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RistorExpo, il food non sostenibile
Larassema.\/entlunque5|ma edizione da domenica a Larloflere con decine di eventi e Un titolo provocatono
Ciceri: «Ne! settore il fattore green rischia di ridursia un marchlo |l tema & ambientale, sociale ed economico»
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s Siapre domenicaaLa-
riofiere la venticinquesima edi-
zione di RistorExpo, il salone
dedicato ai professionisti della

ristorazione. Il temamndutto- 2

re sara “T'

_ sostenibile”, unaprcmcazione
perdiscuteredicomelasosteni-
mondo del food. Attesi 203
espositori, in programma con-
vegni, show cooking e concorsi
periragazzi delle scuole.

RistorExpo sara visitabile da
domenica 5 a mercoledi 8 mar-
20, dalle 10 alle 18.30. La nuova
edizione & stata presentata ieri
mattina all'ospedale Fatebene-
fratellidi Erba: «Lariofiere ciha
scelti come charity partner - ha
spiegato il direttore di struttura
Damiano Rivolta - per sostene-

inostri di accoglien-
Za e ospitalita». Valori ben rac-
contati da fra Giancarlo Lapic,
‘segretario della Provincia Lom-
bardo Veneta dei Fatebenefra-
telli.

Gli espositori

Fabio Dadati, presidente di La-
riofiere e imprenditore del set-
tore alberghiero, vede in Risto-
rExpoun momento di confron-
to. «Avremo con noi oltre 200
aziende, ma anche tante scuole
e protagonisti del settore. Il sa-
lone & un marketplace, ma an-
cheunospaziodidialogoperca-
pire comerendere sostenibilela

ristorazione e come tornare ad

attrarre giovani prontialavora-
re nei ristoranti e negli alber-

Giovanni Ciceri, presidente
di Confcommercio Como e ide-
atorediRistorExpo, haspiegato
ilsensodelloslogan che caratte-
rizza il salone. «Parlare di eno-
gastronomia non sostenibile &
una provocazione, in un perio-
doin cuilaparolasostenibilita &

" ovunque, talmente pervasivada

aver quasi perso significato. So-
stenibilith & invece un termine

importante, una scelta che per

moltioperatoridellaristorazio-

ne comportafaticae difficoltiy.
Nel mondo dell'enogastro-
nomia, secondo Ciceri, «la so-
stenibilit rischiadiridursiaun
marchio e a una procedura am-
snistrativa Lobiettivodi

- paroladeclinata dal punto di vi-

staambientale, maanche socia-
leed economico. Cichiederemo
infine se un’azienda di piccole
dimensioni possa davvero riu-
scire'a rispondere a tutti gli
adempimenti di natura ammi-
nistrativa previsti per potersi
definire sostenibile».

Trai'cumtondiﬁistorExpo
¢® Giacomo Mojoli. «La soste-

nibilith & ormaiun prerequisito,

un dato di fatto: non andrebbe
neanche piti sottolineato che
quello che facciamo in ristora-
zitt;:_ehaunvaloredi-sosteuibi«-
I 9

Oltreil marketing

RistorExpo & sostenuta da Con-
fcommercio e Fipe. «Parliamo
di sostenibilith - ha detto Gra-
ziano Monetti, direttore di Con-
feommercio Como - ma faceia-

moloatutto tondo, affrontando

ancheque]la sociale ed econo-
mica, Questa Pparola non deve
trasformarsi in un'operazione
commerciale e di marketing».
Per Mareo Caterisano, presi-
dente della Fipe Lecco, «le im-
prese del settore stanno attra-
versando ancora un momento
difficile, le chiusure del 2022

- sono state il doppio rispetto a

quelle del 2021. Sostenibilith &
anchefareicontl conladiminu-
zione della marginalith per l'in-
flazione, per i costi energetici e
delle materie prime»,
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ml’ililra Giancarlo Lapic, Damiano Rivolta, Giovanni Ciceri, Fabio Dadati e Giacomo Mojoli

e

CONFCOMMERCIO
LECCO

Presenti, futuro

weowsen L'inaugurazione di
RistorExpo & in programma
domenicaalle10 conun conve-
gno su “T'enogastronomia non
sostenibile” che vedraprotago-

nisti il regista e direttore arti-

stico Davide Rampello, i gior-
nalisti Giacomo Mojoli e Al-
berto Schieppati, gli chef Davi-
de Scabin, Cristiano Tomei,
Herbert Hinter e Alfonso Iac-
il Al premi
aﬂameraﬂisborExpozozs)
La giorngta di domenica

pmsegtﬂranelpommggwoon

le masterclass di Scabin e To-
mei, oltre che conla prima tap-
pa del focus pizza (la rassegna
vedraprotagonistiancheicele-
bri pizzaioli Diego Vitagliano e
Gino Sorbillo, ospiti lunedi e
martedi), ;

Le masterclass proseguiran-
no nei giorni successivi con gli
chef Giuliano Baldessari, Chia-
ra Pavan e Francesco Brutto,
Marco Ambrosino, Sara Nico-
losi e Cinzia De Lauri, Michele

