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Terza edizione

Campionato “giovani macellai”
Tra premiazioni e allestimenti

Ristorexpo ha ospitato ieri anche
|a terza edizione del Campionato
Italiano Giovani Macellai - Feder-
carni Confcommercio, vinto da
Lara Balconi e Matteo Pasinato di
‘Verzate al secondo posto Andrea
Mauri e Stefano Canall di Seregno.
«I prim due Campionati erano

dedicati al giovani, sotto | 35 anni,

. quest’anno abbiamo invece

deciso di rappresentare maggior-
mente quello che avviene in un
negozio reale affiancando un

. glovane con una persona pid

adulta - ha spiegato Maurizio
Arosio presidente Federcarni - Si

tratta di sei coppie che si sono
confrontate realizzando la mi-
glior vetrina in base aquelle che
sono le richieste del consumatori.

~ Avevano adisposizione un metro

Dietro poi ¢'& tutto il discorso

sanitario, di utilizzo del prodotto,
del metodi di lavorazione e di
impatto ambientale. Tecnicamen-
te &un discorso molto complesso,
ma qui alLariofiere abbiamo
deciso di portare quella che sl pud
definire la parte finale del proces-
S0,

ChefUliassi, talento e fantasia
Aluiilpremioalla carriera

lriconoscimento

mesews Talento e genialita,
2023 allo chef Mauro Uliassi.

~ Tre Stelle Michelin, tre For-
chette del Gambero Rosso, cin-
que Cappelli de 'Espresso, tra i
massimi esponenti della cucina
tﬁ]hmmmpomea.l.am
storiainiziatraitavolidellocale
di famiglia per

approdare, dopo
esperienze in giro per I'Ttalia e -

I'Europa e dopo 15 anni di inse-

gnamento alla Scuola Alber-
ghiera di stato di Senigallia, nel
ristorante affacciato sul mare
sulla costa marchigiana che dal
1990 portail suo nome: «Propo-

ne una cucina contemporanea, -

masempre aperta alle contami-
nazioni, &legato al mare, maan-
chealiaberrafema dal]nquale

percepisce

mentare e lacapacita dicapire e
anticipare le tendenze, nel suo
ristorante grazie anche alla

complicita della sorella Catiae -

del suostaff, accoglieiclienti fa-

premmmolbobeﬂa.mbu—
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sogna dimenticarsene subito,
per andare avanti con i propri
progetti, non rappresentano un
puntodiarrivo. Proprioin meri-
to ai premi alla carriera, mié ve-
nuta in‘mente una frase molto
carina che mi disse Gualtiero
Marchesi. Ci incontrammo nel
2000 nell'ambito di una fierasi-
mile a questa, ero presente co-
me relatore di un, convegno e
ceraanche ilmaestro Marchesi.
Gli chiesi come mai si trovavali
e mi rispose: “Mi danno il pre-
mio alla carriera e quando te lo
dannovuol direchelacarriera &
fatta, preferirei essere al tuo po-
sto”. Al di 14 di questo ricordo,
mifadavvero moltoonore e pia-
cere ricevere questo premios. A
consegnare lo speciale ricono-
scimento allo chef, un altro chef

Herbert Hintner, patron del
Z‘LmRnsediSanI\ﬁmeleApp\in

U’hassné siml:nperlapﬂmaa
Ristorexpo nel 2006 dopo un
incontro conigiovaniristorato-
ri d'Europa. La sua cucina sem-
plice e contemporanea, affonda
le radici nelle tradizioni della ri-
viera adriatica, giocando con le
contaminazioni. Siispiraai pro-
fumidel mare masicimentaan-
che niella selvaggina, Ogni anno

" neiLabpresentadieci piattiine-
diti, che si associanoal percorso

che edelletecnologie disponibi-
li. Una cucina in continuo svi-
luppo che si arricchisce sempre
di pitt con i viaggi e le culture di
altri paesi. L. Bor.

.



Rassegna stampa
9-10-11 marzo 2024

"-g.

