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AN Sfiora l 20m11a 1 V'iSi'
tatori complessivi la 24esima
edizione di Ristorexpo aLario-
fiere. Quattro giornate dedica-
te alla ristorazione e all'enoga-
stronomia concluse ieri sera
che hanno coinvolto 200
aziende, tra espositori, scuole
ed enti; Filo rosso quest’anno &
stato il tema il conforto come
nuova dimensione conviviale
della tavola e del buon cibo.

Ha rappresentato un mo-
mento di grande significato
perilsettorelapresentazionee
sottoscrizione della “Carta dei
valori della ristorazione italia-
na” con i rappresentati di Fipe
e la partecipazione del presi-
.dente Lino Stoppani lunedi
SCOISO.

Ierianche Fipe Como é con-
venuta a Lariofiere per la pro-
pria assemblea provinciale.
Nell’introduzione il presiden-
te Giovanni Ciceri ha sottoli-
neato I'importanza del lavoro
svolto, in questi anni, dal grup-
po «con grande rispetto, serie-
ta e passione» e ha ricordato
che il gruppo di Como é statoil
primo a presentare un proto-
collo sulla gestione del Covid.
«L'impegno ora - ha sottoline-
ato il presidente - & trovare

B Un segnale

di fiducia

aun settore
devastato

dalla pandemia

uniformita all’interpretazione
della normativa soprattutto
quella di natura sanitaria per
poter permettere a tutti gli
operatori di potersi confronta-
reconle stesseregole e glistes-
si disciplinari a prescindere
dalle Ats di riferimento».

«Un’ottima edizione per
successo di pubblico ed esposi-
tori - é il commento alla con-
clusione Fabio Dadati, presi-
dente di Lariofiere - numeri in
linea con le edizioni del 2019 e
2018, precedenti alla pande-
mia».

Le giornate di maggiore af-
fluenza sono state la domeni-
ca, il lunedi e il martedi. Men-
tre la domenica il pubblico che
affluisce alla fiera e piu vario e
composto anche da appassio-

-nati, & in particolare il lunedi il

giorno preferito dagli operato-
ri. Quest’anno il lunedi é stata
una giornata ancora pit im-
portante perché presente con
un masterclass e per il Premio
alla Carriera Ristorexpo 2022
lochefCarloCraccocheharac-
comandato ai giovani. delle
scuole presenti di trovarsi dei
bravi maestri.

Apprezzati ancheicontenu-
ti culturali e valoriali di Risto-
rexpo, in generale hanno avuto
un buon successo tutti i ma-
sterclass con i grandi maestri
della cucina e i convegni di ap-
profondimento, in particolare
quello sulla comunicazione
della gastronomia che ha sov-
vertito alcuni caposaldi intoc-
cabili.

«Girando per gli stand ab-
biamorilevato come gliesposi-
tori siano rimasti soddisfatti

peririsultatiottenutinel corso
della fiera - ha aggiunto Fabio
Dadati - questo elemento di
fondamentale importanza
conferma la bonta dellattivita
svoltaancheinvistadellapros-
simaedizionedel 2023 chetor-
nera nelle date consuete tra fi-
ne febbraio e i primi di marzo».

Quest’anno, a causa delle ul-
time limitazioni dovute al-
lemergenzasanitaria, siéscel-
to di realizzare comunque la

. manifestazione dei “professio-

nisti del fuori casa” ma di slit-
tare la data ai primi di aprile. E
stata una decisione coraggiosa
e lungimirante, premiata da
operatori e pubblico, ma si
confida nelle prossime edizio-
nidiricollocarlanel calendario
consueto.

«Considerando quando
T'evento si sia svolto vicino alla
Pasqua e alle riaperture delle
attivitd, verifichiamo un otti-
mo risultato di affluenza - ha
detto con soddisfazione Fabio
Dadati - e questo & una segnale
importante, significativo, che
dimostra quando la fiera sia
particolarmente apprezzatax.

Nell'ultimo giorno, ha tenu-

‘toilmasterclasslo chefstellato
Mauro Elli con la una sua par-
ticolare rivisitazione di unari-
cetta classica del territorio: il
risotto con le quaglie.

«Partendo da un insegna-
mento del maestro Gualtiero
Marchesi, ho eliminato i gras-
si,ibrodi- haspiegato- ho tol-
to per aggiungere un‘armonia,
perché Parmonia & conforto, il
tema di Ristorexpo di que-
st’anno». .
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Anche ieri pienone di operatori a Lariofiere

sswsss Proclamati “beneme-
riti della tradizione enogastro-
nomica del territorio” nell’edi-
zione 2022 di Ristorexpo Ange-
lo Foresti e Vincenzo DiBella.

