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OGGI LA GIORNATA FINALE

Allarme Cna: «Prezzi su fino al 70%
a causa dell’emergenza climatica»

Il convegno al Sigep: «Rincari enormi per olio d'oliva, fave, cacao e nocciole. E ora diintervenire»
Gelaterie e pasticcerie lavorano sullinnovazione, ma serve un titolare sempre pitlimprenditore

RIMINI

ADRIANO

Cambiamento climatico e danni
alle culture e ai prodotti, futuro
del caffé, sfide digitali nel settore
del dolce e del gelato. Sono alcu-
ne delle tematiche approfondite
nelle due giornate conclusive del
Sigep, il Salone internazionale
della gelateria, pasticceria, pani-
ficazione artigianale e caffé, or-
ganizzato, alla Fiera di Rimini,
da Italian exhibition group.

Con le diverse location create nei
padiglioni pronte ad accogliere
migliaia di amanti del dolce e di
operatori economici giunt in Ri-
viera da tutt’Italia, ma anche dal-
le pit disparate parti del mondo,
Germania, Francia, Spagna, Sta-
ti Uniti e sud est asiatico. E con i
pii1 noti esperti del settore con-
vocati per dibattere di noviti, ma
anche di problematiche da con-
trastare.

La questione dimatica

Come quella del clima impazzito
che sta dando vita ad una nuova
emergenza economica, definita
“inflazione climatica”, per via
della forte impennata dei prezzi
dei generi alimentari. Se n'é par-
lato in un convegno promosso da
Cna agroalimentare. Al quale so-
no intervenuti la fisica e mete-
reologa Serena Giacomin, il cli-
matologo Luca Mercalli, Fabio
Del Bravo di Ismea, oltre alla pre-

Due momenti del Sigep 2024

sidente di Cna Agroalimentare
Francesca Petrini.

«Laquestione climatica—ha spie-
gato Petrini - non pud essere
ignorata dal momento che non
sconvolge solo le nostre vite, ma
anche le imprese e le produzioni
alimentari, a partire dall'agricol-
turax. E ne sa qualcosa proprio la
Romagna, devastata dallalluvio-
ne del maggio 2023. «Dati alla
mano - ha fatto notare la presi-
dente di Cna agroalimentare -
nel 2023 si sono registrati rincari
dei prezzi fino al 70%, a partire
dall’olio d’oliva, ma anche fave,
cacao e nocciole. Ingredienti che

entrano nei nostri prodotti ali-
mentari».

Linnovazione dolce

E mentre in una location si parla-
va di clima e costi, in un altro
stand, organizzato da Fipe-Conf-
commercio, era in corso un in-
contro su “Innovasione e digita-
lizzazione del comparto delle pa-
sticcerie e del gelato”. Con I'impor-
tanza dell'uso delle nuove tecno-
logie nei processi produttivi, nel-
la gestione del personale, nelle
operazioni di front e back-office,
e nel marketing. E non & rimasto
fuori dal dibattito nemmeno il

caffé, un'industria che vale circa
100 miliardi, in un mercato in
crescita del 5% per valore e del
2% per consumi. Nel settore del-
la panificazione I'aspetto pii1 di-
scusso & stato, invece, quello nor-
mativo, con la nuova legge qua-
dro, attualmente ferma in Com-
missione attivith economiche del
Senato che, una volta approvata,
ridefinira il lavoro del fornaio in
un’ottica di tutela del consuma-
tore attraverso un'informazione
corretta e puntuale sul prodotto.

Gelato, che numeri
E il gelato, Panima guida del Si-

gep? Un universo che compren-
de 38mila imprese con 5 miliardi
di euro di consumi e 90mila ad-
detti nel settore. Inevitabile non
parlarne, in vista anche di un
quadro di destagionalizzazione
dei consumi. Che impone, come
suggerito da alcuni imprenditori
del settore intervenuti al summit,
un cambio di prospettiva tale da
trasformare la figura stessa del
gelatiere in quella di grande im-
prenditore, in grado di passare
dalla creazione di un buon pro-
dotto alla gestione dei fornitori e
del personale, fino al controllo
dei conti e della comunicazione.

