cucchiaio di salsa di soia. Cuocete

a fiamma lenta per altri 15 minuti, o

finché la salsa non risulta bella densa.

Aggiustate di sale, se serve. 5 minuti

prima che sia pronta la salsa, a parte,

tritate insieme l'hamburger e le salsicce.

Rosolatele in una padella a fiamma

media per 4 minuti circa, mescolando

continuamente, aggiungete 1 cucchiaio

di salsa di soia, la salsa di pomodoro

e amalgamate bene. Scolate

la pasta al dente e spadellatela

per 30 secondi nel ragù.
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Incontri

Linkedlnedopomenodi un'oraeravamo
al telefono. Mi convinsedella bontà del
suoprogettoediventammosoci.Insieme
produciamouna pastasana,ma buona.
Comei fusilli di maisbianco,curcuma e
pepe,senzaglutine,creaticonfarine no-
bili ebiologicheperchécredofortemente
nell 'etica del cibo e nel generare valore.

Sono convinto che seinvestiamo nelle
cosechefanno benealpianeta,prosperia-
mo noi e le generazioni future, perché
generiamovalorenel tempo».

Tante vite in una vita
E pensarecheall'inizio dellasuacarriera
disegnavagiornali occupandosidel re-
styling ditestatedi prestigiocomeil setti-
manalestatunitenseNewsweek,maanche
Panorama,Anna, Novella2000, Epoca,
insiemeacoleichesarebbepoi divenuta
suamoglie,Jane,concuioggihaduefigli.
Tanti lavori diversi,un padre industriale
chenon gli dicevamai bravoechefaceva
pensareal padredi Italo SvevoneLa co-
scienzadiZeno,salvopoiaffidarglil'azien-
da di famiglia Querciabellain Toscana.
Non avevanemmenotrent'anni quando
preseleredini dellaproprietà aGrevein
Chianti trasformandola in un'azienda
biodinamicaevegana.Querciabellapro-
ducevini pazzeschicomeil Batàr,blend
di Chardonnaye Pinot bianco,definito
dalpapàdi tutti i critici HughJohnson«a

dream of aWhite»(un sognodi bianco).
Aggiungiamoci ancheJamesSuckling,
già mitologico assaggiatoredel mensile
americano WineSpectator,che ha dato
punteggi stellari a tutti i vini della casa,
dal Camartina (Cabernet Sauvignon
e Sangiovese) al Merlot in purezza
Palafreno.Sullahomepagedell'azienda
c'èla scrìtta «Ditutti gli ingredienti che
usiamo,il principaleè l'onore».

Il rispetto prima di tutto
In quella cucina in Svizzera,Sebastiano

parladi leadershipilluminata, di quan-
to sianosbagliatiper leaziendei modelli
di sviluppo abreve termine perché di-
struggonol'umanità. «Chiunquelavora
merita rispetto,diceva mio padre. E in
una visionepiù moderna,ogni funzione

èfondamentalein un meccanismocom-
plesso. Alla sua visione, ho aggiunto
umanità,compassioneed empatia».

E così,CossiaCastigiioni si ritrova a
investirein 40 aziendelegateall'innova-
zionedel cibo ein ristoranti veganispar-
siper il pianeta,dalla California all'Ar-
gentina, all'Asia, insieme a Matthew
Kenney,lo chefguru di questa filosofia
«perchéle rispostelehatutte la natura».

Tra i suoiinvestimenticisonoBeyond
Meat dal 2012eJust Eggche produce
«uovavegane»(indistinguibili dall'origi-
nale)abasedi fagioli mung, ma anche
cibi plant-basedsanissimiper bambini
dai seimesiin su.E poiilluminante la sua
visione della donna nel contesto del lavo-

ro: «Hoistituito già daglianniNovantala
policy cheuna dipendentein gravidanza
può prendereil tempo chedesiderapri-
maedopolanascitadelfiglio, astipendio
pieno. Nessunosen'èmai approfittato.
Non si possonopenalizzare le persone
perchédesideranooccuparsidei propri
figli. Bisognainvece costruire una rete
di supporto intorno allamaternità. Non
sipuò parlaredi uguali diritti e torturare
unadonnaemotivamentecostringendola
astarelontanodaun figlioappenanato».
E parlandodella condizione femminile
nelle aziendesiamoarrivati al fonio, un
cerealechecrescein Africa occidentale

La sala da pranzo

di casa Cossia

Castigiioni dove

trionfa la collezione

di teiere giapponesi.

In alto, Sebastiano

nella sua cucina.
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coltivato da cooperative di donne. «È
una pianta fenomenale, naturalmente
biologica perché emette una sostanza
che respinge gli insetti. Non contiene

glutine, ha tutti gli amminoacidi essen-
ziali e tantissime fibre». Per intender-
ci, èsimile al miglio maha il saporedel
cuscuscon un aroma di nocciola. Il suo
ciclo di crescitaè velocissimo,solo otto
settimane. «Monia mi haparlato di que-
sta cooperativa di donne in Senegal,in
una zonaremota aest di Tambacounda.
Abbiamo creato una vera azienda fair-
trade che non solo fornisce sementi a
costi abbordabili o in forma di presti-
to, ma compra a un prezzo predefinito
che proteggele donne daspeculazioni e
oscillazioni di valore. Un modo per ga-
rantire etutelare ladignità del loro lavo-
ro. E potremo assaggiarequesto cereale
che produrremo e commercializzeremo
attraverso Bontasanal'anno prossimo».
Una parte dei proventi andrà alla Plant
Based Empowerment Foundation che
Sebastiano ha creato per costruire una
scuolache accoglieràbambine e bambi-
ni dai cinque anni in poi. «Èstato fon-
damentale attrezzare anche la mensa
perchémolti ragazziperandarea scuola
camminano per chilometri senza aver
fatto colazioneequando tornano acasa
i genitori, che hanno già consumato il
pasto principale apranzo, danno loro
pochissimo damangiare, senon niente.
La mensa può fare la differenzatra mal-
nutrizione esalute e la nostrasarà100%

vegana,con menù abase di fonio e altri
ingredienti coltivati in loco. Impianto
di purificazione dell'acqua alimentato
a energia solare, servizi igienici e am-
bulatorio completeranno la struttura».
Sembraun sogno.E inveceèil futuro. •

Un pranzo unico

Abbiamo debuttato con

una «bruschettà liquida» composta

da un bicchierino di pomodoro fresco

frullato con olio extravergine di oliva

aromatizzato con aglio fresco e

dadolata di verdurine accompagnato

da pane appena abbrustolito.

A seguire, somen (spaghetti sottilissimi

giapponesi, in alto) saltati con funghi

shiitake. Epoi pasta biologica

Bontasana con ragù di Beyond Meat,

una «carne» a base di proteine

di piselli. Insalata biologica

e plateau di «formaggi» a base

di anacardi. Per concludere,

muffin al cioccolato vegani (a destra).

«Sono convinto che se investiamo

nelle cose che fanno bene al pianeta,

prosperiamo noi e le generazioni future,

perché generiamo valore nel tempo»
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