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M
a chi l’ha detto
che il rito del-
l’aperitivo, sem-
pre più in voga so-
prattutto tra i gio-

vani, è solo un momento
per divertirsi, rilassarsi e
socializzare? Come dimo-
stra Green drink, rete
mondiale che tocca 637
città in 58 Paesi, può es-
sere anche l’occasione
per conoscere e far cono-
scere nuove tecnologie e
stili di vita sostenibili, e
divulgare idee e notizie
attorno a questi temi. Il tutto davanti ad un drink rigorosamente biologico
– dai vini ai succhi di frutta – con buffet “a km zero” e bicchieri e stovi-
glie biodegradabili fatti in amido di mais.

L’idea ha le sue radici nel 1989, quando l’architetto londinese Edwin
Datschefski organizzò il primo “aperitivo verde” – Green drink, appunto
– insieme ad amici e colleghi. Da allora hanno preso il via diverse inizia-
tive di questo genere, ma Green Drink è stata quella che ha goduto di
maggior fortuna.

In Italia le città pioniere sono Roma e Milano: nella capitale il rito è
approdato nel 2006 grazie al mensile di Legambiente La nuova ecologia,
che ancor oggi lo promuove, mentre in riva ai Navigli è l’azienda Clima-
tePartner ad organizzare gli appuntamenti.

Marco Fratoddi, direttore de La nuova ecologia, parla di una decina di
Green drink che hanno fatto da cornice agli eventi più disparati: dall’in-
contro con degli esperti di bambù che hanno illustrato le virtù di questo
materiale a basso impatto ambientale – che può sostituire legno e plastica
– ad una serata dedicata alle navi dei veleni. 

Pare che questi appuntamenti siano sempre un successo: vi partecipano
studenti, professori, uomini d’affari e anche semplici curiosi. Chi li prova
diventa l’anello successivo nella catena di diffusione: uno studente da po-
co trasferitosi in Danimarca per una seconda laurea ha portato con sé il ri-
to ad Aalborg.

Una catena che, secondo gli organizzatori dei Green drink milanesi, è
fondamentale per incentivare un cambiamento ideologico grazie al tam
tam di idee in favore di questa causa. 

di Chiara Andreola
ECOLOGIA

Anche 
l’aperitivo 
è verde

di Giuseppe Chella
ALIMENTAZIONE

La pianta del cacao è originaria
dell’America e le antiche popolazioni,
i maya e soprattutto gli aztechi, la
consideravano un dono di Dio.
Utilizzavano i suoi semi come
moneta di scambio, oltre che per
farne una bevanda amara che
chiamavano xocoalt (da cui deriva
l’attuale nome cioccolata), bevanda
molto energetica che alleviava il
senso della fatica.  
Il cacao ha un elevato contenuto 
di antiossidanti che, come è noto,
combattono i radicali liberi e
svolgono un’azione importante per
prevenire le malattie degenerative.
L’aggiunta però dello zucchero e del
latte al cioccolato riduce
notevolmente il potere
antiossidante. La ricerca ha
identificato nel cacao  sostanze
note come neurotrasmettitori
(serotonina, endorfine...) che
influenzano favorevolmente il
nostro stato d’animo. La teobromina
e la caffeina presenti nel cacao
hanno la prerogativa di innalzare il
livello d’attenzione del cervello e
favorire la concentrazione. 
In conclusione, un moderato
consumo di cioccolato fa bene, ma è
da preferire quello fondente con
una elevata percentuale di cacao.

Il cacao

VALORI NUTRIZIONALI

Acqua 3 g

Proteine 19,6 g

Grassi 13,7 g

Carboidrati 54,3 g

Fibre 33,2 g