CONFCOMMERCIO

11 marzo 2024

LECCO

Presenti, futuro

Viaa

Cibo, vino e cucina
per 200 aziende

I:Inéuguf'dzione. Da'ieri alLariofiere per quattrcj giorni
Fabio Dadat| «Questo e unodeinostricore business»

mwmu
mewes L'enogastronomia si
declina a Ristorexpo tra tradi- -~
zione, identita territoriale e cre-
ativita con uno sguardo verso le
nuove generazioni, Quattro
giorni, oltre 200 aziende esposi-
trici, masterclass, degustazioni
aapprofondimenti.
«Ristorexpoeunodeglieven-
ti pit importati che ospitiamo -
haesordito Fabio Dadati presi-
dente Lariofiere ieri mattinanel
COTS0 dell'mangmmione - Le
fiere B2B si confermano il no-
stro core business. La ristora-
zione & unfattore determinante
nell'esperienza degli ospiti, la
contaminazione tra chiaccoglie
come hotel e chi offre un'espe-
rienza gastronomica & sempre
pili intensa. E un settore in pro-
fondo e continuo cambiamento,
cambiamo le aspettative, iclien-
ti e le esigenze dei lavoratori».
«Una manifestazione nata 25
anni fa che ha saputo evolversi,
unadelleragionidel suo succes-
s0 & anche quella di saper inter-
pretare temi e problematiche
attuali, spesso anticipando le
tendenze» ha sottolineato

Como ha evidenziato come «il
tema dell'evento “Generazioni
gastronomiche” spinge a realiz-
zare, in una possibile lettura,
una scelta: progettare una cre-

scita gastronomica valorizzan-
dolacu}ruradeltermoﬂo,eon-
‘sentendo uno sviluppo concre-
to e coerente sia dei giovani ga-
stronomi, sia delle altre risorse
territoriali», «Questa & forse la
fierapilistimolante organizzata
da Lariofiere, forse in ne

chepitidialtrié

capace di mettere d'accordo due

territori che avolte siscontrano
suqual & il pitibello trai duera-
mi - harilevato Sergio Pompo-
nio prefetto di Lecco - Risto-
rexpo dimostra la capacith,
quando Como e Lecco fanno
squadra, di moltiplicare risorse,
caratteristiche, bellezzaesingo-
lariti,

«A chiusura di questi primi
cingue anni di Camere rwn.lte,
posso testimoniare che se si rie-
scealavorareinsiemesiconferi-
sceunvaloreinpitial nostro ter-
ritorioe allenostreimprese - ha
osservato Marco Galimberti
presidente Cameradi Commer-
cio Como-Lecco-Parlare oggidi
ricambio generazionale ¢ molto
importante per il futuro delle
imprese stehm;,Qualche giorno
fa abbiamo presentato la terza

¥ Giovanni Ciceri:
«Non ¢ vero

che i giovani

si stanno
allontanando»

ed:monedellaBorsadmLa@L

un’iniziativa che vuole coinvol-

gere I'intero comparto turistico
quindi anche la ristoraziones.
«Unodeitemipilibellichec?
in cucina e che viene tramanda-
to nelle famiglie da una genera-
zione all’altra, ma anche nei ri-
storanti, & il segreto dei piatti,
uno straordinario patrimonio
cheinItaliaé moltovivoericeo-
ha evidenziato Alessandro
Fermi assessore a]l’Umvemtﬁ,

Lombardia - L'enogastronomia
ha ricadute hnporimti alivello
culturale, economicoe diattrat-
tivita turistica, dohbmmodjfen
derla».

Trapresente e futuro

«Libri, mode e musiche hanno
caratterizzato generazioni ed
epoche, anche lenogastrono-
mialofa-haspiegato Giovanni
Ciceriideatoree curatore diRi-
storexpo-Ognigenerazionesié
connaturata con determinate
scelte e prodotti, quello che vo-
gliamo fare & discuterne per ve-
dereseesisteunfiloconduttore,
un elemento enogastronomico

che puo essere applicato a tutte

le generazioni. Ne parliamo an-
che per riuscire a capire quale
sara il flussodel futuro, non éve-
roche 1ragamslstannoalbnta-
nando, c’& un diverso approccio
edobbiamo essere capacianche
noi di rendere pitt appetibili le
nostre realtiy.
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Tragli stand

