Patto di filiera
Laristorazione
riparte dai valori

Ristorexpo. A Lariofiere la firma del documento di Fipe
Strumento per un settore chiave della nostra economia

ERBA
MARIA GRAZIA GISP]

Economia, comunita,
cura, cultura, memoria e am-
biente: sono questi i valori da
condividere secondo la “Carta
dei valori della ristorazione ita-
liana®, un patto di filiera tra ri-
storatori, produttorieagricolto-
ri proposto dalla Federazione
italianapubbliciesercizie sotto-
scritta anche ieri a Ristorexpo,
dopoil ConsiglioregionaleFipe,
daglioperatoridelsettoreedalle
autoritainsieme aiverticiregio-
nali e nazionali della Federazio-
ne. Il presidente di Fipe-Con-

- fcommerecio, Lino Enrico Stop-
pani, insieme a Davide Rampel-
lo, autore con Fipe della Carta,
hanno spiegato che il documen-
to programmatico, atto di re-
sponsabiliti versoil pubblicoda
parte dei professionisti della ri-
storazione, e anche, da ultimo;
unappello allapolitica. «LaCar-
ta dei Valori I'abbiamo ideata
pensando al momento di uscita
dalla crisi dovuta al Covid - ha
spiegato Lino Enrico Stoppani -
in questi due anni hanno chiuso
45milaimprese dellaristorazio-
ne su 300mila. L'effetto della
pandemia e delle chiusure & sta-
todevastanteancheperlascarsa
considerazione avuta dalla poli-
tica che ha attuato modalita per
leaperture echiusureeperipro-
tocollisanitariche hanno creato
grandi difficoltay.

Orasitrattadiaprire prospet-
tivenuove inunmondo che siri-

trova cambiato dal fenomeno
dellosmartworkingedel delive-
1y. «E questo il momento perla
ripartenza - ha continuato il
presidente Fipe - e Ia “Carta”
vuole essere uno strumento di
valorizzazione del settore che
non gode di politiche mirate.
Nonabbiamoun ministero diri-
ferimento certo, ma ci rivolgia-
mo diveltainvoltaal Mise o alle
Politiche agricole. Altri paesi in-
vestono a tutela della cucina co-
me patrimonio immateriale e
noi, invece, no, nonostante la
nostraricchezzastraordinaria».

Servono anche regole chiare
per gli agriturismi, i circoli pri-
vati, iristorantie ¢’ necessitadi
un coordinamento,

Tutto questo & emerso ieri,
insieme al ruolo della filiera
agroalimentare «che di prodot-
ti di eccellenza - ha concluso
Stoppani - e d4 senso alla risto-

razione territoriale che, a sua

volta, & strumento diattrattivith
turistica. Eunvalore che genera
ricchezzay. :

In autunno si organizzera
una festa della ristorazione che
sara anche occasione per aggre-
gare glioperatori e per accende-
relelucisuunsettorestrategico,

«Oggi stiamo iniziando a ri-
coniugareiltempodelfareedel-
l'azione - ha detto Davide Ram-
pelloche hatenuto a Ristorexpo
una lectio magistralis sulla Car-
tadeivalorieisuoiprincipiispi-
ratori - consci che le catastrofie
le calamiti sono contro la vita

spirituale e contro qualsiasi sot-
tigliezza e complessit, consci
che le esperienze passate sono
Teffettodellanostravulnerabili-
ta, ¢ evidente allora che 'impel-
lentenecessitadiri-partiredeve
esseredifattolacoscientedeter-
minazione di ri-nascere. Quale
miglior modo di rinascere se
noncome comunita coesaeuni-
ta da un grande valore condivi-
so:la culturas.

La “Carta dei valori” riporta
come sottotitolo “e delle azioni
condivise dagli imprenditori
dellaristorazione e dai cittadini
dellebelle contradeitaliane”,un
richiamo all'orgoglio del saper
fareitaliano,deiprodottidel ter-
ritorio, diretto anche a chi al ri-
storante sceglie diandare, come
cliente e ospite, con unasempre
maggiore consapevolezza.

