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“della ristorazione
«Serve sostegno»

Presentazione. L'iniziativa di Fipe Confcommercio
«Tra i settori piu colpiti durante I'emergenza Covid>

ERBA
FRANCESCA MANFREDI

s La prima “Giornata -

della ristorazione per la cul-
tura dell'ospitalita italiana”,
promossa daFipe - Confcom-.
mercio, & stata presentata a
RistorExpo da Lino Stoppa-
ni, presidente nazionale del-
lafederazione, Luciano Sbra-
ga, vicepresidente nazionale,
e Giovanni Ciceri, presidente
del Comitato Fipe di Como:
sara il 28 aprile, ultimo ve-
nerdi del mese. "

- L’iniziativa sara l'occasio-
ne per promuovere i valori e
ilruolo dellaristorazione ita-
liana, che secondo gli orga-
nizzatori & uno strumento di
identita, attrattivita e convi-
vialita, Sotto il profilo orga-
nizzativo, la giornata preve-
de che ogni ristoratore ade-
rente, in quella giornata, pro-
ponga nel menii un piatto
speciale che possibilmente
contenga il pane, scelto come
alimento simbolico della tra-
dizione e della quotidianita,

Alliniziativa & collegata
una donazione, che sara a ca-
rico esclusivamente della Fi-
pe: per ogni piatto speciale
servito sara devoluto un euro
alle Caritas provineiali,

Il messaggio

«Una giornata da sola non
basta per raddrizzare le cose,
ma forse serve a raddrizzare
lo sguardo sulla ristorazione

recuperandone i valori eco-
nomici, sociali, culturali e
identitari, che rafforzano le
nostre comunita e favorisco-
no la coesione sociale», ha
commentato Stoppani.

I ristoratori interessati
possono aderire alla giornata
sul sito dedicato, www.gior-
natadellaristorazione.com,

‘inserire nel menu il piatto

speciale con il pane tra gli in-
gredienti, e promuovere
I'iniziativa ai propri clienti.
L'adesione & gratuita ed &
apertaanche airistorantiita-
liani all’'estero.

L’idea di partenza é far di-
ventare questa giornata un
appuntamento annuale nel-
T'ultimo venerdi del mese di
aprile.

«Abbiamo scelto di legarla
al venerdi e non a una data
specifica perché tra i giorni
lavorativi & quello in cui eiso-
no pin clienti nei ristoranti,
ed essendo una giornata la-
vorativa potremo organizza-
re degli eventi», ha spiegato
Sbraga, Viavia che arriveran-
no le adesioni dei ristoratori,
sul sito dedicato verra ag-
giornato l'elenco dove andare
aprovare i piatti speciali pro-

- posti.

Ma Ristorexpo ieri ¢ stata

. anchela sede prescelta per la

riunione del consiglio di Fipe
Lombardia con la partecipa-
zione straordinaria del presi-
dente nazionale Stoppani.

Sono emerse diverse criticita
e sono state condivise alcune
proposte che riguardano l'at-
tivita dei pubblici esercizi sul
nostro territorio.

Il consiglio della Fipe riu-
nito ha appuntato le priorita
da sottoporre alla nuova
giunta regionale della Lom-
bardia che si insediera setti-
mana prossima: formazione,
innovazione, rigualificazio-
ne, prevenzione delle distor-
sioni del mercato e misure
specifiche per le aree di con-
fine.

Il contesto

Secondo I'associazione di ca-
tegoria, il quadro & ancora in-
certo per il comparto dei
pubblici esercizi lombardi
dopo il periodo del covid e i
pili recenti rincari dei costi
energetici, con riflessi anche
sull’'occupazione. «Siamo tra
isettoriche hanno pagato pii1
alto il prezzo delle crisi negli
ultimi anni - ha dichiarato
Stoppani - Si vedono segnali
di ripresa grazie al trend po-
sitivo del turismo, ma & ne-
cessario continuare a soste-
nere il comparto: bene pro-

_rogare l'esonero all’autoriz-

zazione paesaggistica fino a

fine anno peridehor, che non

sono solo una risposta al-

I'emergenza, bensl un ele-

mento rappresentativo di un

nuovo modo di vivere la so-
cialita e gli spazi urbani».
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Grande attenzione viene
chiestaanche per garantirela
concorrenza leale di mercato
sotto diversi profili: «C’erano
stati diversi sconfinamenti
delle attivita verso quelle de-
gli agriturismi - ha spiegato
Stoppani - per i quali sono
previste regole amministra-
tive e fiscali molto pit1 legge-
re. Inoltre Como & un territo-
rio di confine e subisce la
grande concorrenza della
Svizzera nella ricerca del
personale. Pensiamo a sgravi
fiscali sul costo dellavoro per
i Comuni in localita di fron-
tiera». :