Lo chef Francesco Aquila lancia
il cannolo siciliano di piadina

Santi Palazzolo (Ampi):
«Vengo qui da 35 anni, in
questi giorni afflusso alto
soprattutto di giovani»

RIMINI

E adesso arriva il cannolo sicilia-
no di piadina romagnola. Un con-
nubio perfetto, una mescolanza di
gusti ben riuscita, grazie alla ricet-
ta gourmet della “Piadina a cola-
zione” creata dal masterchef,
Francesco Aquila, e proposta per
la prima volta al salone del gelato
edel dolce. Si tratta di un cannolo
di Piadina Romagnola Igp che av-
volge un ripieno di ricotta del ca-
seificio Pascoli, guarnito con cioc-
colato di Modica Igp, pistacchio
Raffadali Dop, arancia di Ribera
Dop e fico di Cosenza Dop, e che
dovrebbe sostituire biscotti e cor-
netti per la colazione del mattino.
Una leccornia, che sposala Roma-
gna ai prodotti siciliani e calabre-
si, illustrata jeri al Sigep, oltre che

Alfio Biagini e lo chef Francesco Aquila

dal suo “creatore” anche dal pre-
sidente del Consorzio della piadi-
na romagnola Igp, Alfio Biagini.
Creazioni artistiche, bonta, ab-
binamenti di sapori. E anche que-
sto il Salone del gelato e dei dolci
alla Fiera di Rimini. E che richia-
ma da tutto il mondo, migliaia di
operatori del settore e amanti del
bel mangiare. Come spiega Santi
Palazzolo, vice presidente Ampi
(Accademia Maestri PasticceriIta-
liani), presente al Sigep da ormai

35 edizioni: «Questo appunta-
mento rappresenta, sempre pitl,
un'occasione di crescita, di con-
fronto e di condivisione anche
tra noi accademici. Quest’anno
ho visto un afflusso molto alto di
visitatori, soprattutto giovani
che rappresentano il nostro fu-
turo». Continua il maestro: «An-
che al nostro stand polifunzio-
nale ¢’& stato un accesso impor-
tante, non solo in occasione del-
le demo, ma anche durante tutt
i talk che hanno trattato temi di
attualita del settore come: I'eti-
ca, la ricerca di personale, la co-
municazione e i social media, il
benessere, la sostenibilitd, i lie-
vitati, la produzione dei dolci
gluten e lactos free sempre piil
ricercati», Fino alla conclusione
incentrata tutta sul Made in
Italy: «Una platea quella del Si-
gep composta non solo da italia-
ni ma da sempre pil stranieri.
Cid dimostra che la pasticceria
italiana a livello internazionale
¢ considerata un’eccellenza.

Giannotte re del panettone

RIMINI £ di Bellaria uno dei pii1 bravi artigiani del panettone.
Al quale & andato il premio “Panettone d’oro” della Nip (Nazio-
nale italiana panificatori). Si tratta del maestro Matteo Gian-
notte, titolare del ristorante pizzeria Taverna da Bruno, che 'al-
tro ieri ha ritirato il premio direttamente al Sigep. Il panettone
¢ una delle eccellenze italiane nel mondo. Uno dei dolci pitt
rappresentativi del Belpaese che, grazie all'impegno e alla bra-
vura dei professionisti italiani del dolce, & stato sdoganato, in
questi anni, da “chicca” dolciaria tipicamente natalizia a bonta
da gustare tutto I’anno. Il Panettone d’oro”, & stato assegnato a
Giannotte dall’executive chef della catena “Rosso pomodoro”
Antonio Sorrentino. Riconoscimento anche poi al maestro Do-
vilio Nardi, presidente fondatore della Nip di Forli, e allo chef
Fulvio Polit], titolare dell’hotel Conti di San Mauro Mare.
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Export,lacrisi del Canale di Suez
mette arischio 1,2 miliardi di euro

[ allarme di Lapam Confartigianato sulla situazione del Mar Rosso

L'ufficio
studi
L'esame
dei dati
éstato
condotto
dall'ufficio
studi
diLapam

ReggioEmilia « 1 'allargamen-
to al Mar Rosso della crisi in
Medio Oriente potrebbe aggra-
vare la flessione del commer-
cio internazionale, mettendo
a rischio una quota rilevante
dell'import-export ~ dell'Tta-
lia». E quanto sostengono da
Lapam Confartigianato: se-
condo gli ultimi dati dell"uffi-
cio studi dell’associazione, in-
fatti, I'espansione del conflitto
andrebbe a danneggiare una
fetta importante dei prodotti
Made inItaly, andando acom-
promettere laripresa del com-
mercio internazionale previ-
stain questo2024.

A risentirne maggiormente
sarebbe proprio I'Emilia-Ro-
magna e quindi anche Reggio
Emilia, che sull'export delle
proprie eccellenze basa buo-
napartedellosviluppo econo-
mico del territorio. A livello
provinciale Reggio Emilia &
quarta in regione per maggio-
re esposizione alla crisi di
Suez: I'export trasportato via
mare attraverso il Canale di
Suez vale il 6,6% del valore ag-
giunto per il territorio reggia-
no.Secondo i dati, infatti, I'ex-
port reggiano che attraversa il

Mar Rosso vale 1.204 milioni
di euro. In chiave regionale,
I'Emilia-Romagna & la secon-
da regione italiana per valore
delle esportazioni trasportate
via mare attraverso il Canale
di Suez e il Mar Rosso con
9.371 milioni di euro. La mag-
giore esposizione regionaleal-
lacrisi di Suez, conI'export re-
gionale trasportato via mare

Lanostra
provincia
équarta
inregione
per
esportazioni
attraverso
ilCanale

di Suez

N

attraverso il Canale di Suez
cheinrapportoal Pil  superio-
reougualealla medianaziona-
le del 2,8%, si osserva in Emi-
lia-Romagnacon 5,3% del PIL.

