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di MARCO PRINCIPINI

«ALIMENTARE e gastronomia
sono settori di eccellenza del terri-
torio». Antonio Gramuglia, vice-
presidentediCnaBologna, ne è si-
curo. «La qualità deve essere il no-
stro tratto distintivo», dice.
Gramuglia, quanti sono gli
associati di CnaAgroalimen-
tare Bologna, a quali settori
appartengono, che dimen-
sioni di impresa hanno?

«Riuniamocirca 700 imprese asso-
ciate del settore agroalimentare
che operano in tutte le fasi di tra-
sformazione della filiera agroali-
mentare dal campo alla tavola. I
principali settori rappresentati so-
no quelli che vannodalla panifica-
zione alle paste fresche e secche,
dalla gastronomia ai formaggi,
dalle diverse tipologie di lavora-
zioni delle carni e del pesce alle
conserve vegetali e ai distillati e li-
quori, fino alla pasticceria e al set-
tore dolciario, la cioccolateria, la
gelateria la ristorazione il cate-
ring e banqueting.Anche i birrifi-
ci artigianali sono ampliamente
rappresentati. Complessivamente
il sistema che rappresentiamo ha
un volume di affari che si aggira
attorno ai 500milioni di euro e oc-
cupa circa 4.000 addetti nella città
metropolitana di Bologna. Il 40%
delle imprese associate è artigia-
no. Il 27%, invece, è considerato
piccola industria. Complessiva-
mente parliamo di circa 180 im-
prese che presentano caratteristi-
che più simili a quelle dell’indu-
stria che a quelle dell’artigianato
per fatturato, investimenti, nume-
ro di dipendenti, altro. Di queste
180 imprese, in 7 occupano com-
plessivamente un totale di 800 ad-
detti e produconounvolumedi af-
fari di oltre 100 milioni di euro».
Le Pmi del settore agroali-
mentare rappresentano un
settore di eccellenza e quali-

tà, come si impegna Cna Bo-
logna per affiancare queste
imprese e per qualificare il
settore?

«L’eccellenza in campo alimenta-
re è frutto di un mix di elementi,
a partire dall’attenzione verso le
materie prime, studio, esperienza,
saper fare, duro lavoro e passione
artigianale. Le nostre imprese so-
no vocate all’eccellenza produtti-
va e questa viene riconosciuta
ogni giorno testimoniata dall’in-
cremento delle esportazioni in va-
lore e da un prodotto sempre più
idoneo a rispondere alle esigenze
delmercatoma devono fare i con-
ti con un settore sempre più nor-
mato da adempimenti cogenti dai
quali poi derivano anche sanzio-
ni. Cna supporta le imprese nella

promozione, nella ricerca di nuo-
vimercati e nell’accesso ad oppor-
tunità di business o di migliora-
mento del prodotto. Facciamo in
modo che i nostri imprenditori
siano sempre più consapevoli del-
le norme che quotidianamente
escono in ambito di sicurezza ali-
mentare. Facilitiamo l’innovazio-
nedelle imprese per renderle sem-
pre più forti per affrontare il mer-
cato sia locale che globale. In que-
stomodo Cna è un partner fonda-
mentale per farsi conoscere e rap-

presentare. Grazie a noi le impre-
se si rafforzano e tutto il sistema
agroalimentare locale punta drit-
to verso la qualità totale».
A Bologna si sta sempre più
affermando il collegamento
tra turismo e ‘city of food’,
qualè laposizionediCnaBo-
logna?

«Il turismo è una importante leva
di sviluppo. Fino a pochi anni fa
Bologna era poco conosciuta
all’estero ma oggi sta vivendo un
vero e proprio boom e non è un
mistero che una delle attrazioni
principali è la nostra offerta eno-
gastronomica. Noi crediamo però
che questa debba restare un’offer-
ta di qualità perché solo così la no-
stra comunità può garantirsi uno
sviluppo del turismo sostenibile e
duraturo.Lanostra città deve rap-

presentare un’esperienza cultura-
le e la nostra gastronomia di quali-
tà è un pilastro di questa cultura.
Un’offerta di scarsa qualità fini-
rebbe con lo snaturare la nostra
identità penalizzando chi fa be-
ne».
Un tema molto importante
per le imprese Cna Agroali-
mentare è l’export, cosa of-
fre Cna? E di che vantaggi
concreti possono beneficia-
re?

