Nasce la nuova fiera specializzata

numeri dei consumi alimentari

fucri casa parlanc chiarc. i set-

tore tira e la tendenza porta ad
mmaginare una crescita Literiore
anche per | prossimi anni. Para-
lelamente wresce I numero (e la
guaiita) delle esposizione di settore
dedicate alla ristorazione. Un mon-
do su cui orz ha deciso df puntare
anche Fiera di Genova che in
autunno ospitera “Phiy Mend Ex-

po”, un evento dedicato agh ope-
ratori prefessionali della ristorazio-
ne collettiva, commerciale, in con-
cessione, Abbiame intervistato Bo-
berto Grhani, amministratore dele-
U310 di Fiera di Genova, per fardi
' raccontare le peculiarity di un'e-
sposizione che per la prima volta
sembra puntare 1a propria attenzio-
ne sulfe societd di ristorazione in
chiave moderna e sistematica.

€osa ha spinte Flera oi
Genowa a realizzare wmna
manifestazione &f quesis
tipo?

Lidea nasce da un'analisi di
mercato che abbiamo sveito da cui
emergono due motivazioni forti: ia
prima & che in itafis manca un
evenio fieristico importante sulla
ristorazione collettiva e commercia-

in mostra a Genova .

le, 4n evento rivoito essenzialmen-
te alla committenza finale e ciod ai
responszbili della ristorazione di
autostrade, aeroporti, stazioni far-
roviarle, compagnie aeree, ferry &
cruise e centrf commerciali, a cui
vanno aggiunti i referenti della
ristorazione scolastica, ospedaliera
e aziendale,

La seconda deriva dall’assenza
nel Nord-Ovest di una fiera specia-

.
lizzata che vengadncontro alle esi-
genze reali e quotidiane dei gesto-
11 of pubslic esercizi. | numert par-
fano chiaro: #l fuoticass & un com-
parto che in Italia sfonda il murg
dei 60 miliardi, cifra pari ad un
terzo dei consumi alimentari nazie-
nali, in trentf positive con una cre-
scita def 4,9% rispetto al 2006. In
questo comparto il Nord-Ovest con
i suot 13.000 ristoranti & 20.000
bar, & I'area italiana con la maggio-
re concentrazione df pubblici eser-
cizi. :

s
A chi =l vivelge P Mend
Enpa?

Stiamo progettando una mani-
festazione pluritarget, aperta a
reaité professionali complementari,
accorunate da un denominatore
unico: il consumo away from

home. In questo modo intendiamo
favorire i confronto e a sintesi pro-
fessionale fra addetti ai lavori,
Crediamo molto neil'opportunita
di fornire fa possibilita di discutera
e trovare soluzioni int un appunta-
mento come questo. La parte dadi-
cata al diafogo sarz percio molto
svifuppata.

Ma cosi men si rischia dof
sourapporre mondi cfvers
si?

Direl di no, perché i professioni-
sti della ristorazione commerdiale,
in concessione e non, potranno
cogliere 'opportunita per confron-
tarsl sulle strategie di mercato, sui
nuovi format, sulla necessity di

adeguamento dei meccanismi di
concessione agli standard europei,
sulla qualitd deila ristorazione,
Mentre i responsabili della ristora-
zione collettiva, in particolare di
quelfa pubblica, awanno l'occasio-
ne di incontrare dististi, espertt di
tecnologia alimentare, aziende di
catering per dibattera sui temi dalla
sostenibilita e tracciabilita dei pro-
dottl, delle intolleranze alimentari,
deile diete speciali, ponendo come
snodo centrale 12 necessita di fare

“chiarezza sulle problematiche nor-

mative afferenti a capitolati e gare
d'appalto.

Agli operatori del fucricasa Pig
Ment Expo offrird invece veri e
progri momenti di formazione fina-
lizzati al management del proprio
esercizio. Si parlera di sistemi di
approvvigionamento, rapporto coi

fornitori, marketing, sistemi di cot-
tura e conservazione del cibg,
nucvi format: insomma, I'operato-
re avra molte opportunita di rece-
pire spunti su come rendere remu-
nerativa Iz propria attivity e avere
successo. Mon mancheranne even-
ti ed esibizioni a cura di chef, bar-
man, pizzaioli e sommelier in cui,
oltre a godere del momento di
spetiacolo, si potranno cogliere le
nuove tendenze della ristorazione.

Quali sone e prime sensa-
zioni in guesta fase of
arganiczazione?

Lattenzione e la curiosita intor-
no a P Mend Expd sono molto
alte. Da subito abbiamo riscontrato
Iinteresse di istituzioni e organizza-
ziont di settore tradotte in forme di
collaborazione attiva col Ministero
della Szlute, con Fipe, Fiapet,
Angem, Ferco {Furopean Fe-
deration for Contract Catering
Organisations), Federalimeritare,
Slow  Food,  Adis-Federdistri-
buzione, Api, Dic, Aita. A queste
vanno aggiunte fe adesioni delle
aziende che da subito hanno mani-
festato interesse e curiosity a un
progetto ritenuto innovativo e cen-
trato. In particolare tengo a sottgli-
neare il consolidato rapporio di
collaborazione tra Fiera di Genova
& Ministero dalla Satute finalizzato
alla creazione defle “Linee Guida”
per la ristorazione scolastica, £’ una
infziativa importante che tocca |
vari aspetti del problema e che
giunge dalfesperienza piurennale
df Scuola def Sapori, appuntamen-
to che ¢i ha messo in contatto con
carmunita scientifiche, dietisti, tec-
nologi alimentari, comuni di grandi
Gittd e di piccoli centri d'eccellenza,
scucle, associazioni di genitori,
aziende e opinion leader,

Lauspicio, per concludera, & che
Pil Mentr Expo s affermi proprio
come flera di sistema, in cui i con-
frento aperto sia di reale hensficio
a chi partecipa. AA,
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