~ Loradi Ristorexpo
con 180 espositorl

[l tema del conforto

e unaprospettiva

La fiera. Imprese, scuole e tra gli ospiti ¢'¢ Cracco
Siindaga il valore del food come fattore di sicurezza
Ciceri: «Recuperare autenticita e cucina cucinata»

arloCraccostaralLario-

fiere di Erba per Risto-

rexpo. La 24esima edi-

zione dellarassegnade-
dicataaiprofessionistidel setto-
re Ho.re.casisvolgeradal 3al 6
aprile,aridossodellaripresadel-
leattivitadellaristorazionedo-
po due anni di incertezze.

Saranno complessivamente
200lerealtipresenti, diqueste
180 sono espositori, a cui si ag-
giungono 6istitutiscolasticidel
territoriooltre aentieistituzio-
ni.

Organizzato da Fondazione
Lariofiere, il partner principale
¢ Confcommercio Fipe., Siatten-
dono gli operatori del mondo
dell'enogastronomia: chef, cuo-
chi, operatoridisala,sommelier,
panificatori, pasticceri, titolari
e gestoridiristoranti, alberghi,
bar, pasticcerie, gelaterie, oltre
a gestori di altri esercizi com-
merciali. Aquestisiaggiungono
operatoridel segmento catering,
traipilipenalizzatinel biennio
2020 - 2021, operatori della ri-
storazione collettivaaziendale,
agenti, grossistie operatoridella
grande distribuzione.

~ Itrend
E questo un momento partico-
larmente propizio che segnaper
moltilaripresadell’attivitiela
giustaoccasione per confrontar-
siconlenovitaeitrend delmer-
cato, larassegna, finalmente in
presenza, staassumendounpro-
filo sempre pitinternazionale.
Aprovadiquestolapresenza
perimasterclassdialcunidegli
chef piti competenti, tra questi
Carlo Craccoal qualesaraconfe-
ritoil premio alla carrieraRisto-

rexpo 2022 alle 12.00 di lunedi
4 aprile insala Porro, festeggiato
conunaperitivorealizzato dagli
chefstellati di Como. A seguire
lospeciale Masterclass diCarlo
Craccoaccompagnato dallochef
Luca Sacchi.

Ilpresidente di Lariofiere, Fa-
bioDadati, hasottolineatocome
Ristorexpo nel corsodeglianni
siadiventatounappuntamento
imprescindibile per glioperatori
della ristorazione e dell’acco-
glienza. «Lamostrasiéafferma-
tanel panoramafieristicoitalia-
nononsoloperleintuizionite-
matiche che propone, maanche
esoprattutto quale punto dirife-
rimento periprofessionistidel

-settore. Un marketplace con-

temporaneo nel quale trovare
soluzioniinnovative difornitura
grazie alla presenza di aziende
leaderanchealivellonazionale
einternazionale. Nonostantele
note difficolta che il settore ha
attraversatoinquestiultimian-
ni - ha proseguito il presidente
Dadati - aziende e operatori ci
stanno mostrandoenergia, rin-
novato entusiasmo e desiderio
di ripartire».

Quest’anno ad accomunare
tuttigliinterventi, il temascelto
el'enogastronomiadel conforto.

Araccontarlo & Giovanni Ci-
ceri, ideatore e curatore della
mostra: «il ciboe, pil1in genera-
le,'enogastronomiahannouna
funzioneessenziale perilbenes-
sereelaconservazionedel corpo
edellamente. Nel tempoil cibo
haacquisito significati piipro-
fondi che si allontanano dalla
semplice funzione fisiologica
andando ad abbracciare quella
sociale. Infatti, oggi le scelte

enogastronomiche hannospesso
ache fare con lasocialita, con il
piacere, conilsensodiapparte-
nenza e la convivialita. Il cibo
puoavere unastraordinariafun-
zione consolatoria, maanchee
soprattutto puodivenirelatavo-
la del conforto, della serenita
dell'autenticita e tranquillita.
Tuttocio ciriportaanche ovvia-
mente alle origini, allafamiglia
eall’infanzia; alle tradizioniche
non si dimenticano. Letta dal
punto di vista degli operatori,
I'enogastronomiadel confortoé
unaprospettiva. Infattisignifica
mettere al primo posto cono-
scenze e competenze, far preva-
lere la tecnica sulla tecnologia,
recuperareilvalore dell'autenti-

