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Ristorexpo chiude
con 2lmila ingressi
«Crescita costante»

I bilandio. Si conferma il carattere unico dell’'evento
Esposizione e luogo di incontro e approfondimento

ERBA

MARIA GRAZIA GISP1 .
s Sono state 21mila le
pérsone, operatori, appassio-
nati e studenti, che hanno par-
tecipato a Ristorexpo: quattro
giorni dedicati all'economia e
alla cultura della ristorazione
che si sono conclusi ieri con la
partecipazione di 160 esposito-
ri per olire 200 marchi rappre-
sentati.

Manifestazione unica ’
L'evento & il risultato della col-
laborazione tra Lariofiere e Fi-
pe-Confeommercio che, anche
gquest’anno, ha confermato i
suoi tratti di unicita: non solo
un'esposizione ma luogo di in-
contro e approfondimento,
punto di vista privilegiato sulle
tendenze ele novita del settore,
«Incontri tra operatori e for-
nitori, un interesse crescente e
costante negli anni e aspettati-
ve degli espositori soddisfatte:
un bilancio pesitivo - ha com-
mentato il presidente di Lario-
fiere, Fabio Dadati - che confer-
ma il valore e lefficacia della
formula BtoB anche per il set-
tore della ristorazione, Loffer-
ta espositiva, articolata e di
qualit, rappresenta una signi-
ficativaopportunitaper gliope-
ratori che possono toccare con
mana le novith e le migliori so-
Iuzioni in ambito contract, at-
trezzature, prodotti e servizis.
Significativa e apprezzata
Tofferta di contenuti che Risto-
rexpo ha saputo offrive tra cui

" I'incontro con Sergio Zingarel-
Ii, presidente dell'azienda viti-
vinicola Rocca delle Macie, e
don Davide Milani, presidente
dellaFondazione ente naziona-
le dello spettacolo, che hanno
raccontato un'affascinante sto-
ria che lega il mondo del vino a
quello del cinema.

Ha avuto grande successo
anche il progetto Identith La-
riane, sostenuto dalla Camera
di Commercio Como Lecco che
ha visto al fianco delle cantine
del consorzio Terre Lariane Igt
i piecoli produttori delle pro-
vince di Como e Lecco uniti per
raccontare il valore del territo-
rio.

Contenuti, personaggi e te-
ma portante della manifesta-
zione sono in gran parte dovuti
aGiovanni Ciceri, ideatoree cu-
ratore della manifestazione:

_«Quello che maggiormente ci
ha colpito in questa edizione,
durante la quale abbiamo pro-
mossounconfronto fragenera-
zioni, & il grande entusiasmo
dei giovani e la passione che
continua ad alimentare il lavo-
ro di chi nel settore della risto-

¥ Hanno
partecipato
160 espositori
eoltre

300 marchi

razione e dell'accoglienza hagii
maturato esperienza e succes-
sin,

Un evento che cresce, com-
plice una posizione strategica
trale terre del Lario e Ialto mi-
lanese. Una collocazione e una
fama che concorrono a costrui-
re, anno dopo anno, una voca-
zione anche internazionale di
Ristorexpo, che si trova ad ope-
rare con il vento favorevole del
turismo, volano per la gastro-
nomia italiana. Accade quindi
chealcuni operatoriabbianovi-
sitato la mostra in questi giorni
proprio per ricercare nuovi
prodotti, di eccellenza, di quali-
th ma anche di nicchia, da pro-
porre in mercati lontani.

Sinergie da esplorare
T il caso di Aria Wang, impren-
ditrice di Taiwan che, grazie al
contatto con lo chef Enrico
Derflingher, ha esplorato que-
sta edizione di Ristorexpo. Un
esempio di sinergie ancora da
esplorare e implementare che
perd traceia un orizzonte di la-
voro molto promettente,
Merito certamente anche
della notorieti degli chef che si
sonosuccedutinell'arenadi La-
riofiere: Cristiano Tomei, Davi:
de Scabin, Mauro Uliassi, Gian-
carlo Perbellini, Max Mascia,
Matteo Grandi, Mauro Elli, Pie-
tro Zito, Franco Pepe, Luca Pic-
chi, AndreaCasali, Davide Mar-
zullo, Errico Porzio, Alessandro
Santilli e Ciro Tutino.
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In Italia 334mila imprese
E quasi un milione di addel:ti