«L'escalation della crisi in
Medio Oriente - sottolineano
dall’associazione — penalizza
ilsistema del madeinItaly, ag-
gravando la frenata del com-
mercio internazionale. Gli ef-

fetti della crisi del Mar Rosso,
sommati alla stretta moneta-
ria in corso e alla riattivazione
delle regole europee di bilan-
cio, potrebbero avere conse-
guenze sullacrescita, riducen-
do la fiducia e la propensione
adinvestiredelleimpresee fre-
nando il ciclo espansivo
dell'occupazionen, ®

Le attestazioni
Equita di genere
Credem al top
frale banche

b Credem ha ottenuto da Bureau
Veritas Italia, societa con espe-
rienza mondiale inambito di
responsabilita sociale e diversi-
ty&inclusion, la certificazione
(UNI/PdR 125:2022) relativa
alla parita di genere nelle politi-
che gestionall del personale. A
tale riconoscimento si aggiun-
ge, perilquartoanno consecuti-
vo, I'attestazione ricevuta dalla
Fondazione Equal Salary perla
parita salariale e le opportunita
lavorative offerte alle persone
cheoperano nel Gruppo. Listitu-
toé&oggll'unica bancataliana
ad avere conseguito le due certi-
ficazioni. PerCredem tali attesta-
Zionirappresentano un'ulteriore
dimostrazione dell'importanza
assegnataal benessere delle
persone come elemento cardi-
ne del purposedi Gruppo, con
costanti investimenti per costrui-
reun ambiente lavorativo il pil
possibileaperto alle diversita,
allavalorizzazione delle unicita
delsingolo ed attento alla con-
creta attuazione della parita di
genere nell'organizzazione.
«Uno dei pilastri del nostro mo-
dodilavorare & rappresentato
dal prendersi cura delle persone
olto, collaborazi
ne, fispetto ed inclusiones, di-
chiara Angelo Campani, Diretto-
reGenerale di Credem. [ ]

TAPAIDUDONE FSERVATA

Corso e Mandela nel contest di Rimini

[ due istituti alberghieri a “Pane, Amore e Cioccolato” alla fiera Sigep

Marco
Simonazzi
presidente
Cna
Alimentare
Reggio Emilia

Reggio Emilia Oggi presso la
fiera Sigep di Rimini & in pro-
gramma il contest organizza-
todaCna “Pane, AmoreeCioc-
colato” che coinvolgera glistu-
dentidegliindirizzi Enogastro-
nomiae Servizi disala e vendi-
ta di due istituti alberghieri, il
Convitto Corso di Correggio, e
I'Istituto Nelson Mandela di
Castelnovo Monti. L'evento
rappresenta la fase conclusiva
diun percorso che ha coinvol-
to gli studenti in un progetto
formativo sul pane e il ciocco-
lato tenutosi nelle scuole du-
rante i mesi di novembre, di-
cembree gennaio. [ ragazziso-
no stati seguiti da esperti arti-
giani del settore: Marco Simo-
nazzi, titolare del Forno Pastic-

u

e M

L Loy -l.l_f?’

ceria Simonazzi di Castelnovo
Monti, Cristian Monacelli, tito-
lare del Forno delle Delizie di
GranodiRolo e Matteo Bertac-
chi, cioccolatiere professioni-
sta. Le due scuole coinvolte
hanno partecipato attivamen-

N/ T

L

Unostand
allafiera
di Rimini

|

te e con interesse al progetto.
Inoltre, I'Istituto Mandela, per
I'attivita di panificazione, ha
usatole farine prodotte diretta-
mente dall'indirizzo agrario
dellostessoistituto.