«Sononumerose le imprese anche
di piccole dimensioni che stanno
conquistando mercati strategici
quali gliUsa, il Canada, ilGiappo-
ne e in generale il nord Europa. Il
Made in Bologna trova spazio so-
prattutto inmercati ricchi e atten-
ti alla qualità e al benessere delle
persone».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

L’INTERVISTAANTONIOGRAMUGLIA, VICEPRESIDENTECNA BOLOGNA

«Il cibo, un’eccellenza simbolo del territorio»
Materie prime, studio, esperienza e lavoro: «La qualità, il tratto distintivo»

“
“
«Diverse realtà stanno
conquistandomercati
strategici come Usa,
Canada o Giappone
Made in Bologna vincente»

«Non è un mistero che una
delle attrazioni principali
sia l’enogastronomia,
che è parte integrante
della nostra cultura»

CAPITOLO
EXPORT

L’IMPRESAFA NOTIZIA
In collaborazione con 

ARTIGIANATO AGROALIMENTARE

ILBOOM
DELTURISMO

FIDUCIOSO
A sinistra Antonio Gramuglia,
videpresidente
di Cna Bologna

UN SISTEMA DA 700 IMPRESE
Le aziende generano un volume
d’affari da 500milioni di euro,
con 4mila persone occupate
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LEINTERVISTE «VIVERELACAMPAGNA
COMECUOCOÈUNAGRANDE
FONTEDI ISPIRAZIONE»

MAX POGGI – chef bolognese,
ma dalla fama che varca decisa-
mente i confini petroniani con il
ristorante di Trebbo di Reno
‘Massimiliano Poggi Cucina’ – è
anche presidenteUnioneAgroali-
mentare Cna Bologna.
Poggi, come va il comparto
nellanostracitttàdal suopun-
to di osservazione?

«Bologna è unameta turistica im-
portante e si sta ritagliando uno
spazio a livello italiano ed euro-
peo. Sono diversi anni che l’ap-
proccio turistico è cambiato, da
quello solo business, a quello an-
che culturale. Proprio questo
aspetto della cultura si associa al
nostro comparto agroalimentare
ed è quello che al momento fa da
traino. Sta andando molto bene».
Quali sono imotivi?

«La crescita dell’aeroportoMarco-
ni, ma anche il lavoro delle asso-
ciazioni di valorizzazione del pa-
trimonio culturale: prima ne go-
devamo solo noi bolognesi, men-
tre ora è più conosciuto e fruito.
Ormai i turisti stanno 4/5 giorni
in città e girano per musei e chie-

se».
Cosacercanoquesti turisti sul-
le tavole cittadine?

«Intanto non sono d’accordo sul
fatto che la ‘città dei taglieri’ ab-
bia per forza un’accezione negati-
va: si possonoproporre taglieri an-
che di estrema qualità. Ma il no-
stro lavoro non va inteso dal solo
punto di vista commerciale. Noi

operatori abbiamo una missione:
quella di tramandare il nostro pa-
trimonio gastronomico, non solo
di sfruttarlo. Non è fondamentale
fare la sferificazione di una lasa-
gna, si può fare anche una taglia-
tella, ma con dignità».
Quanto conta il legamecon le
eccellenze del territorio?

«Molto. Raccomando a tutti gli

operatori del settore di chiedersi
perché la cucina bolognese è inter-
nazionale: perché ha dei valori
suoi, dati dai sapori e dall’amore
che le cuoche e i cuochi hanno
sempre messo per realizzare il
pranzo della domenica. Noi dob-
biamo avere la responsabilità di
dare il cuore al servizio di questo
patrimonio di ingredienti ricono-
sciuto nel mondo».

Il suo ristorante a Trebbo è a
un passo dalla campagna.
Che legame c’è fra uno chef e
il mondo agricolo che lo cir-
conda?

«Sono un cuoco che si è sempre
dato delle filosofie, ma vivere la
campagna tutti i giorni apre un
mondo e si regola l’orologio lavo-
rativo in base a quello che si trova
intorno. Le stagioni sono sempre

diverse: quest’anno i fiori e frutti
arriveranno molto prima rispetto
ad altri anni. Questa è una grande
fonte di ispirazione. Per fare un
esempio: io non ho mai cucinato
con i fiori, ma da due settimane
faccio unpiatto con i fiori di cavol-
fiore. Li ho visti nell’orto, li ho as-
saggiati e trovato buonissimi. Ec-
co, i fiori entrano omenonel piat-
to se hanno un senso».
Quanto è importante l’aspet-
to dell’artigianalità per un
cuoco e il rapporto con i pro-
dotti del territorio?

