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Un momento deIIa presentaznone d| RistorExpo,la rassegna sar& aperta a Larloflere il 10 Marzo FOTO CUSA

Abltlld]]]l in cucina
Lastoria e il futuro

visti da RistorExpo
L'appuntamento. A Lariofiere presentata la rassegna

Tanti ospiti: chef stellati, barman, esperti di vini e cibo
In vetrina le eccellenze enogastronomiche lariane

ERBA
LUCA MENEGHEL
. Chef stellati, esperti

di enogastronomia, scuole al-
berghiere e 160 espositori sa-
ranno tra i protagonisti del-
T'edizione 2024 di RistorExpo,
Tevento dedicato al comparto
Ho.re.ca. che andra in scena a
Lariofiere dal 10 al 13 marzo.

La manifestazione; organiz-
zatadall’ente fieristicoin colla-
borazione con Confcommer-
cio-Fipe, & stata presentata al
centro espositivo diviale Rese-
gone, pronto ad accogliere fra i

suoi padiglioniirappresentan-
ti delle eccellenze agroalimen-
tari e vitivinicole del territorio.

Ideata e curata da Giovanni
Ciceri, RistorExpo accendera i
riflettorisul tema “generazioni
gastronomiche”. «Epoche di-
verse-ha splegato Ciceri-sono
caratterizzate da una diversa
tendenza enogastronomica
che include alimenti, tecniche,
ma soprattutto unascelta diri-
tuali di consumo e di linguag-
gio attraverso cui si racconta il
cibo. I grandi cambiamenti sto-
rici e sociali hanno modificato

le abitudini alimentarie hanno
favorito l'affermarsi di nuove
correntidipensiero, quindi an-
che di nuovi stili di consumo».

Espressione

Cibo e vino sono espressione
del presente, con radici nel
passato e una tendenza verso il
futuro. «Da qui la necessita di
comprendere come, all’inter-
no di uno stesso periodo stori-
co, le diverse generazioni si
rapportino al mondo della cu-
cinae alle sueliturgie. Cisaran-
no con noi grandissimi nomi,

dallo chef Davide Scabin (redu-
ce dalla partecipazione a “Ma-
sterchef”) a Cristiano Tomei,
passandoperil “nostro” Mauro
Elli che ha chiamato a raccolta
tutti gli chef stellati del territo-
rio per un evento insieme».

RistorExpo promuoveraivi-
ni del territorio, rappresentati
dal Consorzio Igt Terre Laria-
ne: «Rappresentiamo 25 picco-
li e medi produttori di vino tra
Lecco e Como - ha detto il pre-
sidente Marco Casati - con un
disciplinare di produzione.
Produciamo 250mila bottiglie,
su un territorio che si presta
molto bene alla crescita della
vite».

Gradito il ritorno del bar—
tender Luca Picchi, organizza-
tore del contest “Cocktail lago
di Como™: «Eleggeremo il mi-
glior cocktail basato sui pro-
dotti del territorio - ha antici-
pato - facendo sfidare i cinque
finalisti * individuati questa
mattina, sono quattroragazzié
una ragazza. L'evento é orga-
nizzato in collaborazione con
le scuole del territorio».

PerFabioDadati, presidente
di Lariofiere e imprenditore
nel settore turistico, «Risto-
rExpoel'occasione perriflette-
re sucome migliorare lanostra
offerta ricettiva, dobbiamo an-
dare incontro alle esigenze di

Giacomo Mojoli, esperto

Ambasciatori
del territorio
I premi

Anche quest'anno nell'ambito di
RistorExpo verranno assegnati
importanti riconoscimenti. Dome-
nica 10 marzo, lo chef Mauro Ulias-
siriceverail premioallacarriera
RistorExpo 2024:titolare insieme
allasorellaCatiadelristorante
Uliassi di Senigallia, vanta tre stelle
Michelin e numerosi riconosci-
menti internazionali.

Martedi 12 marzoalle 13 verranno
poi conferitiipremi ai benemeriti
dell’enogastronomiadel territorio
2024:i vincitorisono MauroElli de
Il Cantuccio di Albavillae Carlo
Piras dell’antica osteria Casa di
Luciadilecco.
Nellagiornatainaugurale, alle 15,
Elli sara protagonistadi unama-
sterclass insieme agli altri chef
stellati dellagodi Como Andrea
Casali (Kitchen, Como) e Davide
Marzullo (Trattoria contempora-
nea, Lomazzo): I'obiettivo & pre-
sentare le eccellenze del territorio
ai visitatori ein particolareai
ragazzidelle scuole professionali.
L MEN,

Luca Picchi, Bartender

tutti dalla trattoria al ristoran-
te stellato. Ci prepariamo a

inaugurare uno degli appunta-

menti pit qualificati del calen-
dariodi Lariofiere, con unavo-
cazione innata a valorizzare le
eccellenze locali».