Lazzarini, Pietro la Rosa e

Ch.iarah__nf,MauroEl]iSul

e

Scabin e Iaccarino all'inaugurazione

fronte beverage, non manche-
ra il bartender fiorentino Luca
Picchi - maestro del Negroni -
che lunedi scegliera il miglior
cocktail del lago di Como.
Grande spazio avranno le
scuole con le competizioni

‘marchiate RistorExpo Young

Cup. Di giovani si parlera inol-
tre martedi 7 marzo alle 10 con
un convegno dal titolo “Alta
formazione, alta professionali-
ta™: relatori Nicola Perullo, pre
rettore dell’Universith di
Sc:lenzeGastmnnmmheleol-

o 0 e e

s lia, di .
tore egnerale di Alma, e Marta
Cotarella, direttrice di Intrecei
Alta Formazione,

I visitatori troveranno sem-
pre ad attenderli 203 esposito-
11, sparsi fra i tre padiglioni del
centro espositivo, L'ingresso & -
gratuitoper glioperatori diset-
tore invitati alla fiera, per tutt
glialtriilbiglietto costal5 euro.
Gli operatori del settore
Ho.Re.Ca. possono registrarsi
sul sito https://www.risto-
rexpo.comper accedere gratui-
tamiente; sul sito ¢'@ anche il
programma aggiornato con
tutti gli appuntamenti giorna-
lieri. L. Men.

lenzo, Andrea Sini

- |
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Associazione Pasticceri

Uno stand per presentarsi

mesmen L’Associazione Pa-
sticcerie Lariane, neonata
sezione locale della Confede-
razione Pasticceri Italiani -
Conpait, si presentera al
pubblico dal 5 all'’8 marzo a
Lariofiere in occasione della
manifestazione Ristorexpo.
Lo scopo di questa nuova
realth associativa & promuo-
vere il mondo della pasticce-
ria abbinando la tradizione
italiana alle pitt mod tee-
niche di elaborazione |delle
materie prime e alle nuove
tendenze di decorazioirle dei

dolci. La partecipazione del-
I’Associazione Pasticcerie
Lariane alla fiera dell’enoga-
stronomia del territorio na-
sce anche con I'intento di in-
vitare i colleghi del settore a
visitare la manifestazionee a
conoscere 'associazione.

Lo stand sara allestito dal-
la ditta Cesana Food Innova-
tion nell’ottica di offrire ai vi-
sitatori ospitalita, conoscen-
za reciproca e professionali-
8. _

Negli spazi espositivi si
troveranno vetrine con torte,

e

*
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mono, mignon in esposizione
e torte da degustazione, una
caffetteria e il salottino della
ospitalita.

Al centro sara posizionato
il “laboratorio lariano”, uno
spazio dimostrativo che i pa-
sticceri, associati e non, po-
tranno utilizzare per sessioni
di circa un’ora. Ly

Chi volesse presentare o
realizzare in loco un proprio

. prodotto puo scrivere agli in-

dirizzi email dei referenti in-

_dicati dall’associazione: Ste-

fania De Marchi Verga - in--
fo@pasticceriafuin.com e
Giuseppe Colombo - giusep-
pe.colombo@pasticceriasar-
tori.it. '

Il tema provocatorio scel-
to quest’anno per Ristorexpo

I mille segreti del caffe
allo stand della Milani

s Caffe Milani, storica

torrefazione comasca, saraa Ri-
storexpo con tante attivita e di-
mostrazioni pensate per il pub-
blico. Lo stand dell'azienda sara
collocato nel padiglione A e ac-
coglierala presentazione in an-

* teprima dialcune ricette di dol-

ci e cocktail a base di caffé rac-
colte nel nuovo manuale dedi-
cato a caffetterie, pasticcerie e
bar.

Dadomenica 5 marzo amar-
tedi 7 marzo, sempre alle 11, si

. potra assistere a una lezione di_

tostatura con segreti del me-

stiere e curiositid. Domenicaalle
16 & in programma una sfida tra
due professionisti che realizze-
dati dallerichieste del pubblico:
vincera chi replichera meglio e
pitt velocemente le figure ri-
chieste. Lunedi alle 16, in colla-
borazione con Rivo Gin e Ama-
ro Venti, saranno creati quatiro
cocktail con il caffée: Negroni,
caffé shakerato, fiore di caffé,
espresso Ventini. Martedi alle

15 sara presentato il ricettario,

del Caffé Milani con la prepara-
zione di bevande a base di caffe.

¢ “L'enogastronomia non so-
stenibile”, sottolineando
l'utilizzo generalizzato ma
non sempre appropriato del
termine “sostenibilita™ ci si
definisce 'sostenibili per as- ,
secondare strategie di comu-
nicazione e marketing azien-
dale anche quando manca un
collegamento reale con il si-
gnificato nobile di questo
concetto.

In particolare, per aziende :
del settore enogastronomico,
soprattutto se di piccole di-
mensioni, rispondere a tutti
gli adempimenti di natura
amministrativa previsti per
determinare la sostenibilita
della produzione pud risulta-
re difficile, se non impossibi- -
le.