‘cith e della cucina cucinata. Si-
- gnificatornareadomandarsiper

chisicucinaecosa. Insomma, at-
traverso la cucina, si vuole co-
municare ed esaltare anche il
concetto di ospitalita».

llitema

Sivuoleimmaginareil significa-
todell’enogastronomiadel con-
forto comeunagrande tavolozza
dove ciascuno puo trovareil pro-
priocolore olacombinazionedi
colori che fanno stare bene. Da
questastessatavolozzaattingo-
noicuochieglialtriprofessioni-
stipresentiaquestaedizionedi
Ristorexpo. Nel corsodellaras-
segnacisichiederaseilmondo

dellaristorazionesiaingradodi .

comprendere e far propriimec-
canismicheregolanoil rapporto
delle persone conil cibo, valoriz-
zandonelacapacitadigenerare
sicurezza, appagamentoeinul-
tima analisi, conforto. M. Gis.
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Glovanm Cicerl Veronica Alroidl e G:acomo Mo;oll

Umverso blrra artlglanale
Vlagglo con Matteo Lento

s Eallafine deghanmgo
che Iablrra artigianale smnpre-
sala scena senza lasciarla pit. A
Rlstorexpo 2022 un filo rosso
unisce i masterclass dello “chef
della birra” Matteo Lento, una
storia come degustatore e sele-

zionatore di birre da tutto il’

mondo. Nel 2006 aprela suapri-
ma birreria con cucina. Dal
2008 ad oggi inizia lo sviluppo
del progetto di “cucina con la
birra” e si sperimenta nella rea-
lizzazione di ricette italiane e
non cucinate con le loro birre,
proseguendo l'attivita di degu-
statore e selezionatore di birre

internazionali. A Lariofiere sarj
possibile seguire la sua spillatu-
radibirre “alla tedesca” oppure
“allabelga” con storia, miti, leg-
gende, levarietipologie, lascelta
deibicchieri, le diverse tipologie
dispillatura, oltrenaturalmente
alladegustazione,

A questo percorso si affianca
laserie di masterclass con ricet-
te che includono la birra tra gli
ingredientiprincipe.

Domenica 3 aprile alle 13 ter-
ralascenail risotto salsiceia, ca-
cio, lime & birra Baladin, con il

coinvolgimento di Teo Musso -

del birrificio Baladin che avvio
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Matteo Lento
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lattivitd artigianale come
brewpub, produzione e mescita
dlretta, proprio ameta degli an-
ni90aPiozzo, piccolo paesenel-
le Langhe in provincia di Cuneo.

Lunedi 4 aprile, sempre alle
13.00, sara il risotto carciofi, pe-
peneroebirraIpa.

Martedi 5 ancora risotto con
asparagi, crudo disidratato, bu-
falaebirranera.

Infine mercoledi 6 aprile
MatteoLento concluderilaras-
segna con il risotto liquirizia e
birra Kelpie. Affiancati al piatto
anche la storia e la scelta delle
materieprime, levirttidell'inso-
lito connubio risotto e birra, la
spiegazione di come si compor-
talabirra in cucina, oltre alla di-
mostrazione pratica della pre-
parazione del piatto e, final-
mente, Iassaggio.




UINTERVISTA GIACOMO MOJOLL. Y
Cambia anche il modo di raccontare I'enogastronomia
«Finita la fase del cuoco come fenomeno dei fornelli»

«Latecnicanon basta
In cucina e nei piatti
si cerca unemozione»

MARIA GRAZIA GISPI

ndremo al ristorante
per cercare “conforto”
e il ristoratore dovra
essere capacedigene-
rarlo. Una parola che sembra
buonistae che invece, sostiene
Giacomo Mojoli, giornalista, &
moltopragmaticaperchéadatta
al nuovo mondo che viviamo: si
vorranonsolopermangiarebe-
nemastarebene e comunicare
questa esperienza compblessa.

' compostadapitiele-

menti, diventerapit
difficile.

Il mondo & cambiato,
conqualeimpattosul-
laristorazione?
Nullasarapiticome
prima, vale anche
per lenogastrono-
mia. Inquestosetto-
re si riflette la ten-
denza in corso nel
mondo per cui c& bisogno di
maggioresicurezzae tranquilli-
ta.