Il contestsisvolgeraall inter-

no della Choco Arena, lo spa-
zio eventi della fiera Sigep de-
dicato al mondo del cioccola-
to, dove nonmancheranno ini-
ziative in collaborazione con
artigiani, chef, consorzidi tute-
la e scuole. La sfida vedra le
duescuole alberghiere compe-
tere nella preparazione di due
piatti: uno a base di pane e
cioccolato e I'altro a base di
piadinaromagnolae cioccola-
to di Modica Igp. Gli studenti
dovranno mettere in gioco la
propria creativita per conqui-
starela giuria con abbinamen-
tioriginalieaccattivanti,

1l progetto ha ricevuto il so-
stegno del Consorzio della Pia-
dinaRomagnolaIgp, che haof-
ferto alle scuole una lezione

con un’esperta sullastoriaele
caratteristiche della piadina, e
del Consorzio del Cioccolato
di Modicalgp, che ha fornitoil
cioccolato per|'iniziativa.
“Siamo molto content di
questo percorso e di portare i
ragazziauno dei pitlimportan-
tieventi del settore dolciario, -
dichiara Marco Simonazzi,
presidente Cna Alimentare
Reggio Emilia — sard un'espe-
rienza che ricorderanno per
molto tempo e da cui potran-
no imparare tantissimo. Cna
Reggio Emiliaringraziagliarti-
giani, gli studenti partecipan-
ti, idirigenti e i professori delle
scuolecoinvolte perlaloro pre-
ziosa collaborazione e il tem-
po dedicato all'iniziativa. L'a-
desioneal progetto eil suppor-
tonel portare glistudentiin fie-
raaRimini dimostrano]'impe-
gno e l'entusiasmo per la for-
mazione e la valorizzazione
delle eccellenze locali nel set-
torealimentare». [ ]
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Due linee di credito per la sostenibilita

Sottoscritte da Iren con Unicredit e Bper per un valore di 200 milioni

ChiefFinancial
OfficerdiIren

Reggio Emilia Iren ha sotto-
scritto con Unicredit e Bper
due linee di credito di tipo Su-
stainability linked revolving
credit facility (Ref) nella forma
di linee “committed” per un
ammontare di 200 milioni e
delladuratadi3 anni. Le opera-
zioni sono finalizzate al conso-
lidamento del profilo di liqui-
dita a supporto degli attuali li-
vellidiratingericonfermanoil
fortecommitment dellasocie-
taad ampliare il proprio porta-
foglio degli strumentidi finan-
za sostenibile. Queste opera-
zioni, insieme al quinto Green
Bond, rafforzano I'integrazio-

ne degli obiettivi di sostenibili-
ta nella strategia finanziaria
del gruppo diversificando nel
contempo gli strumenti utiliz-
zatisecondo lelinee guidarap-
presentate nel Sustainable Fi-
nancing Framework. Entram-
bi i finanziamenti, di tipo KPI
Linked, prevedono un mecca-
nismo di premio/penalita le-
gatoal raggiungimento dispe-
cifici obiettivi ambientali in-
clusi nel Framework: riduzio-
ne delle emissioni in atmosfe-
ra (Scope 1) e perdite idriche.
Gli indicatori sono correlati a
tre obiettivi di Sviluppo Soste-
nibile delle Nazioni Unite :nu-

Rafforzata
ancora

la flessibilita
finanziaria

mero 6 (Acqua pulita eigiene),
7 (energia rinnovabile) e 13
(Azioneperil clima).
Giovanni Gazza, Chief Fi-
nancial Officerdilren, hacom-
mentato: «La sottoscrizione,
unitamente all’emissione con
grande successo del Green
Bondappenaavvenuta, raffor-
zano ulteriormente la flessibi-
lita finanziaria di Iren, inte-
grando le necessita finanzia-
rie conlavisione strategica so-
stenibile che il Gruppo perse-
gueal 2030. 1l successo di que-
ste operazioni nasce dallasoli-
dita del merito creditizio che
ci riconosce il mercato e ha

permesso a Iren di diversifica-
re ulteriormente le proprie
fonti di finanziamento. Oggi
circal'80% del debito totale di
Iren & composto da strumenti
green e assimilati, a dimostra-

zione di quanto sia solida la
strategia di sostenibilith che
rappresenta, per il gruppo, la
basedi tuttii progettidicresci-
ta futuran. L)
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E a minacciare quelli del ‘made in Italy’ ¢’ pure I'ondata di contraffazione. E necessario sviluppare nuove strategie per tutelarli

Prezz1 de1 gener1 alimentart alle ste

A farli lievitare il cambiamento climatico: incide sui costi di produzione

NAPOLI (an) - La Cna Agro-
alimentare rinnova il suo im-
pegno per affrontare i cambia-
menti climatici e promuovere
la qualita del “Made in Italy™ al
Sigep, il Salone internazionale
della gelateria, pasticceria, pani-
ficazione artigianale e caffé. La
presidente  Francesca Petrini
ha sottolineato l'importanza di
affrontare la “inflazione climati-
ca” e ha annunciato la creazione
di un gruppe di lavoro interno
per sviluppare soluzioni soste-
nibili

In un recente convegno, Petrini
ha discusso dei crescenti impatti
climatici sul settore alimentare,
evidenziando i recenti aumen-
ti dei prezzi di prodotti chiave
come l'olio d’oliva, le fave di ca-
cao € le nocciole. Petrini ha sot-
tolineato I'urgenza di affrontare
i cambiamenti climatici, poiché
influenzano non solo la vita quo-
tidiana ma anche le imprese ¢ la

produzione alimentare.