«Noi facciamo un piatto provoca-
torio – il piccione servito con la
zampa intera –, ma il 99% di ope-
ratori commerciali propone sem-
pre i soliti tagli, i più facili. Anche
i macellai sono in difficoltà per-
ché devono comprare venti lom-
bate a settimana e una coscia ogni
quindici giorni. Il messaggio che
deve passare è che c’è tanta carne
che non siamo più abituati a con-
sumare, e serve una presa di co-
scienza se vogliamodarci una filo-
sofia contro lo spreco e gli abusi
alimentari».

Letizia Gamberini
©RIPRODUZIONE RISERVATA

FOCUS L’ANALISI DI ANGIULI, REFERENTEUNIONE AGROALIMENTARECNA BOLOGNA

«Un export in crescita e 44 prodotti Dop e Igp»

«Un patrimonio gastronomico da tramandare»
Il punto dello chef Poggi, presidenteUnioneAgroalimentareCnaBologna

DECISO
Max
Poggi,
chef e
presidente
Unione
Agroali-
mentare
Cna
Bologna

IL COMPARTO
«Ormai siamouna città
meta di turisti e il settore
sta andandomolto bene»

ISABELLAANGIULI (foto), refe-
rente Unione Agroalimenta-
re Cna Bologna, nel settore
agroalimentare tantissimi so-
nogli adempimenti da rispet-
tareperessereanorma,qua-
le supporto offre Cna Bolo-
gna alle imprese?

«Il settore alimentare è stretta-
mente legato alla salute dei consu-
matori. Per questo motivo sono
moltissime le norme da rispettare
e molto salate le sanzioni collega-
te tali da poter causare anche la
chiusura delle attività. Tanti an-
che i corpi di polizia che possono
intervenire nei controlli (dalla
municipale, ai Nas, alla forestale,
ecc.) Per questo la Cna affianca le

piccole imprese per aiutarle
nell’applicazione di queste norme
nel lavoro e per far sì che siano in
regola. Inoltre, anche perché non
aggravino ulteriormente l’attività
artigianale delle nostre imprese
ma, anzi, possano trasformarsi in
una opportunità di miglioramen-
to dei processi e dei prodotti».
L’Emilia-Romagna si configu-
ra come la regione con il più
alto tasso di prodotti con la
Denominazione di origine
controllata e garantita, quali
sono le eccellenze del territo-
rio bolognesi?

«La Regione ha un ruolo attivo
nel sostegno al settore agroalimen-
tare. Un settore che si caratterizza

per una crescita dell’export pari al
4,5% nell’ultimo anno e che rap-
presenta il 10% circa del Pil regio-
nale. L’Emilia-Romagna ha rag-
giunto, con 44 prodotti, il record
europeo di certificazioni Dop e
Igp di prodotti agroalimentari.
Ma altrettanto importante è il la-
voro che Cna sta facendo con la
Regione e gli enti locali per la va-
lorizzazione della ‘cultura agroali-
mentare locale’. Un esempio è il
sostegno attraverso iniziative pro-
mozionali sul pane fresco, sul ge-
lato artigianale, e più in generale
sui cosiddetti Prodotti agroali-
mentari tradizionali. Cna si sta
battendo per il riconoscimento di
azioni specifiche per la valorizza-

zionedei quasi 400prodotti agroa-
limentari tradizionali censiti su
tutto il territorio regionale. La
‘pinza’, il ‘migliaccio’, il ‘sassoli-
no’, i ‘garganelli’, fino alle insupe-
rabili tagliatelle e tortellini sono
solo alcune di queste produzioni
agroalimentari tradizionali».
Quali opportunità di visibilità
offreCnaBolognaalle impre-
se?

«Nella valorizzazione delle azien-
de agroalimentari e nella promo-
zione delle loro eccellenze, il ruo-
lodiCna è sempre stato e sarà stra-
tegico. Attraverso manifestazioni
di richiamo per i visitatori bolo-
gnesi e i turisti, basti pensare al
Cioccoshow. Portando le aziende
all’estero in fiere e altre occasioni

come è stata la collettiva di Cna al
Mercato Metropolitano di Lon-
dra. Oppure portando missioni
estere direttamente nelle aziende,
come è avvenuto per la delegazio-
ne indiana nelle imprese della
Valsamoggia. Cna si impegnanel-
la promozione di ogni sua azien-
da, perché dare loro valore signifi-
ca dare valore a Cna e a Bologna».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

www.gratifico.it
info@gratifico.it

Via E. Mattei, 6/A - Minerbio (BO)
Tel. 051.0337400



••25LENOSTRE INIZIATIVEGIOVEDÌ 18 APRILE 2019

LA BOTTEGA di una volta ha
aperto appena un mese fa. Il pri-
mo marzo scorso infatti i soci
Franco Marinelli e Simona Bo-
nafè hanno rilevato una ex ga-
stronomia che è diventata la
‘Fermata del gusto’. Così Fran-
co, ex dirigente d’azienda con la

passione per il buon cibo e all’at-
tivo esperienze amatoriali con
lo chef Max Poggi e il re dei pa-
sticceri Gino Fabbri, ha realizza-
to il suo sogno aprendo il nego-
zio di gastronomia in via Sara-
gozza.