Allespalle dei mestieri dellaristo-
razione cisono valorieconomici
importanti: le impresein Halia
50no 334 milaconquasi un milione
dioccupati (987mila) e quasi 90
miliardi di fatturato, in crescita.
Sebbene l'occupazione sia tornata
ailivellidel 2019, l60% degll
imprenditorilamenta grosse
difficolth nel reperimento di
personale. Ne mancanooltre

150mila. Unproblemache affonda -

lesue radici nella mancanza di
candidati, con specificoriferimen-
toal personale di sala, eche rischia
difrenarellpercorso positivo
Intrapreso, sul quale influisce

anche 'aumento dei consumi fuori
casa. A prezzicostanti siamo,
tuttavia, ancora aldi sotto dei
livelli pre-pandemia.

_ Laristorazione continua ad essere

donneéinfattidel21,4%. Anchetra
igiovani il settore gode di partico-
lare fascino: un'impresa sudieci &
amministrata daunder 35.

IV trimestre 2023 & stato caratte-
rizzato dauna congluntura piutto-
stopositiva secondo I'ufficio studi
diFipe. Nellamediadell'anno
Ilindicatore segnaun saldo positi-

4 vo parl a+42,7% proprio grazieal -

contributodell'ultimo quarto
dell'anno. 1 giudizi sull'andamento
dei flussi di clientelasonoin linea
conquellisul fatturatoeil saldo

registra+17,3%. 1 costi di approwvi-

glonamento vengonadatiin

leggeraflessione mentrequelli di
vendita sono in aumento, a testi-
monianzadel progressivoaggiu-
stamento dei listini finalizzato ad

- allinedre ladinamicadei prezzidi

sellinedisell out. | giudizisulla

dinamicadel prezzidellematerie

prime registrano un decremento
del 14,5%rispetto al 2022, mentre
sui prezzi di vendita Mincremento
del saidi & dell's%. Levalutazioni
sulladinamica dell'occupazione
nel IVtrimestre hannoun tono
positivo. llsaldosiattestaa +8,2%.
G5,
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Young Cap

Concorsi per allievi
Beneiragazzi dell’ Enaip

4
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“La Baia” di Cremia
premia il lavapiatti
«Serieta e passione»

mmeess  Dedizione al lavoro,
precisione e spirito di squadra:
perquesto Emiliano Giucastro
ha rieevuto il premio “La pas-
sione per la plonge” a Risto-
rexpo 2024, 11 riconoscimen-
to, come tradizione, chiude la
fiera dedicata alla ristorazio-
ne.

LA PROVINCIA
GIOVED] 14 MARED 2024

‘Lorenzo Maslero dellistituto
Balierini, al secondo posto Alexar-
draGlannonedellEnaip Comoe al
tersoLorls Pini Enaip Coma.

Il premio speciale materie prime e
territorioéstatoassegnato a
Matilkie Plzzetti del Collegio Castel-
lisarenno.

Gl ghie- el 1l concorso per alllevi Enaip
resono stat protagonisti a Risto- singoill trofeo Luigi DeSantisénato  ilcollegio Ballerink. il premio
rexpo del concors! individualiea per valorizzare il patrimonio speciale “Buono, sicuro, Lombar-
squadr ol L do” peril miglior progetio impren-
zione itallana cucch| ed Enalp sitraversolapreparazionediuna  ditoriale & statoassegnatoallisti-
Como s & distinta. Il concorso per ricettaa basediriso. Ivincitoridel  tutoalberghlerodiRovereto, I
teamn &l trofeo Cesare Chessorti ConCor
|per cucing, salka bar, somimelier ¢ primoliteamCfpaCasargo, secon-  vistoinclassifica: al primo pesto
#0 di Como. «Emiliano in bri-  palidellamacchinadiun risto-
gataénotoperlasuameticolo-  rantesono quelli che non sive-
sithelasuaattenzioneall'igie-  dono-haaggiunto Castelnuo-
ne e alla pulizia, qualiti cheha  vo - Le persone in cucing sono
trasferito con passione ai suoi  le fondamenta struttura,

