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rm i Una sfilata di stelle
perlagiorataconclusivadi Ri-
storExpo. leri mattina a Lario-
fiere gli chef lariani premiati

dalla Guida Michelin hanno in-

contrato i ragazzi delle scuole

. professionali, L'evento & stato

organizzato da Confcommer-
cio Como - Fipe per avvicinare

."'*77"'-’" -

Gli stellati lariani
ai giovani studenti
«Abbiate passione»

mmo. Cingue maestri della cucina d'autore
hanno incoraggiato i ragazzi dei centri di formazione
<Partnership con le scuole, lavoreremo fianco a fianco» -

~ Siamo le eccellenze del settore

gastronomico lariano e per
questoabbiamo il dovere ditra-
smettere la passione. Nel corso
della bella stagione organizze-
remo eventi con le scuole, per
lavorare fianco afianco con voi.
Ricordate che in questo mestie-
re serve tantissima profemo-

‘nalita, pnmawformate prima

nusm.rete agirare fralgrandi ri-

essere lo slancio per il prossi-
mo: dovete sempre avere fa-
me»,

"l ragazzi
Nella cucina del ristorante Ma-
teria di Cernobbio ¢ Davide
Caranchini «Dame-hadettolo
chef- il pi piccolo nellabrigata
hal9anni Noncredoallafavola
dei ragazzi di oggi che non han-

dellaristorazione, presen:li nel-

Tarena centrale. «I1 nostro
obiettivo - ha detto Mauro EIli

del ristorante Il Cantuceio di
Albavilla - & creare entusiasmo,

- B «Incucina
le ore di lavoro
sono parecchie:
il ristorante

€ una famiglia»

Lomazzo,haottem;to laprima
stella nel 2022 a soli 26 anni.
«Siamoaperﬁdapoco@iﬁdiun
anno-hadetto Marzullo-el'eta
media nel nostro ristorante &
23-24 anni. Siamo sempre alla
ricerca di nuove leve e il curri-
culum mi interessa fino a un
certo punto: se le persone ama-
no davvero ilmestiere, impara-
no a dare il meglio di sé. Cer-

chiamo di svecchiare il concet-

to di ristorazione garantendo
spazidilibertanellenostrevite,
alla Trattoria Contemporanea
ci ritagliamo perfino dei mo-
menti per fare sport tutti insie-
me»,

Andrea Casali guida il risto-
rante Kitchen di Como dal
2018, con la Guida Michelin
2021 & arrivata la prima stella.
«Anche noi scommettiamo su-
gliunder 30 - ha detto lo chef -
cerchiamo sempre di formare
nuove leve e di imparare da lo-
ro. Non sentitevi mai arrivati,
ogni obiettivo raggiunto deve

naoonespenempub apparire
piti facile, ma un ragazzo giova-

nissimo si inserisce meglio nel
gruppo: in questo mestiere le
ore di lavoro sono tante e il ri-
storante diventa una seconda
famiglia, un ambiente sano, di-
vertente e coeso rende tutto pitu
semplice. Per ora stiamo vin-
cendo la sfida: nel 2016 ci disse-
ro che non saremmo durati pitt
di due mesi, eccoci ancora qui».

Bernard Fournier del risto-

rante Da Candida di Campione
d’Italiahaparlato conlaforzadi
una unga carriera alle spalle.
«Non ascoltate quello che sidi-
ce sui giovani - ha detto aglistu-
denti-eseguitelavostrastrada.
Va benissimo ascoltare i consi-
glidegliamici, maricordate che
alla fine dovete seguire solo le
vostre idee. Siete in un territo-

~ rioinecuilasolacittidiComoha

tre alberghi di altrettante cate-

nemtemnmunah,émlagran_

dissima opportunitis.
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A Lariofiere y :

In quattro giorni di rassegna
sono ventimila le presenze
Quattrogiorni, 200 espositori, tano, inqualchecasoinizianoa
20milavisitatori, il tutto conun collaborare, inunaveraepropria
importante incrementorispetto esperienzadi networking.
all'annoscorso. «Lastradacheabbiamointrapreso

Ha chiuso ieri sera con un bilancio
pilche positivoeun evidente
successodi pubblico 'ultima
edizione di Ristorexpoa Lariofie-
re. «Tutti gli espositori presenti
hannoavuto I'opportunitadifarsi
conoscere e promuovere lepro-
prieattivita-hacommentatoil
presidente diLariofiere Fabio
Dadati-esprimendosoddisfazione -
* peririscontriche hannoricevuto».
Gliorganizzatori hannosceltodi
puntaresuunafiera B2B,dovele
impresesi presentanoadaltre
imprese, siconoscono, si confron-

& guellagiusta- dice Dadati - ve-
nendo incontro all'esigenzadelle
impresedifarsiconoscereepro-
muovere lalorointernazionalizza-
leri, nella giornata conclusiva,
dopola presentazione del gruppo
dichef stellati di Confcommercio-
Fipe Como, sono state propostele
ultimemasteclassconlo chef

diplomadi Enogastronomia euro-
pea, einfineil conferimento dei

premidi Ristorexpo 2023,

Il premio “I benemeriti dell'enoga-
stronomiadel territorio” & stato
assegnatoal giornalista Alberto
Schieppati, il premio “Lapassione

perlaplonge”aUzal Thighadardel

ristorante LaLanternadiCresso-
gno-Valsoda, einfine sonostate
conferitedue menzionispecialiai
ristoranti Il Grillo di Capiago Inti-
miano, vincitore del premio “Anto-
nioSironi”, e ll Giardino di Erba,
vincitore del premio “Patrizia
Angotti”, per aver saputo traman-
dare e innovare la propriacucina.
«Siamosoddisfatti per comei
visitatori egli addetti ailavori
hannoreagitoaltema“l'enoga-
stronomianon sostenibile”-ha

- dettoil curatore e ideatore di

Ristorexpo Giovanni Ciceri-1l
tema éstato oggettodidibattitoe
interessamento, trovando ampio
riscontrodurante i convegnis.
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