«PUNTIAMO tutto sulla quali-
tà e sui rapporti con il vicinato –
sottolineaMarinelli –. Per esem-
pio, abbiamo il prosciutto cotto
Capitelli, difficilissimo da trova-

re in città, e i migliori crudi Par-
ma e San Daniele, oltre a una se-
lezione mirata di formaggi. Dia-
mo spazio al lavoro artigianale;
l’idea è di uscire dalla mediocri-
tà, smettere di guardare solo al
prezzo, per valorizzare invece
servizio e qualità».
La ‘Fermata’ ha anche un picco-
lo reparto di macelleria con car-
ni selezionate – polli allevati a
terra, bovini allevati a erba in
collaborazione con Lem e la fa-
coltà di Veterinaria a Ozzano, il
ricercatissimomanzoWagyu – e
ha ristudiato l’antica ricetta del-
la galantina bolognese. «Abbia-
mo anche una piccola selezione
vini, da aziende biodinamiche e
biologiche», specifica Marinelli.

E SE IL BANCO gastronomia
parte dal fresco, non mancano
poi le cotture speciali. «Cuocia-
mo a bassa temperatura, a vapo-
re, e proponiamo poi i prodotti
in buste sottovuoto, perché si
conservino anche 7-10 giorni –
prosegue il titolare –. Usiamo an-
che buste termiche che si posso-

no direttamente mettere scalda-
re con il cibo dentro». C’è anche
il brodo sottovuoto, magari da
abbinare alla pasta fresca dell’ap-
posito reparto, affiancata a pane
e dolci «fatti come a casa». L’al-
tra titolare, Simona Bonafè, pun-
ta poi l’accento sugli «aspetti nu-

trizionali dei prodotti che ven-
diamo, valutando attentamente
la scelta della materia prima e la
sua lavorazione – spiega –. Inten-
diamo aprire collaborazioni con
nutrizionisti per proporre piatti
bilanciati per chi segue diete o
regimi alimentari particolari.
Siamo disponibili a gestire la li-
nea settimanale dei clienti, pran-
zo e cena a seconda delle esigen-
ze. Inizieremo con i dolci per
chi è intollerante al lattosio».

© RIPRODUZIONE RISERVATA

LEIMPRESE

ALBANCONE I proprietari della ‘Fermata del gusto’, i soci
FrancoMarinelli e Simona Bonafè

FRANCOMARINELLI E SIMONABONAFÈ
I TITOLARI DELLA ‘FERMATADELGUSTO’ HANNOREALIZZATO
ILPROPRIOSOGNODI UNA«GASTRONOMIADI QUALITÀ, CHE
NONGUARDI SOLOALPREZZO,MAAPRODOTTI E SERVIZIO»

Una ‘Fermata’ d’obbligo
«Connoi torna in vita
la bottega all’italiana»

Materie prime ricercate e di qualità in via Saragozza

PROPOSTA QUOTIDIANA
«Assiemeanutrizionisti
proporremopiatti bilanciati
per chi segue diete speciali»

PRODOTTI NON BANALI
Dal pregiatomanzoWagyu
al prosciutto cotto Capitelli,
l’offerta è varia e attenta

G A S T R O N O M I A  -  S A L U M E R I A  -  M A C E L L E R I A
Via Saragozza, 89/a - Bologna - Tel. 051.6142006 - fermatadelgusto@gmail.com - www.fermatadelgusto.com

F E R M A T A  D E L  G U S T O
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LA RISTORAZIONE collettiva
a misura di cliente. È quello che
propone Ge.Ris.Co, Gestione Ri-
storazioneCollettiva, di Emiliano
eMila Valdiserri. Una società che
si occupa dei pasti per i dipenden-
ti di una sessantina di aziende tra
Bologna e provincia.
EmilianoValdiserri, ci raccon-
ti la vostra realtà.