colleghi pil giovani - & stato il

commento di Emanuele Ca-

stelnuovo, titolare de La Baia -

ha sempre dimostrato di esse-

lje:l;n esempio nlis.hll‘&lewﬂ-l

guidando il sue team con

: gentilezza ¢ rispetto. E unmo-

squadra di lavoro del ri = dello di portamento per

te La Baia di Cremia dove ha  tutti coloro che hanno avutola
lavorato negli ultimiventanni  fortuna di lavorare con luis,

come esperto lavapiatti. Di- 11 premio alla plonge & un

sereto e riservato, Emiliano  modo escogitato dall'onganiz-

Giucastro & una persona co-
stante, caratteristica molto
importante quando si affron-

tano stagioni intense come

Giuer “ro fa parte della gua].lz che conosclamo sul La-
LA PROVINCIA
GIOVED! 14 MARZD 2024
Abzate Brianza
Molini Lario, un presidio

delle farine di qualita

zazione di Ristorexpo per va-
lorizzare tutto l'impegno e la
professionalith di chi sta “die-
trole quinte” rispetto al lavoro

di dipen:-
denti complessivi in alta sta-
gione, La Baia attrae clienti sia
da Como e Milano che dall’alte
lago, soprattutto nord europei
im vacanza sul Lario. Il risto-
rante, costruito all'interno di
una vecchia filanda della seta,
& in attivita da trent'anni. E
statofondatodallarioe Corra-
do Castelnuovo e oggi &gestito
dalla seconda generazione:
Emanuele ¢ Beatrice. La vici-

S ——

Emanuele Castelnuovo, titolare de "La Bala™ di Cremia

zione di una buona squadra di
lavore: «i un aspetto fonda-
mentale per noi - conclude
Emanuele Castelnuovo = Ci
interessa la continuiti pil che

gniamo nella formazione an-
che chi non ha melte compen-
tenze, L'importante é che sap-
pia lavorare in squadra ¢ che
5ia UNA PETSONA CON N COM-
portamento rispettoso e one-
stoanche con i suci colleghis.
M. Gls.

4.200 quintall al glorne di grana -

3.300 quintali di farina. Anche se

di sala, «Gli ingranaggi princi-  nanzaconlaSvizzerael'inten-  Vesperienza, perché accompa-

Oitre cento anni di storfa euna stabilimento ad Alzate Brianza - te esporta anche la farina all'este-

clientela che copre gran parte del racconta Paolo Belotti, responsa- o |

nord ltalia e parte di estero: fa bile vendite e chiy jane. L i

Moalini Lario & stata presentea doduestrutiureaComoeaMon-  grani, 5ono selezionat] trall pro-

Ristorexpo arappresentare un Zaw, duttori dell'Unione europea, per
di qualita L alge pr scelta az oltre: te

«L'azienda natanel 1913, nel mente alle industrie, peril 75%, e di provenienza esciusi

1972 abbiamo aperto il nuove perli25% ilamo circa

Di recen-

Chef Mascia a Imola

Laconvivialita
come valore portante

s L'ultima giornata di
Ristorexpo si & aperta con uno
strepitoso filetto di trota sal-
maonata cotto inbassatempera-
tura con purea di broccoli ¢ in-
salata di salicornia, il tutto &
opera di Max Mascia, chef del

ristorante San Domenico a

cina, nel 2002 rinnova la pro-
posta ‘del ristorante ponendo
attenzione alla convivialith co-
mevalore principale, intesoco-
me stile di vita, permettendo ai
owrunuuahdlwirmmmu