Il manifesto della ristorazio-
ne sara quindi lo strumento uti-
le, necessario al settore per il fu-
turo, da condividere per alline-
arsi a un sistema di valori. «Si

‘crea cosi un tessuto culturale -

ha concluso Davide Rampello -
Seconosco ericonosco elementi
comuni di appartenenza e li
condivido, si forma una cultu-
ra». Affinche ci si possa prende-
re cura ognuno dell’altro attra-
Verso un principio ispiratore
che suggella il patto trale figure
appartenenti allafiliera compo-
sta dai ristoratori, produttori e
coltivatori, una filiera vocata al
turismo.
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leri a Lariofiere
grande folla di operatori
e di studenti delle scuole
professionali

© EOTOBUTT!

Migliore brioche liscia
Premio all'Iper di Grandate

1l team della pasticceria del-
I'lper di Grandate si & aggiudica-
to il premio “La miglior brioche
liscia del Lago di Como” eieri il
direttore Alessandro Maffeis ha

ritirato il premio a Lariofiere.
A giudicare la miglior perfor-
mance la pasticciera, originaria
di Correggio (Reggio Emilia),
Cinzia Alfieri, giudice unico del
Concorso che ha visto la parte-
cipazione di dodici pasticcieri
alle prese con tutto il necessa-

rio per creare una brioche
esclusiva e allo stesso tempo
semplice: rigorosamente liscia,
ossia priva del ripieno.

«La brioche premiata & davvero
eccezionale in tutta la sua sem-
plicita. Ha sharagliato la concor-
renza ottenendo il punteggio
piU alto secondo tutti i criteri
richiesti - spiega la giudice-pa-
sticciera Alfieri - Senza dubbio
Ia migliore a livello visivo con
una fragranza burrosa e un

retrogusto davvero invidiabile.
Deciso anche il punteggio che
ha riguardato la masticabilita.
Devo ammettere che guesta &
stata la mia prima volta come
giurata: sono molto contenta di
aver premiato un giovane
talento».

La premiazione si & svoltaa
Lariofiere alla.presenza dello
chef stellato Mauro Elli del
ristorante Il Cantuccio e di
Nicola Prudente, noto anche
con lo pseudonimo di Tinto,
conduttore radiofonico, televi-
sivo e autore alla guida del
programma “Mica Pizza e Fichi”
su La7.




Cracco come una star
tra i giovani studenti

Lospite. Premio alla carriera e Messageio ai ragazzi
«Passione. curiosita e abbiate un punto di riferimento>

- ERBA
LUCA MENEGHEL
meswes Centinaiadistudentie
visitatoriascuoladaCarloCrac-
co. Ieri a Ristorexpo & stata la
giornatadel grande chefdi origi-
ne vicentina, ospite a Lariofiere

- in compagnia del braccio destro
Luea Sacchi per una seguitissi-
mamasterclassdicucina.Alter—
mine dell’evento, Cracco ha ri-
cevuto il Premio alla Carriera
Ristorexpo 2022 dalle manidel-
lo chef Herbert Hintner.

Prima di prendere posto ai
fornelli, Cracco si & fermato allo
stand della rivista Cook inc. di
AnnaMorelliperfirmaredecine
di autografi ad altrettanti stu-
denti delle scuole di enogastro-
nomia presenti in fiera. Poi &
partito lo show insieme a Luca
Sacchi, sous-chef al ristorante
Cracco in galleria Vittorio Ema-
nuele a MilanoTra un piatto e
Ialtro (un panino gourmet, un
guacamole a base di kiwi e una
vignarola pensata per esaltare il
pestoeleverdureliguri), Cracco
ha parlato con i tantissimi spet-
tatori presentinell’atrio centra-
Ie del centro espositivo. «Vedo
tantissimi ragazzi - ha detto lo
chef - e ci tengo a dirvi che in
questo lavoro & fondamentale
girare, imparare, vedere e curio-
sare, ma anche sapersi legare a
un punto di riferimento. Spesso
nei giovani manca questa affet-
tivita, questa capacita di trovare
un punto fermo». L'esempio & il
suo collaboratore Sacchi: «La-
vora con me dal 2007, insieme
abbiamo sviluppato un lungo
percorso professmnale culmi-
nato con il ristorante in Galle-
ria». Fra pochi giorni Cracco
apnraun ristorante aPortoﬁno,
ma non é certo il progetto. pit
ambizioso traitanti di cui sista

Cracco durante la masterclass nel padigllone centrale

occupando. «Nel 2019 ho acqui-
stato una piccola azienda agri-
cola abbandonata a Sant’Arcan-
gelo di Romagna. Il Covid-19 ci
ha spiazzato, macihaanche fat-
to capire che dobbiamo legarci
sempre pit1 al territorio: & stata
una scelta che ha assunto ancor
pitivalore».