Stiamo assistendo aunsupera-
mento dellafase in cuiicuochi
eranoriconosciuti come “feno-
menideifornelli”. Ogginon épilt
questionediraccontareilsaper
faredeicuochi,maillorosaper
interpretare il nuovo contesto
elacomunicazionerelativaalla
gastronomiadovraesserediver-
sa, moltopittmultidisciplinare.

Comeeconqualipuntidiriferimen-

Giacomo Mojoli

to?
C’estataunagenerazionecheha
pensato di raccontare questo
mondo attraverso il resoconto
tecnico dicomelagastronomia
stesse evolvendo. Questalettura
nonbastapii: bisognafotogra-
fare la situazione nuova.

Un altro tema relativo alla co-
municazione & lasostenibilita.
Non & pilt buon senso ed etica,
maéil paradigmadiriferimento
e la comunicazione dovra rac-
contare cid che &vero, autentico.
e C°¢ stato momento
in cui abbiamo rac-
contatounagastro-
nomia attenta allo
spreco, sostenibile
macisiamoconcen-
tratisugliaspettipiti
superficiali. Orapill
che un racconto di
buoni propositi la
sostenibilitd & un
prerequisito.

e

Sj tratta difare un passo in avanti
oltreladescrizionidiingredientie
tecniche, per includere quali ele-
menti?

Andare oltresignifichera saper
passare dal livello dello story
telling allo story doing;: vuol dire
indagare cosa sta accadendo
davvero dentro questo mondo
e per farlo ci vogliono grandi
competenze.

PiU professionalita quindi?

Nonsitrattadicompetenzespe-

cialistiche maesperienziali. Bi-

sogna che chiraccontalaristo-
razioneabbiaunavisionelocale
e globale. Deve aver viaggiato,
conosciuto mondiesociets, de-
ve essere andato a fondo nelle
analisi. Tutto questonon éque-
stione ditecnicamadisaperim-
parare ogni volta. Ci sara biso-
gnodiquestoapproccioperrac-
contareunagastronomiaeuna
cucina piti tranquillizzanti.

litemadi Ristorexpo2022éinfatti
il “conforto”, cosasi intende?
C’éungranbisognodiserenita,
diunacucinadelladurevolezza,
del tempo, serve unagastrono-
mia paziente. Se individuiamo
tutti questi elementi, saranno
poinecessarinarratorichesiano
capaci di trasformare questi
concetti e trasmetterli.

Qualeimpatto hasuquestanuova
esigenzalacronacaeletrasforma-
zioni che abbiamo vissuto?
Molto probabilmente stiamo as-
sistendoal cambiamento conti-
nuodellagastronomiadentroi
contesti sociali ed emozionali
che attraversiamo, penso alla
pandemia e alla guerra.

Serve unanarrazionemoltove-
loce, agile e capace di sintoniz-
zarsi sugli elementi nuovi. Per
farlo bisognera essere forte-

" mentelegatiaunostiledicomu-

nicazione diinchiestaeindagi-
ne.

Cosasignificanel settoredellaga-
stronomia?

Bisognastaresul campoainda-
gareifenomeniper capirecosa
accadesiain citthcheinprovin-
cia: ci sono segnali di profonda
trasformazione e diversi a se-
condadeicontesti. Dopolapan-
demia si sono modificatiimo-
delli di comportamento e tra
questianche comecisirapporta
al cibo.

Conlasituazione attuale possia-
mo immaginare che il modello
gastronomico dovra adattarsi
alla scarsita di alcune materie
prime, saranno sostituiti dei
prodottie cisardunaricercadi
ingredienti alternativi.

Ecco perché lacomunicazione
gastronomicadovraanche avere
una capaciti di lettura sociale
della realtd, perché i‘cambia-
mentisocialiavrannoundiretto
impattosullostareatavolaesui
piatti, sulle proposte.

Efinitoiltempodel cibocomespet-
tacolarizzazione?

Si, & un capitolo superato. Ab-
biamobisognodi unacucinapiit
cucinataeicuochitornanoain-
terrogarsi sul perché e a chi si
vuol dare da mangiare. Su qual
& il loro pubblico ed & a questa
domanda che dovra saper ri-
spondere la futura comunica-
zione.