CRIPRODUZIONE RISERVATA
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rogramma di oggi

il focus sull’alta fonnazione

e Terza e penultima

al solito fitto di incontri, dimo-
strazioni e degustazioni. La
giornata si apre alle 10 in Sala
Porro con “Alta formazione, al-
ta professionalita”, convegno
con Nicola Perullo, pro rettore
dell'universita di Scienze Ga-
stronomiche di Pollenzo; An-

rale di ALMA - Scuola interna-
zionale di cucina italiana; Mar-
ta Cotarella, direttrice e co fon-
datrice di Intrecei - accademia
di alta formazione di sala, Gia-
como Mojoli, giornalista e con-
sulente, tra i fondatori di Slow
Food.

Sempreinmattinatasomin'

programma due masterclass:

e
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alle 10 nel padiglione C “The re- 16,30 con glichef PietroLaRosa
birth of cocktail - larivoluzione e Chiara Pepe. Alle 15 nel padi-
degli ultimi 25 anni” con Luca glione C il focus sullapizzacon |
Picchi, barman noto alivello in- lo chef pizzaiolo Gino Sobillo,e
ternazionale, e alle 11 nell'arena sempreallelSnellospazioCon- |
centrale quella delle chef Sara feommercio-FipeComolapre-
Nicolosi e Cinzia De Lauri. Alle sentazione del progetto “L'alle- |
11.20 nel padiglione C sara pre- anza dei cuochi di Slow Food” |
sentata la Guida Rosa, rosati, con assaggi proposti dai risto- |
rosé, con degustazione di vini ranti lariani Crotto del Sergen-
selezionati dal concorso enclo- te, Crotto del Muenee, Osteria
gico nazionale dedicato ai vini . = LaLanterna, La Cavadei Sapo-
rosa. ri. Chiudela giornatal'aperitivo
Nel pomeriggio sono previ- al Fuorisalone con L'osteria
ste altre due masterclass nel- Manzoni di Barzago che divie- |
l'arena centrale: alle 14,30 con ne il paleoscenico del Consor-
lo chef Michele Lazzarini e alle - zio Produttori Luganega. i
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Le lectio di Iaccarino

Modello di alta cucina

Super ospite. Don Alfonso & un brand internazionale
«Noi come sarti imprenditoriali dell'enogastronomia>

ERBA =

mn «Siamo dei sarti, fac-
ciamo sartoria imprenditoria-
le dell’enogastronomia e del-
T'accoglienzay, dice Mario Tac-

‘carino, rappresentante pit
giovane della famiglia sorren-

tina che ha sviluppato I'attivi-
ta degli ascendenti con offerte
d’eccellenza, aprendo risto-
ranti in Italia enel mondo con
il brand Don Alfonso.

Ieriinsiemeal padre, Alfon-
so Taccarino, ha tenuto la lec-
tio magistralis all’apertura
mattutina di RistorExpo, con-
centrandosi sul racconto del
modello di sviluppo su cui si
sono ampiamente incammi-
nati. Un modello che rimane
ancorato saldamente alla qua-
lith delle materie prime e alla

_sostenibilita di tutta la filiera,

11 legame della famiglia con
il settore dell’'ospitalita nasce .
con l'albergo aperto dal bi-
snonno ai piedi dei colli sor-
rentininel 1890. Da questada-
taderivaancheilnome del pri-

_mo ristorante,

Don Alfonso 1890, che si
trova a Sant’Agata Sui Due
Golfi (Napoli) e che nel 1973 si
& aggiunto all’albergo. Negli
-anni & diventato un’icona del-
la cucina mediterranea, otte-
nendoancheunastellaMiche-
lin. «<Abbiamo sempre portato
avanti un progetto di grande
cucina chefosse anche salubre
perle persone», spiegalo chef.
Il percorso & proseguito in
questa direzione con l'avvio
della produzione biologica di
ortaggi, frutta, olio di oliva.

Con il tempo e I'esperienza,
sono stati aperti diversi altri

. ristoranti con il brand e la cu-
cina di Don Alfonso, in Nord
Africa, Stati Uniti, Canada, Ci-

Mario laccarino

na, Nuova Zelanda. Alcuni ri-
mangono a gasﬁtine diretta. I
dipendenti al momento sono
una sessantina, mentre le atti-
vitd del brand complessiva-
mente coinvolgono circa 300
collaboratori.