A Sant’Arcangelo ¢’ al lavoro

un agronomo che lavora sulla

biodiversitd, per fornire alla ri-
storazione di Cracco prodotti
che non si trovano in commer-
cio: «Ad esempiotipologiedipo-
modori che non hanno bisogno
di acqua, non si pud non tenere
conto ‘dei problemi di siccita.
Perché l'orto che immaginiamo
entriapienoregimecivorranno
quattroanni,duesonogiapassa-
ti.Lasfidarestaquelladiraccon-
tareiterritoriconingredientiti-
pici, ma in modo completamen-

te nuovo».

Al termine della masterclass,
Cracco ¢ stato avvicinato dal
presidente di Lariofiere Fabio
Dadati, dal curatore di Risto-
rexpo Giovanni Ciceri e dallo
chef Herbert Hintner: proprio
Tui ha consegnato all'ospite il
Premio alla Carriera Risto-
rExpo 2022. «Un riconosci-
mento che questa fiera assegna
dal 2015-haricordato Ciceri-ea
cui teniamo moltissimo».

Tlprimoariceverlofuproprio
lo chef altoatesino. «Oggi il pre-
mio va a un soggetto importan-
tissimoperlacucinaitaliana-ha
detto Hintner - e non posso che
fare i complimenti a questo ra-
gazz0, pOsso chiamarlo cosi per-
ché & pili giovane di me. I suoi
piatti restano scolpiti nella me-
moria».
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Davide Rampelio

Federico Quaranta

Lasfida

| Camp_ionato dei macellai
Anche tre under 35 lariani

ARistorexpo la seconda edizione

del Campionato italiano giovani
macellai Federcarni, la primae
unica competizione ufficiale
-nazionale dedicata ai professio-
nisti della carne under 35.

Trai 13 macellai provenienti da
mezza Italia anche i comaschi
Davide Stefanoni di Erba e Paolo
Ostinelli di Como; Michele Val-
secchi di Lecco e Davide Dal
Pozzo di Chiavenna. «Difficile
parlare in modo positivo di

qualunque argomento mentre -
arrivano messaggi di guerrae
disperazione - commentail
presidente nazionale di Feder-
carni, Maurizio Arosio - strano
parlare di lavoro come necessita
umana e sociale improrogabile,
quando dal tuo osservatorio
nazionale vedi una delle profes-
sioni piU antiche arrancare in
cerca di giovani a cui trasferire
un'attivita che, ancora oggi, € in
grado di dare soddisfazioni achi

laintraprende. Il tema & cosi
attuale, impegnativo e con di-
mensioni preoccupanti da diven-
tare Decreto del Ministro per le
Politiche Giovanili e del Ministro
del Lavoro e delle Politiche
Sociali, adottando il piano “Neet
working” per avvicinare i giova-
ni al mondo del lavoro anche
attraverso la formazione. Feder-
carni da tempo ha intrapreso la
strada della formazione. Non
solo con i metodi classici: anche il

_ Campionato italiano giovani
macellai é stato creato per dare
possibilita di incontro, essere
momento di conoscenza e di
scambio».




* Un’epoca nuova: il fattore “conforto” sara decisivo

sssssss Dobbiamo prendere
consapevolezza che siamo en-
trati in un'epoca nuova - é stato
Yesordio di Giacomo Mojoli, in-
novativo nell’identificare il sen-
so dell’edizione di Ristorexpo in
| scenaalLariofiere in questi gior-
ni - andremo al ristorante per

cercare “conforto” eil ristorato- -

re dovra essere capace di gene-
rarlo. In questo settore siamo
chiamati a riflettere sulla ten-
denza in corso: ¢’ bisogno di
maggiore sicurezza e tranquilli-
| ti».Iltemadel “conforto” scelto
per l'edizione 2022 di Risto-
rexpo interpreta il nuovo, po-
tente bisogno diserenitae quin-
di di una cucina che sappia so-

stenere questa inedita, eppure
antica, necessita di calore, ag-
gregazione e COnvivio.