Quali sono i requisiti necessari al
nuovo giornalista gastronomico?
Sapersintonizzarsisuunasen-
sibilita nuova, unaformazione
pit1 ampia e resta, come prere-
quisito, laconoscenzadegli in-
gredienti, dei profumi e delle
tecniche, ma non sara pilt una
comunicazione per shalordire
ma davvero dovra informare.
Questo modifichera la logica
delle pubblicazioni delle guide
edeisocial: includerannoanche
il contenuto emozionaledirap-
presentazione diunaesperien-
za.

o

«La sostenibilita
¢ diventata

il paradigma

di riferimento»

©RIPRODUZIONE RISERVATA
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_Sitrasforma
anche il giornalismo
enogastronomico
Lunedi 4 aprilea XPC
il confronto tra gli esperti
SU questo tema
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Da Soldati a Tripadvisor
«0ggi manca uno stile»

sowonsess Luigi Veronellihacon-
tribuito a costruire 1a scuola del
giornalismo enogastronomicoe
ancora prima ¢ stato Mario
Soldati, primoreportersultema

cucina, illustri esempidiunare-.

alti che ha avuto un’epoca di
grandissima espansione e che
ora e cambiata, la comunicazio-
nehaseguitodiparipassoil mu-
tare del saper stare a tavola,
«Unavoltala critica era collega-
taadoppiofiloconilmondodel-
le guide ai ristoranti - spiega

Giovanni Ciceri, ideatore e cu-
ratoredi Ristorexpo - strumenti
che hanno il loro pregio ma che
oranon sileggono pitL. Piuttosto
la comunicazione viaggia attra-
verso altri canali, certamente i '
social media, come Tripadvisor,
ma soprattutto attraverso quel-
la sorta di passaparola amplifi-
cato che.sono i post degli in-
fluencer».

Di comunicazione e di come
si sta trasformando si parleri a
Lariofiere, in sala Porro, per Ri-




\ storexpo, lunedi 4 aprile alle

Ttitolo “T1 giornalismo enoga-

F

stronomico: nuovimodellie lin-
guaggi”. «Laverita e che cecon-
fusione - continua Giovanni Ci-
ceri-primaceraunostile. Ades-

“sol'approccioédiversoecerche-

remodicapirecosapiaceoraalle
persone e cosa no». Se prima la
critica si concentrava nella de-
scrizione di profumi, sapori o
modalita di cottura, adesso I'ap-
proccio & di una cucina legata al
territorio e alla tradizione, una
cucina “confortevole” e nello
stesso tempo in evoluzione, che
si contamina, aperta al mondo,
fusion e i confini del gusto sono
incerti, molto personali.

Giovanni Ciceri
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Rotture e contaminazioni
«K la storia della cucina»

Lo studiose. Alberto Capatti & stato rettore all'Universita di Pollenzo
<Gastronomia in continua evoluzione, I'appraccio migliore & | cautela»

#usmesss Sesicorreconlosguar-
doall'indietro didue anni,come
hanno fatto in molti, si trovano
le ragioni di tutta una serie di
eventicontrariallagastronomia
,stessa. «Questi eventi sono di-
ventati una sorta di punto di vi-
sta critico di tutto il sistema del-
la ristorazione - spiega Alberto
Capatti, storico della gastrono-
mia italiana - per cui si conside-
Tano ormai irrilevanti le guide,
tutte, indistintamente, senza
considerare chele Michelin, per
esempio, esistono in Francia da
un secolo e in Italia dal 1956 e
cheinquestoarcoditempohan-
no attraversato diversi cambia-
mentianche epocali»,

Nato a Como, Alberto Capat-
ti, professore universitario, ha
insegnato Storia della cucina e
della gastronomia all' Universi-
ta di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo, di cui & stato il primo
rettore. Ha diretto il mensile La

' . Golaelarivista di Slow Food, fa

parte del comitato scientifico di
CasArtusi ed @ membro del co-
mitato direttivo dell’Institut
‘Européen d’Histoire de IAli-
mentation.