Garanzia

Traicuratori di RistorExpo c’&
anche il giornalista e scrittore
Giacomo Mojoli, fra i pit im-

portanti “pensatori” italianiin

ambito enogastronomico. «In
questo settore - ha detto - biso-
gna tornare ai fondamentali,
servono competenze e profes-
sionalita, oltre allamassimaat-
tenzione ai dettagli. Io sono si-
curo che la sostanza vincera

sempre sull'apparenza, al gior- .

no d'oggi chi apre un ristorante

pensa come prima cosa a una

campagna promozionale so-
cial: vabene la comunicazione,
ma prima di tutto bisogna assi-
curarsi che quell'attivita poggl
su solide basi».

Nei quattro giorni di fiera ci
sara tutto il tempo per discute-
re del presente e del futuro del
settore, a partire dal convengo
inaugurale in programma do-
menica 10 marzo alle 10 con
Giovanni Ciceri, Giacomo
Mojoli, Davide Scabin, Andrea
Petrini e Lorenzo Sandano.
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«Mancano camerieri, barlsl:l cuochi
Eun ‘emergenza, serve piu ﬂess1bi]ita»

Gli operatori
L'allarme delle imprese
sempre pit in difficolta
acausa della carenza
di personale

+ Il comparto alber- , |

gl'uero e della ristorazione cer-
cadipendenti, ma sono sempre
meno iragazzi interessatia fre-
quentare le scuole professiona-
i

RistorExpo sara l'occasione

Antonella Colombo, Cfp Como

per parlare del gap (apparent_e-
mente incolmabile) tra la do-
mandael'offertadiprofessioni-
sti: in fiera saranno presenti di-
versi istituti dei territori coma-
sco e lecchese.

Fabio Dadati, presidente di
Lariofiere e imprenditore del
settore alberghiero nel Lecche-
se, ha lanciato l'allarme. «Sto
dedicando sei ore al giorno al
tema del personale - ha detto
nel corsodellapresentazione di
RistorExpo - ehocapito che per

attirare giovani servono turni
uniei, non pill spezzati come
siamo abituati a fare in Ttalia.
Allestero si lavora la mattina
con il pranzo o il pomeriggio
conlacena,in questomodoidi-
pendentiriescono ad avere una
vita privata».

Importare questo modello
dall’estero, perd, comporta
«maggioriassunzionie maggio-
ri spese. Bisognerebbe cambia-
re le normative e favorire le as-
sunzioni in prova, rendere pitt

ﬂessjbili icontratti e interveni-
re almeno sul cuneo fiscale».
Anche Silvia Nessi, rappre-

sentante di Confcommercio

Lecco, opera nel settore alber-
ghiero. «La presenza delle
scuole a Lariofiere ¢ molto po-
sitiva - ha detto - perché faccia-
mo molta fatica a trovare ma-
nodopera, i giovani vanno valo-
rizzati. Con le scuole alberghie-
re la dispersione scolastica &
forte, il lavororichiesto é fatico-
so e se non sono davvero appas-
sionati i giovani scappano, van-
rioafare tutt’altro o continuano
astudiare perritagliarsiunruo-
lo diverso».

Per Antonella Colombo, di-
rettore del Cfp Como, ¢ «una
carenza importante di interes-
sedaparte deiragazzi, diminui-

sce la propensione a seguire
percorsi di cucina e di sala. 11
nostro compito come scuola &
attrarre, anche perché possia-
mo formare i ragazzi solo se ab-
biamo la materia prima, ma
trattenerli & poi compito delle
aziende: questo lavoro non &
pitambito, bisogna puntare sul
welfare e sulla rimodulazione
dei turni»».

Non guasterebbe anche un
lavoro di comunicazione.
«Dobbiamofar capire ai giovani
interessati a operare in questo
ambito che non sono gli unicia
dover lavorare il sabato e la do-
menica, succede anche in altri
settori dal commercio alla sani-
ta. Questo resta un lavoro bel-
lissimo, bisogna farlo capire».
L. Men,