«Stiamo assistendo al cam-
biamento continuodellagastro-
nomia dentro i contesti sociali
che attraversiamo, penso alla
pandemia e allaguerra - ha spie-
gato Giacomo Mojoli - dopo la
pandemia si sono modificati i
modelli di comportamentoetra
guestianche come cisirapporta
al cibo. Desideriamo oracompe-
tenza, tempestivith e umanita».

Erastatalungimirante anche
la scelta dello scorso anno per
Ristorexpo quando si parlo di

umanesimo gastronomico.
«Oggi mettere il conforto in pri-
{ {

mo piano non & buonismo ma
una scelta molto pragmatica -
conclude - se non riusciremo a
generare conforto non genere-
remo gratitudine, sentimento
che derivadalfatto che sonosta-
to trattato bene». Dove compe-
tenzaeconfortononsignificano
lusso, ma accessibilita, bellezza,
eccellenza nel fare le cose fatte
bene, apartire dal pane che solo
apparentemente & un cibo sem-
plice.

Fa da controcanto Andrea
Petrini, giornalista dissacrante,
che distingue: «nel mondo del
cibo c’e sempre stata I'idea del
conforto,chenon édaintendere
come un insieme di servizi che

h

Giécomo Mojoli

Bl

costituiscono un certo livello di
comfort. In questo senso & solo
qualcosa di rassicurante e non
basta in un mondo sempre pitt
conflittuale».

Anzi, da un contesto di con-
flitto creativo scaturisce la bel-
lezza, elemento che da conforto
e di cui abbiamo oggi grande bi-
sogno. Piuttosto, secondo Pefri-
ni, il conforto & un insieme di
elementi che fa sentire come
parte di qualcosa, come parteci-
pi di una comunit, un anelito
per ognuno diverso, soggettivo
ma che ha dei canoni condivisi,
uguali per tutti, evidenti, pro-
prio come accadeperlabellezza.

L’esempio e di come si viene

G N B R TR R T e —— —

accoltiinunristoranteattraver-
so una telefonata, il dialogo che
fluisce elasensazionechelascia,
salvopoiessererimandatial sito
perchélaprassididue annidivi-
ta on line ha lasciato tracce che
raggelano il desiderio di vici-
nanza, umariith e convivialita.
C'e molto da “guarire” e supera- .
re. In questo lo stare insieme a
tavola soccorre proprio per la
capacitadicreare calore.

«I1conforto, cosi comelabel-
lezza, & suscettibile di interpre-
tazioni soggettive - ha spiegato
Andrea Petrini - ma solo fino a
un certo punto, perché ci sono
dei canoniindiscutibilinei quali
tutti ci si riconosce. E su questi
elementi che la comunita deve
cercare un piacere che & “unici-
t4”, citando Drusilla, che quan-
do & autenticaéuniversale».

oy o -
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Lecco, produrra il pane con gli
studenti. Masterclass con lo
chef Andrea Casali del Kitchen.
Ristorexpo Young Cup 2022,

Magro e masterclass con lo chef
Riccardo Gaspari di San Brite e
El Brite de Larieto, Cortina
d’Ampezzo. Alle 16.30 brindisi

1 programma

Workshop sul mercato svizzero

Oggi Ristorexpo apre alle 9.30 renze Caffé Frigerio, con il
con il workshop sul mercato Coffe trainer Gianni Cocco,
svizzero, progetto della Camera presenta Ia storia del cappucci-

di Commercio Como-Lecco. . no.

e masterclass con gli chef

e —

ssssse Con Poblio del eritico
gastronomico, si torna al gior-
nalismo che raccontaun’espe-
rienza, unastoria, per condivi-
derla con semplicita e forse
complicita,

Su questa visione & sembra-
toconvergereil pensierodichi
fa divulgazione, e quindi cul-
tura, dell’enogastronomia,
nella tavola rotonda ieri a Ri-
storexpo “Il giornalismo eno-
gastronomico: nuovimodellie
linguaggi”.

«Se prima c'erano Luigi Ve-
ronelli, e anche Mario Soldati,
antesignano del tema, oggi chi
c’e al loro posto?» ha chiesto
Giovanni Ciceri in apertura

Alle 10.30 masterciass con o
chef Diego Rossi e con Enrico-
maria Porta de La Concorrenza
di Milano e masterclass con lo
chef delia birra Matteo Lento:
spillatura alla tedesca.