In realti, considerando i
cambiamenti avvenuti, non ha
pit1 senso, secondo il professor
Capatti, disquisire traun prima
e un dopo come se ci fosse un
momento fisso. «La mobilita &
I'unico punto di vista possibile -
spiega - si devono assolutamen-
te accettarel'imprevisto, la con-
traddizione e soprattutto & ne-
cessario saper formulare le pro-
prie critiche». Ad avere questa
flessibilita e capacita di adatta-
mento agli eventi non devono
esseresoloiristoratori, gli chefo
icritici, masitrattadiun proble-

madiculturache riguardaognu-
no dinoi, come cliente.,

«Chiunque legga un articolo
0 accetti di pranzare presso un
ristorante, mettendosi nelle ve-
sti della persona qualunque e
non del privilegiato, dovrebbe
mettersi in un atteggiamento
prudente» consiglia lo studioso,
«Non ci sono chissa quali porte
misteriose daaprire o chisséiche
novita culturali strabilianti da
scoprire. Piuttosto la cautela
aiuta ad affrontare il cambia-
mento perché la realts, anche
quella della gastronomia, muta
continuamentes

Non sarebbe la pandemia ad
aver scatenato la rivoluzione
dello stare a tavola, Anche, ma
rivoluzioni nella storia della cu-
cinacenesonostate dicontinuo
e in tanti modi differenti. La
stessa cosa vale per Fautorevo-
lezza «che ¢, ma muta costan-
temente. Non & una sorta di va-
lore gerarchico che domina l si-
stema. L'opinione degli esperti,
autorevole, & qualcosa che con-
tinuamente scopriamo e di-
struggiamo, anche in cucinay,

Eppure la realta gastronomi-
¢a, soprattutto italiana, ha dei
principi fondativi che le danno
riconoscibilita e continuitj, dif-
ficile immaginare che pur nel
cambiamento la cucina del no-
stro Paese nonoffrastabilipunti
di riferimento ormai universali
e riconosciuti. «Certo che ¢’

continuita - conviene Alberto

Capatti - ma accanto cisono co-
stantemente delle rotture fortie
queste rotture possono essere
imprevedibili oppure fantasio-
se». .

Per esempio due anni fa in
Giappone é stato tradottolo sto-

=

rico manuale di cucina “La
scienzain cucinaeFarte diman-
giar bene” di Pellegrino Artusi
«10nso cosaquesto possa signi-
ficare perlacultura giapponese,
CcOsapossa generare, aqualisug-
gerimenti e intuizioni possa
portare» ecco un esempio del-
Pimprevedibilita delle mutazio-
ni. ‘

Del resto le variazioni o deri-
ve della cultura gastronomica
italiana le abbiamo sotto gli oc-
chispessoquandosivaallestero
esiosservano elaborazionidella
pizza o della pasta che mai
avremmo immaginato o voluto
vedere. «Ma I'approvazione o
meno é qualcosa di molto vago,
soggettivo. Il giudizio & debole e
improprio» continua Capatti e

Per il sistema della ﬁstdrazione atteso il rilancio dopo ia crisi

ok

porta ad esempio la muffuletta
di New Orleans, un panino di

originisiciliane farcitodi salumi,

ordinari, formaggi magari sviz-
zeri o simili e olive che negliUsa
Passa perun “classico” della no-
stracucina chenoiastentorico-
nosciamo. «Eppure va conside-
rata come variabile perché pro-
vienedaradicisiciliane, siéradi-
cata in quella citt4 e i & mutata,
Ma - conclude sorprendente-
mente - sono partigiano delle
variabili possibili. Le mutazioni
in cucina sono importantissime
elagastronomia non & un impe-
rativonormativo,mala capaciti
e possibilita di ricombinare, al-
ternare, modificare all’infinito
gli stessi principi». M. Gis.
©ORIPRODUZIONE RISERVATA




Dai social “osceni” alle guide
Un racconto da reinventare

Gli strumenti/t

Il noto food writer
Andrea Petrini
«Tripadvisor,

emblema del populismo=

: «Tripadvisor, da sem-
pre strumento insulso, & diven-
tato I'emblema del populismo
gastronomico in cui, teorica-
mente, tutti possono parteci-
pare e manifestare consenso o
dissenso. Cosa poi diventata
una forma per rovesciare mel-
ma sui concorrenti o per indo-
rare parenti e amici». Andrea
Petrini, giornalista, food writer
e fine gourmand, nonché sco-
pritoreditalentinel mondo, ar-
chivia cosi I'esperienza del so-
cial pit1 famoso per le recensio-
ni “fai da te” diristorantieloca-
1i.