«La sfida pili recente che
stiamo affrontando é quelladi
lasciare alle future generazio-
ni un progetto autonomo dal

punto di vista energetico e

completamente sostenibile -
spiega Mario Iaccarino - Con
questa finalith abbiamo intra-
presounaseriediinnovazioni.
11 nostro obiettivo & arrivare
ad abbattere gli sprechie con-
dividere questasceltaconino-
stri clienti, I prodotti consu-
mati da Don Alfonso sono sani
e non danneggiano 'ambien-
te, mentre gli scarti tornano
alla natura passando dal com-
postaggio. Stiamo realizzando
in questo periodo un progetto
importante per il recupero
delle acque che interessasiala

struttura alberghiera con il ri-
storante, sia I'azienda agrico-
la, dove si sta mettendo a pun-
to un nuovo sistema di irriga-
zioney.

L’azienda & impegnata an-
che a realizzare una comunita
energetica nell’area di San-
t’Agata. In tutte le strutture
DonAlfonso sono giautilizzati
esclusivamente prodotti bio-
logiciperlamniﬁeaz(one,e sta
per partire un’ampia ristrut-
turazione dell’albergo con
modifiche legate all’efficien-

_tamenﬁoenergetieo.

Sul tema del personale, da
Don Alfonso & fondamentale
la formazione anche interna
dei collaboratori e il consoli-
damento di un vero e proprio
team, che sia «innamorato al-
meno
ediq
me», ha soﬂo]ineato lo chef.

Secondo Alfonso Iaccarino,
oggi servono figure professio-
nali nuove nell’ambito dell’al-
taristorazione e il mondo del-
1a formazione, soprattutto ac-
cademica e universitaria, do-
vrebbe permettere una piti ac-
curata specializzazione.

«0ggi aunristorante servo-
no un responsabile delle pub-
bliche relazioni, un somme-
lier, un esperto di materie pri-
me - osserva - Il mondo & in
una fase di grande cambia-
mento eil rapporto conlenuo-
ve méplucomplica-
to di una volta. E necessaria la
preparazione dei giovani ma
serve anche la consapevolezza
a livello politico e sindacale
chelaristorazionehadellene-
cessith specifiche di orari e
turnazioni. Non & una catena
di montaggio». F. Man.

ORIPRODUZIONE RISERVATA

Presenti, futuro




Rassegna stampa
/7 marzo 2023

wr

CONFCOMMERCIO
LECCO

Presenti, futuro

8 ¥ s
ynomia del fuoricasa
Laproposta ) allafi & riadel Fuor dedi tolochef Claudio Prandi, patron
. * breve, & Invita onvi- la licita del rodut: p dad
E la fiera si conclude - e vid AT RE e T ot G
con gli eventi del Fuori Salone i & Gisvecosditte, b ° iccol
: Wﬁwmﬂmm odlmperllﬁ.nﬁfal:msiw rndalrfefmmehmlesa- umlmmmlm:::
cittalap Ili”ﬁo- :émmﬂslmma " Brianza. Ospitespecialedelleven-  risottoallamonzese.
Ner tutti.Pre- pazi i i o o
Pizza napoletana dautore et o nisch  Oglodet iz o
r e s
Oggi 'incontro con Sorbillo sminrscs s

Piatto simbolo York, Miami e Tokyo. Ci dara il
I celebre pizzaiolo suo punto di vista, autorevole,
: : su come, oggi, & considerata la
0ggl protagonista pizza italiana nel mondo.
diunevento I L'evento sara condotto da
condotto daTinto Tinto, alias Nicola Prudente,
v voltonoto dellatv. Lineaverde,
wessws Continuano gli ap- Fuori di gusto, La prova del
puntamenudedicahalhpi::m cuoco e Frigo sono aleune delle
d'autoreaRistorExpoe oggial- sue ienze in Rai e aLa7.
le 15 & in calendario I'incontro Dopo i “Foeus Pizza” con
n:onGmoSorbullo,chefpmo— Cornacchia e Ciro Casale e con
lo che halocali nelle prineip DiegoVitagli FRobertaGa-
citta italiane, oltre che aNew ribaldi, ogsﬁ Fultimo con Gino
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1 progetto

Lalleanza dei cubchi Slow Food

Cibo buono, pulito, etico eSano_

Sorbille che appartiene ad una
delle famiglie di plzza.m].l pu)

antiche di Napoli. I suoinonni,
Luigi Sorbillo e Carolina Espo-
sito, fondarono la prima pizze-
ria nel 1935 suvia dei Tribuna-
1i, definitadamoltila“Viadella
Pizza Napoletana®, nel centro
antico della citth. Gino eresce
nella pizzeria di famiglia dove
imparaisegretidellaverapizza
napoletana che lui ama preci-
sare «quella dei vicoli poveri
della cittin cioé pili grande, ge-

L'Alleanza dei cuochi di Slow

traverso le sue creazioni. La
centenaria tradizione viene
cosl proposta in chiave con-
temporanea contribuendo a
uno dei pit grandi cambia-
menti avvenuti nel mondodel-
la pizza negli ultimi decenni.
Con Gino Sorbillo la pizza
napoletana arriva per la prima
volta allo Chef Congress Iden-
tith Golose nel gennaio 2011 0l-
tre che in altre importanti ma-
nifestazioni come laFestaa Vi-
co, Le Strade della Mozzarella,
Taste, Witaly, Gusto in Scena
dove & continua la sua parteci-

gia plD di 1.200 ristoranti in oltre

la che fu I'abitazione della zia
Esterina, donna simbolo della
Pizza Fritta Napoletana.