ne perché una grande vetrata

consente ai elienti di esservare

il nestro lavoro che di solito re-
sta dietro le quinte - ha spisga-
to 1o chef - Mentre in un'altra
situazione invitiamo gli ospiti
attorno a un bancone come
quelle di un bar per una dega-
stazione in diretta, mentre si
cuicing, per un piatto particola-
re & poi tornare al tavolo. Sono
occasioni per mostrare il vero
di squadra che 5¢ nelle
dei ristoranti, che non &
quellourlatoche sivede da die-
ci anni a questa parte in televi-
siones.
Per questo le cucine sono

na per condividere, d
insieme e scoprire menii spe-
ciali. «In una sala & possibile
pranzare con “vista® sulle cuei-

state inf rinnovate,
volate, ideate e disegnate da
Max Mascia. Un progetto com-
pleto, maturato in oltre due an-

nld_ilminsimmonnuﬂl]

con il controllo globale dei flus-
si energetici e delle eccedenze,
T progetto ha coinvelto tutto il
territorio attraverso aziende e
maestranze italiane e locali.
Attraverso il suo lavoro e la
visibilith che ne wvuole dare,
Max Mascia mette in mostrala
bel]umﬂ:mpm&mioneele
sue dinamiche reali, di tutti i

IMax Mascia, al centro, com il suo staff

a un mestiere che, al di i dei
nwmﬂmmnnhh,idng:m&a

P H
altema del buon cibo. Dallsltra
hatrovato unavia inedita ed ef-
ficace per attrarre nuovi talenti

soddisk:

lare cura nel far crescere il suo
team: se ne prende cura come

inuna grande famiglia.
Ambasciatore attento ¢ ap-

nutre un immenso rispetto per
ilristorante storico dicui oggi &
Fanima.

M. Gls.
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Fabio Dadati

Stella Michelin :
Tomei e le mode in cucina
«Sono solo mistificazioni»

Istrionicoe grande affabulatore lo
chef Cristiano Tomel, toscano doc,
haanimato 'vitimo pomeriggio di
_Ristorexpo davanti aun'arena
affollata.
«La cipollacaramellataandrebbe
abolita- hadettoallafolladeliziata
dallasua insalatarussaconerbe
spontanee e mazzancolle-perché
selacipolla &buonalozucchero
nonserves e haservitocoslaltre
veritasulle cucinedimodachein
realt sono una mistificazione
dellaveranaturadell'arte del

, cucinare «che & linguagglo, cultura,
storias. Tomei apre il suo primo
ristorante a 27 anni direttamente

insplaggia per pol trasferirlo nel
centro di Viareggioe infine aLucca,
brigataedove haguadagnatola
sua prima stella Michelinnel 2014,
«llciboraccontachi lofaed espri-
menon unterritorio maunaterri-
torialits - &lasuafilosofia- cloéé
Intriso di suggestioni lasciate da
¢hi passa da unacitta, daun Paese,
diconnessioni e influenze che nella
storiasi sonointrecciate e sovrap-
poste. Infine, ed & ilmessaggiopid
Importante, mi aspetto grandi cose
dai giovani che hannouna forza
dirompente, che hanno attraver-

satoun'esperienzaallucinante

come lapandemia: sono gli unic
che possono davvero avviare un
camblamentos.
MNonostante i suoi piatti siano
Incentrati su gusti semplici e
Insieme originali,non mancanole
follie come lacarne macinata cruda
che viene servitacon grasso cotto
suun pezzodicortecciad'alberoa
faredasupporto. Una personalita
cosl carlsmaticanon poteva passa-
re inosservataecosi, dopouna
partecipazione a MasterChef
Magazine, éstato arruolatoda
DMax come giudice del program-
ma“i redella griglia” con lochef
Rubioecon AlessandroBorghesee
GennaroEspositonellagaraga-
stronomica in ondasu TV8, Cuochi
d'italia. Tomei da pochi anni ha
apertoaMilano I ristorante

- Corteccla. mos.
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Franco Pepe e la pizza

«Lamiarivoluzione»

La storia. Discendente di pizzaioli, punta sulla squadra
«Alta qualita, main luoghi d_ijxa(ersi come palazzi storici»

ERBA

wemeen Nell'Alto Casertano,

nel locale Pepe in Grani di Ca-

iazzo, Franco Pepe ha reinven-

tatola pizzae le ha dato un futu-
. ronobile che far seuola.