Pero Tripadvisor ancora
funziona «si, perché sfortuna-
tamente quello che ¢ intorno
non & meglio - sentenzia - se
guardiamo ai social, Instagram
segue la logica binaria del “mi
piace e non mi piace” ed & di-
ventata una vetrina commer-
ciale in cui i ristoratori posta
immagini colorate per cattura-
re l'attenzione. In un mondo
dove tutti social sono sempre
pit osceni, Tripadvisor & forse
pili pacchiano, provinciale e
meschino ma non peggio di al-
tri».

Liquidatiisocial, restala ne-
cessita di trovare un parere au-
torevole, onesto e competente,
un faro guida nella gastrono-
miia, se esiste ancora.

«No, il parere autorevole &
morto, come il Dio di Nietz-
sche. L'autorevolezza dei critici

¥ B
J .

Andrea Petrini, gornalista e food writer

& tramontata» e conlei anchele
guide gastronomiche hanno
esaurito e da tempo il loro ruo-
lo. i

Il web le ha travolte e questo

eun dato oggettivo, ma per An-
drea Petrini «non solo non le
legge pil1 nessuno, ma non han-

no fondi per sostenersi e non si
sa chi le scrive, se e con quale
ricorrenza visita i ristoranti.
Una su tutte Ia Michelin: & usci-
tainFranciaquelladel 2022ma
se ne & parlato pochissimo».
Sulla guida rossa pit1 famosa
Andrea Petrini non & mai stato

indulgente, la ritiene uno stru-
mento creato dalla borghesia
francese cento anni fa, quando
agli albori dei viaggi in macchi-
na i parigini partivano per la
Costa Azzurra e strada facendo
avevano bisogno di consigli per
scegliere dove fermarsi. E poi
diventata la guida da tenere in
macchina per quando si esce
dalla cittd. Oggi che le gite in
macchina sono molto meno so-
stenibili, anche la modalita del-
la guida si & appannata. Inoltre
1a Michelin & legata a stile e gu-
sto francese che abilmente ha
imposto come criterio di valu-
tazione anche altrove.
Tuttavia altre guide non so-
no meglio «e neanche peggio -

. continua Andrea Petrini - ci fu

un momento in cui il Gambero
Rosso riusci miracolosamente,
tralafine deglianni90 eiprimi
del Duemila,amettere aivertici
una generazione di cuochi pro-
gressisti, 40enni, sperimentali
che avrebbero occupato la sce-
naitaliana di quegli anni».

Una stagione d’oro di gran-
dissimi nomi che & rientrata,
oggi sono tornati i valori della
cucina tradizionale, rassicu-

rante, confortevole che recupe-
rasapoririconoscibili e familia-
ri :

Tramontata quindi anche

* Peradellaguide perché non esi-

stono pi budget che permetta-
no l'aggiornamento sul campo,
costosissimo.

«In Italia poi, pili che nel re-
sto del mondo, ¢'& quel senso di
servilismo dei potenti per cuise
un cuoco & una star, & difficile
che qualcuno poi dica “il re &
nudo”, piu facile unirsi al coro
ossequioso».

Oltre alle guide, anche il cri-
tico & morto? «Il eritico che si
siede ed emette giudizi definiti-
vi non lo ascolta pit1 nessuné -
spiega Andrea Petrini - per me
il critico non & un “mestiere”,
ma una persona con una base
giornalistica che deve sfuggire
alle lusinghe delle mode, dei
passaparola di circostanza del-
Pindustria culturale del cibo e
intercettale cucine che ci sono.
Comenellamusica, anchelaga-
stronomia non & piii una sola,
ma tante, con tendenze, conta-
minazioni culturali, target di-
versile quindi canali differenti,
dai blog a Instagramy. M. Gis.
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[ consigli a kmO della chiocciola
«E un volume democratico»

Gli strumenti/2

Antonio Moglia & il referente
di Slow Food Como

«| |locali selezionati:

popolari ma non statici»

muesee La “gialla” & la guida
Osterie d’Tialia che ha creato
unmodello: sirifhallafilosofia
di Slow Food e a questa deve il
S10 suceesso,

Quest’anno sono 1.713 le
trattorie, gli agriturismi e i ri-
storantiselezionatie conl’edi-
zione 2022 ritorna il simbolo
della chiocciola assegnato a
246 locali che raccontano al
meglio l'osteria italiana.