 La Casa della Pizza, aperta
non solo ai pizzaioli, ma a tutti
gliamantidella pizza, sipropo-
ne come luogo di confronto, di
scambio, di incontri e dibattiti
sul piatto napoletano pit fa-
moso. Questo luogo, g:h sede

artigiani napoletani, per pro-
muovere sempre pili le varie
arti partenopee. M. Gis.

impegnano a utilizzare con conti-

Foodsip aRist i 25 del mondo. nuita i prodotti degli agricoltori,
T J- 1 { L' & --‘-r-uw::v

Mhmm.mmu cwochi e piccoli p

nello Spazio Confcommercio-Fl- promuovere i cibi buoni, ﬂusae circondane. Un lavoro di comuni-
PE Como dalle 15 alle 17 si svolge puliti del territorio e per salva- ta che porta alla produzione di
Ia presentazione di Slow Food guardare |a biodiversita. quel cibo buono, pulito, eticoe
Como del progetto che c Ir chesi “alleano” si certamente sano che &l perno

li ﬂﬂﬂhmcmﬂ

mvltagﬂam

della filosofia di Slow Food.
Adimostrazione della bonta di
una scelta etica sara possibile
degustare assaggi proposti dai
ristoranti lariani dell'Alleanza: il
Crottodel Sergente, Crotto del
Muenee, Osteria La Lanterna, La
Cava dei Sapori.

Cocktail del Lago di Como
Vincono in due a pari merito

Il contest

Premiati Luigi Gandola
eRiccardo Angelo Sironi
Il giudice Luca Picchi:
«Livello sempre pil alto»

wessss Due vincitori ex ae-
quo, due cocktail diversi che,
per ragioni altrettanto diver-
se, si sono aggiudicati alla pari
la titolarita a rappresentare il
Lago di Como. Secondo Luca
Picchi, barman noto a livello

internazionale e considerato
uno dei principali esperti di
Negroni al mondo, Riccardo
AngeloSlmniengiGandola
hanno meritato entrambi di
vincere il contest “Cocktail La-
go di Como”, una sfida trabar-
man del territorio organizzata
per il secondo anno da Fipe —
Confcommercio Como e Lec-
co in collaborazione con La-
riofiere.
112 finalisti arrivati a Risto-
rexpo per la prova definitiva

hanno cercato di ideare e codi-

ficare unlong drink che unisca
gusto, aspetto e legame con il
territorio comasco, riprodu-
cendolo davanti al pubblico.
Ogni concorrente aveva a di-

peal. “Caino”, il cocktail pre-
miato di Riceardo Angelo Siro-
ni, & stato preparato con gin
“L'aromatico”, amaro Venti,
succo fresco dilimone, scirop-
po di zenzero e curcuma. !

“Juniper tonic fox grapes”,
il cocktail di Luigi Gandola,
contiene un gin home made a
base di ginepro, acqua tonica
“wild botanic”, succo di unva
fragola non fermentato home
made, scorza di kumgquat. Il
primo &stato premiatosoprat-
tutto per gusto, il secondo per

- la genialith della preparazio-

5 minuti di tempo. Per lavalu-

-mzi.onesmostatImnmderah

I'aspetto estetico, egu-
sto,stoxyte]lmgdellagodiCo—
mo, tecnica di esecuzione, ap-

ne, affumi

petta rovesciata.
«La mia valutazione & stata

obiettiva - hacommentato Lu-

ca Picchi - Hanno vinto en-

trambi a pari merito per moti-

vitain cop-

i

vazioni diverse. Lo short drink
Caino,&un sour a tutti gli effet-
tidove sinotaun bilanciamen-
to delle erbe, anche fresche,
con una texture vellutata. Era
ghiacciato si presental
mo anche visivamente. Dello
“Juniper tonic fox grapes” ho
premiato il genio. Dal punto di
vista estetico si distingueva da
tutti gli altri, personalmente
non l'avrei affumicato perché
il fumo copriva il pmfumo del
ktail e assaggiandc
tiva poco la spinta alcolica». S
u tutto, lesperto, che gidera
statogiudice del concorsol’an-
no scorso, alla prima edizione,

ha apprezzato I'innalzamento ;
generale

del livello e della tec-
nica nella confezione del
drink. F. Man.

-