La Cna Agroalimentare, in col-
laborazione con il ministero
dell’Agricoltura, sta anche com-
battendo la contraffazione e I'i-
talian sounding per proteggere il
patrimonio alimentare italiano.
Petrini ha annunciato strategie
per tutelare i prodotti tipici a
denominazione d’origine, come
Igp, Dop e Sgt.

L'associazione, che si definisce
un “hot spot climatico”, si muo-
ve verso la sostenibilita attra-
verso la sensibilizzazione delle
imprese ¢ la creazione di una
banca dati nazionale per affron-
tare emergenze climatiche. Al
Sigep, Petrini ha dichiarato che
I'obiettivo € sensibilizzare sulle
sfide climatiche, ma anche pro-
muovere il busmess, con parti-
colare attenzione ai prodotti ar-
tigianali delle associate.

Il Sigep ¢ anche un’occasione
per sostenere la candidatura

della cucina italiana come Patri-
monio Immateriale dell'Unesco.
Petrini ha concluso affermando
che, nonostante le sfide, l'as-
sociazione si aspetta un lancio
promozionale di successo per i
prodotti artigianali delle sue as-
sociate durante l'evento a Rimi-
ni.

Durante la visita al Sigep, il mi-
nistro  dell’Agricoltura  Fran-
cesco  Lollobrigida ha ap-
prezzato l'impegno della Cna
Agroalimentare e ha dichiarato:
“E  jfondameniale proteggere
il nostro patrimonio culinario
e contrastare la contraffazio-
ne che danneggia ['immagine ¢
leconomia del nostro Paese”.
Lollobrigida ha anche espresso
sostegno alla candidatura della
cueina italiana all'Unesco,
All'interno del convegno sulla
“inflazione climatica”, la pre-
sidente Petrini ha evidenziato
I'importanza di considerare il

tema dei cambiamenti climati-
ci non solo come una questione
ambientale, ma anche come una
sfida economica e commercia-
le. Petrini ha dichiarato: “Siamo
consapevoli che i cambiamenti
climatici possono incidere diret-
tamente sui costi di produzione,
e questo rappresenta wna com-
ponente del carovita che grava
sulle imprese”.

L’associazione ha ribadito la sua
determinazione a sostenere le
imprese nell'affrontare le sfide
climatiche, Petrini ha affermato
che, oltre alla sensibilizzazione,
Cna Agroalimentare ha avviato
progetti concreti, come la cre-
azione di un gruppo di lavoro
focalizzato sui cambiamenti cli-
matici. Questo gruppo discute
di prevenzione e pianificazione
territoriale, promuovendo siste-
mi alimentari sostenibili e agri-
colture ecocompatibili.

Inoltre, Petrini ha annunciato

I'intenzione di Cna Agroalimen-
tare di creare una banca dati na-
zionale con procedure per gestire
emergenze climatiche, “L'obiet-
tivo é essere pronti a vispondere
in modo tempestivo e coordinato
in caso di situazioni di emergen-
za", ha dichiarato Petrini.
L’associazione ha anche sottoli-
neato la necessitd di una risposta
globale al cambiamento climati-
co e ha invitato il mondo produt-
tivo a considerare le sfide come
opportunita per innovare e adot-
tare pratiche piti sostenibili.
11 Sigep. oltre a essere una vetri-
na per i prodotti artigianali delle
associate, diventa quindi un pal-
coscenico per l'impegno della
Cna Agroalimentare nella pro-
mozione della sostenibilita, nella
tutela del patrimonio alimentare
italiano e nella lotta contro la
contraffazione.
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Ciccio Vitiello al centro, con Gaetano Cortede
della "don Peppe green” ed Alessia Santamaria
pedagogista e referente dei laboratori didattici

CASERTA (an) - Un sogno che si realizza
quello che la prossima primavera alzera il si-
pario sulla ‘Ciccio Vitiello Villaggio Green’,
un'oasi di sette ettari ¢ mezzo Incastonata

Parte da Napoli
la passeggiata
per Ultalia 2024

NAPOLI (an)- 11 Maschio Angioino sara il pre-
stigioso palcoscenico di un evento di rilevanza
nazionale nel campo della tutela ambicntale ¢
della progettazione urbana. Il convegno “I1 ver-
de e la salute sono il futuro delle nostre citta,”
organizzato da Asso.Impre.Di.A. (Associazione
nazionale Imprese per la difesa e la tutela am-
bientale), si svolgerd venerdi nell’Antisala dei
Baroni dalle 10 alle 18,