«Propone una cucina popo-
lare ma non statica - spiega
Antonio Moglia, referente di
Slow Food Como - legata alla
storia, con la caratteristica di

essere sempre dinamica e in
evoluzione».

La specificita dell’approc-
cio della narrazione di Slow
Food fa perno sul ristoratore
inteso come “oste”, in senso
letterale come coluiche ospita
e che & capace di raccontare i
prodotti che utilizza.

«Non ingredienti del tipo
pili pregiato, pensando allo
stile della guida Michelin, ma
prodotti che privilegiano il
fattodiessere autentici, locali,
dei quali si conosce il casaro o

Partigiano che li produce,

espressioni di eccellenze del
territorio - continua Antonio
Moglia - ecco che in questo ca-
soilristoratore savalorizzare i
prodotti tipici dei suoi luoghi
ed & anche in grado di farli co-
noscere alla clientela e spie-
garli»

a

Antonio Moglia di Slow Food Como

E una situazione in cui il
piatto, unico e irripetibile per-
ché legato per profumi e sapo-
riaunluogo, diventanarrazio-
ne di una esperienza.

In questo sensolaguida, co-
me racconto di un territorio,
torna attuale e utile da tenere

e

i

in macchina mentre si esplo-
rano nuove zone visto che le

. proposte dellaristorazione lo-

cale, in Italia, sono inesauribi-
Li.

«Un altro fattore determi-
nante che concorre alla com-
posizione delle “Osterie d’Ita-

lia” rispetto al quale non si
prescindere eil prezzo:lo sfor-

zo della guida é trovare risto-

ranti che mantengono un li-
mite di prezzo contenuto»
Fino al 2019 il costo medio
di una cena in Osterie d’Ttalia
era attorno ai 35 euro per tre
portate. Dal 2023 la guida ri-
vedrainleggerorialzoiprezzi,
ma comungue sempre in una
fascia dove sono garantiti un
buon rapporto qualita costo.
«Una delle regole - aggiun-
ge Antonio Moglia - & che i
prezzisiano sempre esposti in
modo trasparente e che si sia
tutelati dalle sorprese».

Infine uno dei motivi per"

cui la guida “gialla” funziona,
oltre ad aver valorizzato la ve-
ra cucina popolare dei territo-
ri realizzata con gli aggiorna-
mentirichiesti daigusti attua-
li, & perché, allafine, & una gui-
da semplice e diretta.

«E un esempio di guida de-

mocratica, perché ogni socio
di Slow Food ¢ invitato a con-
tribuire. Nel volume ¢ un
coupon - Moglia entra nel det-
taglio del sistema di aggiorna-
mento - attraverso il quale i

nostri soci possono scegliere
di promuovere un locale per-
ché ritengono abbia i requisiti
per rientrare nella selezione
della guida. In base a queste
segnalazioni, icollaboratori di
Slow Food, tuttivolontarie se-
condo una precisa scala gerar-
chica, frequentano quel locale
per irelativi controlli e recen-
sioni. Sono nostri soci, scelgo-
no di fare questa verifica, na-
turalmente anonima, per il
piacere di realizzare la guida
nello spirito della nostra filo-
sofia: valorizzare la cucina lo-
cale, autentica, lenta. Tutti i
locali recensiti sono quindi vi-
sitatifisicamente daalcunidei
nostri soci con la funzione di
osservatori e verificatori, il to-
tale anonimato garantisce la
veridicita di quanto & scritto.
L'oste non sapra mai, né prima
né dopo la visita, chi lo ha se-
gnalato e chi ha verificato i
suoi piatti».

La chiocciola assegnata ad
alcune delle osterie, quelle che
si sono distinte per qualitd, &
poiunpuntodiriferimentosia
per i lettori che per gli altri ri-
storatori. M. Gis.