Il primo nasce giornalista.
Neltrasferirelasuapassioneper
la ristorazione e la cucina nella
sequenza di ristoranti che ha
aperto e valorizzato lungo il suo
percorso professionale non ha
persoiltalentoperladivulgazio-
ne,anzi. Accantoall’attivita diri-
storatore avviata a Erba nei pri-
mianni’70haavviato collabora-
zioni con Luigi Veronelli, in tv
con Edoardo Raspelli in pro-
grammi di grande rilievo, ha
scrittoper le guide del Gambero
Rosso ed é stato ispettore perle
guide dell’Espresso.

Itineranteevariaanchelasua
attivith come imprenditore: pri-
ma a Il Cantuccio di Albavilla,
poi ha aperto una masseria in
Pugliafinoafarlacrescere. Orail
ritorno e la ripartenza: dopo ol-
tre 50 anniriapre presso lo stes-
so stabile ad Erba dove tutto co-
mincio: in estate, si confida, av-
vierd un nuovo locale e non si
hanno dubbi che usera ancorail
suo toceo magico per farlo di-
ventare grande.

Insieme a lui nel ricevere la
benemerenza Vincenzo Di Bel-
la, presidente dell’Associazione
cuochi di Lecco da 12 anni e at-
tualmente chef presso I'Hotel
NH Pontevecchio.

Il premio gli & stato conferito
per la disponibilita dimostrata
negli innumerevoli progetti che
hanno visto coinvolta I'associa-
zione lecchese e per I'impegno
costante in questi anni nei con-
frontidelleiniziative delterrito-
rio.




L.a seconda vita

di una cucina
rurale e regionale

s «Oggiilmondodel ci-
bo vive un momento di grande
appeal dal punto di vista della
comunicazione: perché & in-
terattivo e alla portata di tutti,
ed é totalizzante perché si
presta a diverse forme di ap-
‘proccio, da quello storico a
quellosensoriale, o anche solo
di puro piacere». Un mondo
che Jacopo Fontaneto, vive e

racconta sulle pagine di gior-
nali e guide gastronomiche (&
ispettore per le Guide del-
I’Espresso) da diversi anni: di
recente, un suo articolo pub-
blicato su Repubblica-Il Gu-
sto ha vinto il premio interna-
zionale di giornalismo indetto
a Perugia: «Anche questo - ag-
giunge - & il segno dei tempi,
perché si tratta di un pezzo

{ _ \

sulla pizza grassa di Terni, so-

stanzialmente una pizza al
trancio. Pensare, anche solo
dieci annifa, di vedere un arti-
colo del genere premiato a
fianco di altri pubblicati, in
ambito turistico, sul New
York Times o trasmessi dalle
reti Rai, sarebbe stato pura
follia».

La comunicazione gastro-
nomica dungque & cambiata.
«Nel corso della storia & sem-
pre stato cosi - continua - il ci-
bo & innanzituttoidentiti cul-
turale e potenza della comu-
nicazione: il piccolo ducato
estense di Ferrara, ad esem-
pio, aveva istituito una sorta
di “diplomazia della forchet-
ta” ben pit1 forte dell’esercito
di cui poteva disporre. Un for-

midabile cuoco di corte, Cri-
stoforo di Messisbugo, inven-
tava gia nel Cinquecento piat-
ti visionari e rivoluzionari,
che sopravviveno ancor oggi
in quella cittd come in una
sorta di capsula del tempo. La
magnificenza di quella tavola
dimostrava una potenza che
militarmente non era cosifor-
te, e permise ai reggenti di ca-
valcare 'onda, stringere alle-
anze e mantenere alta I'auto-
revolezza. Anche quella & co-
municazione gastronomica.
Poi, ovviamente, ci sono i
media dove gli stili di comuni-
cazione hanno accompagnato
un’evoluzione della cucina
«che mai come in questi anni
ha avuto accelerazioni e cam-
biamenti repentini. Ma ulti-

Jacopo Fontaneto

mamente si sta tornando a
un’attenzione verso il territo-
rio, all'ingrediente identita-
rio, aunaricercadi memoriae
tradizioniche siriflette anche
inuna spesa consapevole e in-
formata: si sceglie italiano, si
leggono bene le etichette, si

cerca la storia di un determi-

- nato prodotto e il dialogo con

chi I’ha fatto. Gli italiani non
hanno mai visto tramontare il
mito conviviale della tratto-
ria, della cucina di casa: del ri-
sotto con l'ossobuco del pran-
zo domenicale, tanto per fare
qualche esempio, o della lasa-
gna che continua a dominare
la mensa natalizia. Certo, con
qualche concessione fuori
programma: ma la grandezza
della nostra cucina contadina
e regionale non tramonteri.
Anzi, quei piatti che un tempo
si mangiavano a casa della
nonnaincampagna —e che og-
gi soffrono la scarsita di non-
ne-cuoche - stanno tornando
diprepotenza neimenu deiri-
storanti».
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