Sfida e contest per i ragazzi -

Ce anche la prova junior

PiU di 150 ragazzi si sfideranno
nei quattro giorni di Ristorexpo
traconcorsi e gare. Nel corso
della prima giornata di apertura
della manifestazione, si & svoltoil
contest dedicato ai talenti specia-
_ licome i racconta Sergio Mauri
vicepresidente dell'Associazione
Cuochi di Como, una stella Miche-
lin nel 1990 con il ristorante “La
Rimessa™ di Mariano Comense, e
insegnante Enaip che s| dedica
soprattutto al ragazzi con leggere
disabilita: «Abbiamo qui negli
stand una dozzina di studentiche
stanno preparando un risotta, in

ricordo di Luigi De Santis appas-
sionato di riso. Tra i vincoli della
ricetta la presenza di aimeno due
prodotti legati al territorios.

saporito e granelladi noci, riso
verde con ortiche ed erbette eun
altro con verza, patate e cubetti
di mortadella di fegato rosolati,
solo per citarne alcunl. Previsto
anche un concorso junior legato
allafigura di Cesare Chessorti
dove ci saranno tre persone in
cucina e altre due che si occupe-

ranno del servizio in sala, previ-
ste nove squadre che si sfideran-
no nel corso del prossimi giorni a

 partire da oggl. Tra i concorsi

attivati a Ristorexpo anche
quelio dedicato alla torta di
credenza: «Una torta che deve
durare quattro cinque glorni al di

- fuori del frigo, pensata appunto

per essere conservatainuna
credenzas,

Intanto, oggi alle 101 Sala Lario

siterral'incontro con i professio-

 nisti del settore macelleria della

provinciadi Como: “Tecniche di
disosso e selezione tagli carne
bovina" e aseguire “Consigli e
valutazioni

sulla sceltadi alcuni tagll di carne

per larealizzazione di platti tipici
della cucina lombarda™.
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Seconda giornata
. » - . . 2 3 '
Labri, pizza'e.. capPUCEING . cmsmsimmrgusin i
E . . .o SpazioForum laselezione finale
Eccoil pro delcontest «Cocltalldellagodl
p gramma d]' Oggl Como= con il giudice Luca Picchi e
» » allo Stand Spiriti Eccellenti (Pad. A,
«ArgillaPietra AriaRadici-Divita, = territoriosi presenta» con Ales- 39) con lapresentazionedel ma-
dicinemna, di Chianti Classico. mwmmm nuale «Aperitivo perfetto nel tuo
Un'incredibile storia veras &l : ﬂ%ﬂdm locale di Gluseppe Arditi e Danie-
titolodel libro scritto da Alessio Semprea ] (Pad. A,39) le Cascio, Duegli appuntament]
Noé che verra presentatostamat- «Latte Art: conquistai tuoi clienti allo Spazio Identita Larlane: alle
tinaalle 10 in Sala Porro aprendo con il cappuccino d’autore» con 15.30 degustazione «Cingue bolli-
glieventi dellasecondagiomatadi  LulgiPillitu. Alle 11 alio Spazio cinedelle Terre Lariane; dall'Alto
Ristorexpo. Previstigliinterventi  Forum (Pad. C) «Ilplaceredi bere LagoaMontevecchia=ealle 17
diGlovanni Ciceri, Fabio Dadati, rosa: vini selezionati dalla Guida I'approfondimento «Indagine
Giacomo Mojoli, Serglo Zingarellie [Rosa, Rosati, Rosé»,bancod'assag-  delle varieta autoctone delle Terre
Don Davide Milani. glovini Onav; alle 12.30 allo Spazio Larianes. Infine, lo Stand Spiriti
L'Arena Centrale ospitera alle Identita Lariane «Terre Lariane Eccellenti (Pad. A, 24) ospitera alle
10.30 «Focus Pizza-L'ltaliain Incontra Roccadelle Macie» ealio 17 «Presentazione corso mixolo-
Teglia» con Ciro Tutino (Bro. Pizze-  Spazio Forum «Molise esperien- By:Base e Avanzato il nuovamodo
ria, Napoli) e Alessandro Santilli zialetranaturaebiodiversitaida di prepararecocktail» con Luigi
(Frumentario, Roma). Aseguire«Il  viveree condividere» conRoberto  Pillitu.
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Tavola e generazioni
«Educare al gusto»

- Nl dibattito. Tavola rotonda sull'evoluzione culinaria
Hintner guarda ai piccoli, Scagin alla «matrice italiana»

we Introdurre corsi di
educazione al gusto gii alle ele-
‘mentari, la fame di conoscenza,

linguaggio
nuove identiti fondate sull'ere-
dita del passato. Questi alcuni
deitemi trattatiall'internodella
tavolarotondachehaapprofon-
dito il tema di Ristorexpo, «Ge-
nerazioni gastronomiches.