Tl trofeo peri talenti delle scuole

E il premio al lavapiatti top

1 concorsif1

Il contest per i ragazzi
dei centri di formazione
Quest’anno la sfida

si gioca sul riso

smemeee Oltre ad essere una
vetrina e un marketplace de-
dicato ai professionisti della

. ristorazione e dell’accoglien-

za, Ristorexpo & una palestra
per la formazione dei ragazzi
che dal 3 al 6 aprile avranno
la possibilita di lavorare a
fianco degli chef.
Parteciperannoadeventie
concorsi gli allievi dei Centri
di Formazione e degli Istituti
professionali della Lombar-
dia, fra cui scuole del territo-
rio di Como e Lecco come Ro-
magnosi di Erba, Cfp di Mon-
te Olimpino, Enaip, Centro
Studi Casnati e Cfpa di Ca-

sargo. Dedicato a loro, il con-
corso Ristorexpo Young Cup,
Trofeo Luigi De Santis, con
partecipazione individuale,
che prevede la realizzazione
di un piatto a base di riso,
ispirato al tema “Il riso sposa
le eccellenze gastronomiche
lombarde”.

Realizzato e promosso dal-
la Federazione Italiana Cuo-
chi con I’Associazione Cuo-
chi Como e I’Associazione
Cuochi Brianza, il Contest &
riservato agli studenti delle
scuole alberghiere iscritti al-
la FIC.

Gli studenti avranno inol-
tre la possibilita di lavorare
nelle masterclass e negli
eventi in programma, al fian-
co dei migliori professionisti
del settore.

Si tratta di un’occasione
sempre molto apprezzata per

sperimentare quanto appre-
so in aula, ma anche per con-
frontarsi conigrandi maestri
della cucina e dell’enogastro-
nomia.

Il Premio “La Passione per
la Plonge 2022” & nato nel
2021 per ricordare che oltre
alle figure “altisonanti” della
ristorazione come Cuochi,
Chef e Maitre di Sala esisto-
no figure piti defilate, ma al-
trettanto importanti e stra-
tegiche per il successo di un
ristorante, come quelle della
Plonge o Lavapiatti.

In attesa sia delle premia-
zioni che si terranno merco-
ledi 6 Aprile alle ore 17.00 che
di conoscere il nome del vin-
citore o della vincitrice di
quest’anno, ricordiamo che
Tedizione 2021 é stata vinta
da Hafid Zuita del ristoran-
te Il Corazziere. E. Lon.

Squadre da tutta la Lombardia
Valutate la cucina e la sala

i concorsi/2
Tre prove distinte

‘per il riconoscimento

quest'anno alla memoria
di Cesare Chessorti

. Ristorexpo Young
Cup 2022, dedicato questan-
no alla memoria di Cesare
Chessorti, presidente della
Federazione Cuochi Como,
che per Ristorexpo e soprat-
tutto per i giovani si & sempre
speso con grande entusiasmo,
professionalita e passione, &
un concorso nazionale per te-
am “allievi” giunto alla sua se-
sta edizione.

11 contest vede in veste di
organizzatore con Lariofiere,
oltre a Solidus, Amira e Abi
professional, la Federazione
Italiana Cuochi. Le relazioni
operative avvengono in parti-

LA PROVINCIA

colare tramite ’Associazione
Cuochi di Como e di Monza
Brianzael’'Unione CuochiRe-
gione Lombardia, sotto decli-
nazioni della Federazione
stessa. i

11 Contest include ragazzi
di cucina e ragazzi di sala.
Ogni scuola - per una questio-
ne tecnicarispetto alle cucine
allestite a Lariofiere vengono
ospitate fino a venti scuole
provenienti da tutta la Lom-
bardia - forma le proprie
squadre che, dopo aver pensa-
to e cucinato e servito al tavo-
lo un meni completo abbina-
to ad cocktail, saranno giudi-
catedaunagiuriachevalutala
realizzazione del piatto e da
una giuria che valuta il servi-

zio. I1 premio in denaro in pa-.

lio viene convertito in attrez-
zature per cucina o sala della
scuola.

Il tema del concorso dovra
essere esplorato con gli stru-
menti appresi attraverso il
percorso formativo e mette
alla prova le tecniche di cuci-
na, disalaedibar; merceologi-
che, enogastronomiche, di co-
municazione verbale e digita-
le.

Il contest si sviluppa su tre
prove distinte: quella di cuci-
na, attraverso larealizzazione
di un menu di due portate e
relativo impiattamento; quel-
la di sala, dove le squadre do-
vranno dare prova dell’acco-
glienza del cliente, mise en
place, centro tavola, servizio
del ment di due portate e ab-
binamento dei vini; e la prova -
di bar con la preparazione di
un aperitivo analcolico ac-
compagnato da uno snack e
un digestivo con bassa grada-
zione alcolica. E. Lon.