L'incontro, patrocinato dalla Regione Campania
e dal Comune di Napoli, si propone di affron-
tare tematiche cruciali per il futuro della citta,
immergendosi in una discussione approfondita
all'interno di un contesto storico come quello
del Maschio Angioino,

L'evento rappresenta anche l'inizio della “Pas-
seggiata per I'Ttalia” 2024 dell’Associazione
nazionale Imprese per la difesa e la tutela am-
bientale, con tappe programmate a Milano, a
febbraio, a Roma a marzo, a Bari ad aprile, se-
guite da altre in cittd come Torino, Genova e
Bologna. Il convegno trattera diverse tematiche
legate alla gestione del verde urbano, con un’at-
tenzione particolare ai cambiamenti introdotti
dal nuovo codice degli appalti pubblici. Alberto
Patruno, direttore generale di Asso Impre.Di.A,
sottolinca che l'evento fornird anche un’op-
portunita di approfondimento sulle dinamiche
connesse alla progettazione di parchi e giardini,
colr!sidefando le nuove normative e i relativi vin-
coli.

Un aspetto chiave del convegno sara 1analisi dei
Criteri ambientali minimi (Cam) e il loro ruolo
nella promozione di una progettazione di qua-
litd. Gianluca Bartolini, presidente di Asso.Im-
pre.Dia.sottolinea che i Cam rappresentano uno
strumento cruciale per garantire che le opere
pubbliche rispettino standard ambientali elevati,
promuovendo uno sviluppo sostenibile e il be-
nessere della comunita
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A SANTANGELO IN FORMIS UN LUOGO DA CONDIVIDERE ALL'INSEGNA DELLA ECOSOSTENIBILITA, AUTOPRODUZIONE, CIRCOLARITA, INCLUSIONE E DIDATTICA

Dall’orto alla pizza,

tra Capua e il suo prezioso borgo, Sant’An-
gelo in Formis, meta turistica di prestigio
internazionale per la sua basilica benedetti-
na costruita nel luogo in cui, in eta classica,
sorgeva un tempio dedicato a Diana, divinitad
della caccia, alla quale tutto il monte Tifata,
un tempo ricoperto di boschi, era consacrato.
Un sogno nato a “Casa Vitiello”, in un edifi-
cio del ‘600 nel borgo pedemontano di Tuoro
a Caserta, e preannunciato da “Cambia-men-
ti”, la sede di San Leucio che invitava a quel
cambio di prospettiva sulla quale stava pren-
dendo forma il “villaggio™ ispirato al Capita-
lismo Umanistico e all'Umana Sostenibilita
di Brunello Cucinelli, riferimento per Ciccio
Vitiello come uomo e come professionista.

A partire dalla condivisione di un vessillo,
racchiuso nelle parole dell'imperatore filoso-
fo Marco Aurelio; “Vivi secondo natura; as-
seconda I'umanita”

Parole che diventeranno luogo concreto alla
“Ciccio Vitiello Villaggio Green”, 1i dove
I'ambiente, l'economia, la tecnologia, la cul-
tura, lo spirito e la morale vivranno insieme
nella “citta degli ozi” che diede il nome e
fu antica capitale della Campania, e che nel
I secolo a.C. secondo Cicerone cra seconda

solo a Roma,

Una storia importante e prestigiosa da ere-
ditare, tramandare e rilanciare alla luce dei
cardini imprescindibili della “Ciceio Vitiello
Villaggio Green™: rispetto della natura, auto-
produzione, circolarita, inclusione, didattica
¢ accoglienza.

E la pizza, espressione di talento puro ¢ ca-
polavoro di creativita inesauribile per Ciccio
Vitiello, si fara tela sulla quale dipingere il
futuro sperato per il nostro pianeta, al quale
occorre “dare”™ e non solo “ricevere”.

Una pizza sostenibile, con meno artefazio-
ni possibili delle materie prime di altissima
qualita, utilizzo ridotto di ingredienti di ori-
gine animale, e considerazione assoluta della
base stessa della pizza. “Perché il palazzo -
come sottolinea Ciccio Vitiello - si costrui-
sce dalle fondamenta”,

Ed ecco che ritornano, in chiave rivisitata,
gli impasti alternativi nati a “Casa Vitiello™,
per diventare oggi il “piatto commestibile”
sul quale raccontare un territorio e le sue ti-
picita nel rispetto delle quantita e della sta-
gionalita dei prodotti disponibili, considerato
che la crisi climatica ha ridotto sostanzial-
mente a due le stagioni e del 40% le nostre

nasce il ‘Ciccio Vitiello Villaggio Green’

produzioni agricole.