Lasciti ed eredita
«C'® qualcosa di piil oltre la di-

nalimadibaratto tra generazio-
ni. L'identith & un elemento
chiave, ma dopo averla costrui-
ta, essere eretici significa scam-
biare, confrontarsi, fare tesoro
del passato elaborandolos.
Traiprotagonistidellatavola
rotondaanche Lorenzo Sanda-
nofood writere giudice inester-
na di Masterchef: «Quando ho
iniziato é stata come una chia-

mata guidata da due punti fon-

dnmentali.jldubbioehsma

Petrini e Lorenzo Sandano cusa

trmratndaunaparlemnilmon

lascito, che possa anche fondare
un panxiera eretico che fondi

scere i primi germogli di un ri-
fiutoversoiristoranti che, come
i film su Netflix, sono troppi e

mmmwmm namsahln.ﬂuwmmm
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mugmed:ﬁnah‘adlﬂnne,ﬁlle

ne al gusto, i piceoli devono im-
parare in che periodo dell'anno
nel nostro paese i pomodori so-
nomaturi. Se cresconoinquesto
ambiente e sanno da dove viene
il cibo, riconoscono e si portano
dietrole radici culinarie». L. Bor.

] CRPRODUZIONE RSERVATA
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inserendounappositocodice.|

ristorazione, la panificazioneela I'80% appartenenteal settore della

Come partecipare : Ristorexpo levento B2B dove

g A . . protagonistisonogli operatori: pasticceria. .~ HoReCa. visitatori non appartenential

EWHIO dazofnlla WSltaan aﬂnuf oltre 200 azlendecherappresenta-  Acompletamentodell'areaesposi-  Lamanifestazionesaraapertaa  settorepossono acquistareil
. . no350marchitraipidrappresen-  tiva,unaporzionedellamostrag Lariofierefinoamercoled 13 biglietto online (15euro pii pre-
: COH 350mar(,'hl 6500 etICfEettE tatividel settore.Nonmancanole  dedicataal grandivinitaliani,con  marzodalle10alle18.30 (mercole-  vendita). Parcheggioadeuroal
ek dril - eccellenzeagroalimentari,conle  150cantinerappresentateechtre dichiusuraalle18).Ingressogra-  giorno. Navettagratuitadavia
produzioni italiane di qualita, 500etichette. Ristorexpo@visitata  tuito pergli operatori Ho.Re.Ca. Cascina Californiaeachiamata
semilavorati el preparatiperla dallastazione Trenord di Erba.

R ————— L

ognianno da 20milapersone, di cui

che possono ottenere il biglietto

Dal missoltino moderno

Le masterciass

“Stelle del lago di Como”
haaperto le lezioni speciali
congli chef Mauro Ellj,
Casalie Marzullo

messss  La Masterclass intito-
lata «Stelle del Lago di Comox
haapertoil ciclodilezioni dedi-
cate agli operatori del settore.
Ieri pomeriggio nell’Arena
Centrale si sono dati il cambio
ai fornelli Mauro EIli del risto-

rante “Il Cantuccio” di Albavil-

quello che &1l futuro della cuci-
natra inazione e tradi-
zione mescolando.

agli gnocchi con il baccala

namanwuemun.
Mauro Elli e Andrea Casali

meposhoaleenhoda]pwtto.

«Abbiamo pensato di pro-
porre gnocchetti di acqua e se-
mola, cotti in un ragh di trippa.
di bovino, sopra viene messa
una trippa di bacealh soffiata,
olio allamenta e mentafresea -

‘jtaliana. Domani allé 10 in Sala
Porro Lectio Magistralis con
Pietro Zito (Antichi Sapori,
Montegrosso) ealle10 all/Arena
Centrale «Cosmic Trip», ma-
sterclass con Luca Picchi. Alle
14.30 all’Arena Centrale chef
Matteo Grand: (Rl.storante E

chef Max Mascia (San Domeni-
co, Imola) e alle 14.30 con Cri-
stiano Tomei (Ristorante L'im-
buto, Lucca). L. Bor.