Oltre aun prodottodi qualith
realizzato con una farina sele-
zionatae unica, sono due gliele-
mentidinovith introdotti:il pri-
mo & la squadra di pizzaioli che
interpreta la creativita di Fran-
co Pepe, il secondo riguarda le
modalith diaccoglienza, diverse
e insolite, riservate ai clienti.

| Tanti riconoscimenti
\" FrancoPeperappresentalater-
za generazione di una famiglia
di pizzaioli trale pili importanti
della tradizione, ma ha “disob-
bedito” e inventato un suo per-
corso, Dopo aver fatto tesoro di
unasolidaesperienza, hatrasfe-
rito il suo nuovo progetto auna
glovane squadra e alla quarta
generazione, chegihsipreparaa
raccogliere il testimone.

«Disobbedire ha un'accezio-
ne negativa, ma a volte bisogna
disobbedire anche per costruire-
un futuro ed & necessario uscire
fuori daaleunischemi eomunie
obsoleti = ha spiegato Pepe,
ospiteeccellente di Ristorexpo-
in questo modeo si fa innovazio-
ne, si raggiungono gli obiettivi
che ognuno si vuole porre. An-
che don Milani ha fatto cosi: di-
sobbedire vuol dire rompere
con la consuetudine. Riportan-
dolaquestionealmioambitola-
vorativo, per fare ricerca ho di-
subbidito alla famiglia, sono
uscito fuori da un contesto fa-
miliare elavorativo avviatoe gia
molto consolidato per poter co-
struire un mio percorso».

La prima attivita della fami-
glia Pepe fu avviata dal nonno
nel 1938, con licenza di eserci-

G

Franco Pepe con Nicola

zio concessa dal podesta. Ac-
cantoasuopadre Stefano, Fran-
co & cresciuto e si & formato e,
ispirato da una nuova visione
della pizza, ha aperto nel 2012
Pepe in Grani. Un progetto che
si arriechisce negli anni e che

racconta i sapori dell’Alto Ca-*

sertano.

Insieme a Tinto, ovvero Ni-
cola Prudente, conduttore De-
canter Rai Radio2, CamperRail
& Pizza Doc Rai2, a Ri
ieri,sié presentato al pubblicoe
ai molti studenti presenti in fie-
Ia.

Sono numerosi i riconosci-
menti ottenuti da Pepe tra cui:
Pizzeria pili votata al mondo,
Top 20 Best pizza in the world,
1° classificato 50Top Pizza -
Guida migliori pizze italiane al
mondo, Ambasciatore della
Dieta mediterranea nel mondo.
«Pepe in Grani non é una pizze-
ria maun progetto - continua -
dedicato al cliente e ai ragazziai
quali si & fatta una formazione
diversa dalla mia, durissima.

Negli anni 70 e 80 le pizzerie ri--

portavano il nome del pizzaiolo
etuttoeraconcentratoe conflu-

Prudente, alias “Tinto"

iva sulla sua figura, Il team era
sullo sfondo. Ho ribaltato i pesi:
oralasquadra ¢ importanteed e
interessante formare a un me-
stiere molto artigianale e con
una grandissima tradizione ma,
nello stesso tempo, innovarlos.

Come lavora

Questo permette anche a Fran-
co Pepe di essere a Erbamentre
ilsuolocale éapertonel caserta-
no e riceve nello stesso modo
400 persone al giorno garan-
tendolorolastessaesperienzae
identith. «Un altro aspetto in-
novativoél'accoglienzaal clien-
te. Ho molto ascoltato durante
-l percorso accanto a mio padre
e ho capito che la clientela della
pizzeriastavacambiando - con-
clude-lapizzanon é pitisoloun
cibo popolare, per questo ho re-
alizzato in un palazzo del 700
un’accoglienza diversa. Ho
mantenuto 'alta qualith ma di-
versificato 1 Iuoghi. Si pud fare
degustazione o accompagnarla
conunaseeltadivini importan-
ti o ancora consumarla in un
gruppo di pochi amicix. M. Gis.
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