E saranno i bambini i veri artefici di una ri-
voluzione"essenziale”, e cio grazie a labora-
tori didattici ed espenenzmll strutturati ad
hoc tra agrumeti, uliveti, orti ¢ giardini d'er-
be aromatiche entro i quali si integrano alla
perfezione sia la pizzeria sia il B&B.

Dagli orti gli ingredienti da interpretare in
cucina, dai rapporti con le scuole e le asso-
ciazioni del territorio I'integrazione dei bam-
bini diversamente abili: queste le linee guida
per Ciccio Vitiello, sinonimi di concretezza,
inclusione, buone pratiche umane e sociali,
ospitalitd tesa ad offrire a visitatori e clienti
la possibilita di vivere esperienze formative,
turistiche e culinarie difficilmente replicabili
altrove.

Un circolo virtuoso, dunque, che come dal
seme al frutto, dal passato trarrd nutrimen-
to per proiettarsi nel futuro e restituire alle
nuove generazioni il valore delle mani nella
terra, e con esso il significato etimologico
della parola “cultura™, da vivere, custodire,
tramandare,

£ RIPRODUZIONE
RISERVATA
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Maestro gelatiere
Il premio di Ghisolfi
devoluto al Cfp

Roberto Ghisolfi con la moglie Marina

Professioni
L'artigiano marianese
haottenuto
ilriconoscimento
alSigepdi Rimini

s Roberto Ghisolfi hari-
tiratoieriil “Premio MaestriGe-
latieriCna” perlalunga carriera
della Gelateria Ghisolfi di Ma-
riano Comense fondatanel 1958
a Meda da papa Alessandro e
mamma Fernanda.

1l riconoscimento gli é stato
consegnato a Rimini nell’ambi-
todella45esimaedizione del Si-
gep il Salone dedicato al gelato
artigianale e all’arte del dolce,
accanto a lui la moglie Marina:

«Un riconoscimento che va a
tutta la famiglia Ghisolfi che
produce gelati da66 annieamia
moglie, ¢ lei che mispronaafare
sempremeglio,lavoriamoinsie-
me da quasi 30 anni, e 'artefice
di questi successi» ci aveva rac-
contato Roberto Ghisolfi all’an-
nuncio della consegna del rico-
noscimento. Ghisolfi ha inoltre
deciso di devolvere il premio in
denaro, che dovrebbe essere di
500 euro, al Cfp di Como: «E so-
prattutto un discorso affettivo,
eralascuolacheavreivoluto fre-
quentare quando avevo 14 anni,
invece preferirono che mi iscri-
vessi da un’altra parte» afferma
il maestro gelatiere subito dopo
lapremiazione.
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Corso e Mandela nel contest di Rimini

[ due istituti alberghieri a “Pane, Amore e Cioccolato” alla fiera Sigep
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Reggio Emilia Oggi presso la
fiera Sigep di Rimini & in pro-
gramma il contest organizza-
todaCna “Pane, Amore e Cioc-
colato” che coinvolgera glistu-
dentidegliindirizzi Enogastro-
nomiae Servizi disala e vendi-

ta di due istituti alberghieri, i propria creativita per conqui- s 4 v, ol E
Convitto Corso di Correggio,e  starelagiuriaconabbinamen- o

I'lstituto Nelson Mandela di  tioriginalieaccattivanti. e 1 8 vkt
Castelnovo Monti. L’evento 11 progetto ha ricevuto il so-

rappresentala fase conclusiva  stegno del Consorzio della Pia- Unostand

diun percorso chehacoinvol-  dinaRomagnolalgp, chehaof- allafiera

to gli studenti in un progetto
formativo sul pane e il ciocco-
lato tenutosi nelle scuole du-
rante i mesi di novembre, di-
cembre egennaio. l ragazziso-

no stati seguiti da esperti arti-  cioccolato perl'iniziativa. Marco

giani del settore: Marco Simo- “Siamo molto contenti di Simonazzi
nazzi, titolare del FornoPastic-  questo percorso e di portare i presidente
ceria Simonazzi di Castelnovo  ragazziaunodeipil1importan- Cna

Monti, Cristian Monacelli, tito-  tieventidel settore dolciario, — Alimentare
lare del Forno delle Delizie di ~ dichiara Marco Simonazzi, Reggio Emilia