Alle 11.30 nello spazio confe-

Seguono alle 11.00 i masterclass
di Luca Picchi Bartender del
Caffeé Gilli di Firenze e alle 12.00
quello di Cristiano Tomei de
L’imbuto Lucca, alle 13.00 di
nuovo Matteo Lento.

Alle 14.00 Atlas Plan con Monica

con risotto offerto da Confcom-
mercio Lecco e dall’Associazio-
ne Cuochi.

_ Domani Masterclass con lo chef

Mauro Elli. Christian Valsecchi,
consigliere dell’Associazione
panificatori deila provincia di

alle 15.30 assemblea Fipe Como
con premiazione dei benemeriti
dellaristorazione del territorio
2022 e in chiusura premio “La
passione per la plonge” Risto-
rexpo 2022 a Rozeta Xhaferri
del Da Rosa, Capiago Intimiano.

del dibattito moderato da Fe-
derico Quaranta, conduttore
Decanter insieme a Tinto Ni-
cola Prudente.

Imodicon cuiorasiraccon-
ta il cibo e il vino si sono tra-
sformati e Giacomo Mojoli,
giornalista, conferma: «Oggi
parlare di giornalismo enoga-
stronomico & un errore come
lo & pensare che esista una tri-
b1 di specialisti. E finita I'epo-
ca del funamboli dei fornelli,
siamo in un altro mondo. In
futuro serviranno competen-
ze in una accezione multidi-
sciplinare e giornalisti capaci
di scrivere, raccontare, di
ascoltare, di trasmettere

un’'esperienza e interpretarla
in termini unici e universali».

Unrichiamo alla semplicita
e non al giudizio arriva anche
da Lorenzo Sandano, giornali-
sta capace di intercettare un
pubblico di giovanissimi: «do-
vremmo arrivare al lettore
nella maniera piti lineare e co-
municare il cibo in modo es-
senziale e diretto»,

Dalla cartastampatalavoce
di Anna Morelli, editore di
Cook_Inc., che distingue il
giornalismo dalla critica: «se

‘questa sta tramontando, me-

glio concentrarsi sul raccon-
tare storie dei posti che andia-
mo a visitare. Si tratta di muo-

versi». Si torna alla condivi-
sione onesta, diretta, di una
esperienza.

Ed & al piacere dello stare a
tavola, senza pensaredi essere

" tenutia fare critica, cherichia-

ma anche Cristiano Tomei,
chef e divulgatore, vicino al
mondo della gastronomia per
passione. E lui che sottolinea
come sia finita I'epoca delle
stroncature, dei giudizi irre-
vocabili, dei critici incapaci di
ammettere un errore. «Men-
tre oggi si cercano emozioni e
per suscitarle gli aspetti di ar-
tigianalita degli ingredienti e
il legame con il territorio sono
elementi fondamentali».

s

Il eritico & tramontato, oggi si racconta un’esperienza

nare bene, utilizzando le infi-

Raccontare, quindi, piu che
valutare, ma per farlo serve
competenza e capacitd di
ascolto, su questo insiste Raf-
faele Foglia, giornalista: «Sen-
za il prerequisito essenziale
del mettersi in ascolto & im-
possibile poi comunicare in
modo chiaro, semplice, per
farsi capire» e non per com-
piacersi.

Dal web insegna qualcosa
“World of Mouth”, quasi un
gioco di parole perché word of
mouth significa passaparola e
si allude a un passaparola con
tutto il mondo. Kenneth Nars,
food writer, spiega che il por-
tale nasce per condividere e

diffondere delle raccomanda-
zioni di luoghi dove poter ce-

nite possibilita della comuni-
cazione digitale. Non ci sono
duindi recensioni negative.

«E un’applicazione utile -
conclude AndreaPetrini, gior-
nalista - ma é significativo che
rappresenti il tentativo per
sottrarre potere a chi lo ha
sempre detenuto. Qui conflui-
sce una orizzontalitd di con-
tributi di esperti che taglia le
gambe alla critica istituziona-
le, al potere verticale e fa crol-
lare il totem del potere gastro-
nomico».

Si puo quindi essere consu-
mer friendly e anche sovversi-
vi, originali, unici, semplici,
utili. Unastrada, trale possibi-
1i, & tracciata. M. Gis.
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