GranodiRolo e Matteo Bertac-
chi, cioccolatiere professioni-
sta. Le due scuole coinvolte
hanno partecipato attivamen-
te e con interesse al progetto.
Inoltre, I'Istituto Mandela, per
l'attivita di panificazione, ha
usatole farine prodotte diretta-
mente dall’indirizzo agrario
dellostessoistituto.
Ilcontestsisvolgeraall'inter-
no della Choco Arena, lo spa-
zio eventi della fiera Sigep de-
dicato al mondo del cioccola-
to, dovenon mancherannoini-
ziative in collaborazione con
artigiani, chef, consorzidi tute-
la e scuole. La sfida vedra le

due scuole alberghiere compe-
tere nella preparazione di due
piatti: uno a base di pane e
cioccolato e l'altro a base di
piadinaromagnolae cioccola-
to di Modica Igp. Gli studenti
dovranno mettere in gioco la

ferto alle scuole una lezione
conun’espertasulla storiaele
caratteristiche della piadina, e
del Consorzio del Cioccolato
di ModicaIgp, che hafornitoil

presidente Cna Alimentare
Reggio Emilia — sara un’espe-
rienza che ricorderanno per
molto tempo e da cui potran-
no imparare tantissimo. Cna
Reggio Emiliaringraziagliarti-
giani, gli studenti partecipan-
ti, idirigenti ei professoridelle
scuole coinvolte perlaloro pre-
ziosa collaborazione e il tem-
po dedicato all'iniziativa. L'a-
desioneal progetto eil suppor-
tonel portare glistudentiin fie-
raaRimini dimostranol'impe-
gno e l'entusiasmo per la for-
mazione e la valorizzazione
delle eccellenze locali nel set-
torealimentare». ®
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Eccellenza nel gelato artigianale
Premiato il marianese Ghisolfi

Food

al Salone internazionale
in programma a Rimini
dal 20 al 24 gennaio

meees Premio alla carricra
per Roberto Ghisolfi, un impaor-
tante riconoscimento per | nu-
merosi progetti innovativi mes-
81 a segno in trent anni di lavoro
nel settore della gelateria La
preminzione si Lerra al Sigep, il
Salone internazionale della ge-
lateria, pasticoeria, panificaio-
ne artigianale e caffe, in agenda
a Rimini dal 20 al 24 gennaio.

Roberto Ghisolfi aveva due
anni quando ¢ entrato per la
prima volta nella gelateria di fa-
miglia ¢ da allora non ha mai
smesso di pensare al gelato.
Una passione che lo ha portato
aconcretizzare tanle idece are-
alizxare una miriade di nuove
ricette.

Un premio alla carriera a 56
anni e un bel traguardo: «Un -
conoscimento che va a tulta la
famiglia Ghisolfi che produce
gelati da 66 anni ¢ a mia moglic
Marina, ¢ lei che mi spronaa fo-
re sempre meglio, lavoriamo in-
sieme da quasi 30 anni, ¢ larte-
fice di questi successi» racconta
Roberto Ghisolfi, Papd Alessan-
dro ¢ mamma Fernanda hanno

inaugurato il primo punto ven-
dita a Meda nel 1958, esatta-
mente il giomo in cui Johnny
Daorelli, originario di Meda, e
Domenico Modugno, vinsero
Sanremo con «Nel blu dipinto
di blus. Nel 1989, dopo aver
aperto diverse gelaterie, visto il
grande successo ottenuto, la fa-
miglia decide di dare vita a un
laboratorio centralizzato a Ma-
riano Comense,

Ricette, schede tecniche,
prove su prove che lengono
Ghisolfi in laboratorio fino a
tarda notte a creare gelati su
misura che seguono le richieste
pil particolari ded clienti 11 La-

boratorio di via SantAgata oc-
cupa ol una dozzina di perso-
ne, qualcuna in pin in estate,
quando arriva a produrme dieci
tonnellate di gelato al gorno,

sono 120mila porzgioni.
Un prodotio Made in Italy
molto apprezzato all'estero do-

ve si concentra il 70% del fattu-
rato dellazienda, diviso tra
Svizzera, Germania, Francia,
Inghilterra e Stati Uniti. Dal ge-
lato gourmet dei ristoranti hia-
sonati, a quellovegano dei pun-
t vendita salutisticd, a quello
proteico, il piu consumato nel
carso della pandemin, quandoil
laboratorio ne confezionava
38mila barattoli ogni 20 giorni.

«Tante ricetle rimangono
nel tempo e diventano dei clas-
sici, altre resistono per un po’,
scompalonn, pod vengono rie-
sumate, come il gelato alla rosa
La bellerza di questo lavoro sta
nella possibilith di utilizzare
qualcosa che non era mai stato
utilizzalo prima Una sfida che
diventa ancora pid stimolante
gquando i chienti chiedono I'im-
possibiles. Come quells volta
che una persona si ¢ presentata
in laboratorio con un sacchetto
di segatura proveniente da un
pino balsamico dell’Engadina;
dalla segatura Ghisolfi ha rica-
vatoun tée con lestratto, un ge-
lato. L Bee