«Siamo una società relativamente
giovane, nata a giugno 2013. Ab-
biamo avviato la nostra attività in

un periodo economicamente non
facile, con grossi investimenti,
una grande determinazione e pas-
sione per il nostro lavoro. Il no-
stro personale, composto da 12 di-
pendenti, non supera di media i
trent’anni di età. Abbiamo occu-
pato soprattutto risorse del territo-
rio, assumendo persone del po-
sto».
Obiettivi in vista?

«Vogliamo crescere ancora, ma

non tantissimo, dato che intendia-
mo comunque continuare a di-
stinguerci dalle grandi società di
ristorazione collettiva già attive a
Bologna. Non vogliamo approda-
re a una produzione massa, che
comprometterebbe la qualità del
nostro lavoro».
Siete un’azienda giovane in
tutti i sensi: forse anche per
questo siete molto attenti
all’informatizzazione...

«Puntiamo molto sull’informati-

ca. Le aziende nostre clienti sono
collegate a noi viaweb, con la pos-
sibilità di prenotare o gestire il ser-
vizio con un click, direttamente
dall’apposita app via smartphone,
tablet o pc anche da casa, esone-
rando l’azienda dalla gestione di-
retta dei pasti a loro dedicate. È
comunque un settore ancora in
evoluzione, sono in serbo altre no-
vità per offrire ulteriori servizi sot-
to questo aspetto».
Unpunto di forza?

«Per noi anche le aziende più pic-
cole sono importanti, non sono
numeri, ma clienti cui vogliamo
bene. Il nostro servizio èmolto cu-
stomer oriented, ascoltiamo i sugge-
rimenti dei clienti cercando di
soddisfarli il più possibile anche
con variazioni neimenù, che cam-
bianoogni settimana secondo l’of-
ferta delmercato.Ricerchiamoos-
sessivamente il miglior rapporto
qualità-prezzo, stando attenti ai
prodotti, tutti con ingredienti di
origine nazionale».

I vostri servizi?
«Oltre ai nostri due self-service e
ai pasti veicolati che sono e rap-
presentano il nostro core-busi-
ness, ci occupiamo anche di even-
ti speciali per le aziende nostre
clienti, come feste o anniversari.
Ma se i numeri lo giustificano, sia-
mo disponibili anche a lavorare
per privati, con cateringpermatri-
moni o battesimi, per i quali ab-
biamo già una pluriennale espe-
rienza».

INBREVE

Non il solito pranzo in azienda
«Ge.Ris.Co dà priorità al cliente»
Il servizio di ristorazione si prenota via app e il menù segue i consigli

LO STAFF Il team di Ge.Ris.Co., Gestione ristorazione collettiva di
Emiliano eMila Valdiserri

LEIMPRESE «UNSERVIZIO CHEMETTEDAVANTI IL CLIENTE:
GE.RIS.COASCOLTA I CONSIGLI E I SUGGERIMENTI,
APPORTANDOANCHEVARIAZIONI ADHOCNEIMENÙ»

IL PUNTODI FORZA

OLTRE IL SELF-SERVICE
Tra ‘mense’ e pasti veicolati,
su richiesta (anche di privati)
si seguono eventi speciali

La Gestione ristorazione
collettiva (Ge.Ris.Co) dei
fratelli Emiliano e Mila
Valdiserri, ha aperto a
giugno del 2013, in un
periodo delicato per
l’economia italiana. «Ma
la passione per il nostro
lavoro ci ha sostenuti»

Il titolare Emiliano
Valdiserri: «Vogliamo
crescere ancora,
ma continuando
a distinguerci
dalle grandi società
di ristorazione collettiva,
già presenti sul territorio
bolognese»

Realtàgiovane

Gli obiettivi

Con un’apposita app,
il cliente può gestire
o prenotare il servizio
direttamente da casa via
smartphone, tablet
o pc. E altre novità sono
in cantiere per il futuro,
dal punto di vista
dell’informatizzazione

Tecnologia

EMILIANO VALDISERRI
«Laproduzione dimassa
comprometterebbe la qualità
del nostro lavoro»
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LA STORIA del Caminetto
d’oro – in via de’ Falegnami – co-
mincia nel Dopoguerra, ma il ri-
storante come lo conosciamo oggi
nasce nel 1980. «Il 6 marzo scorso
– calcola il titolare Paolo Carati –
ha compiuto 39 anni la gestione
della mia famiglia».
Carati, cosa è rimasto in que-
sti anni?

«Abbiamo preservato il sapore ti-
pico del territorio, ma gli ingre-
dienti delle ricette tradizionali so-
no riproposti in combinazioni ri-
visitate: i nostri piatti sono più
leggeri e colorati, con cotture di-
verse, ma sempre rispettando
l’emilianità, i suoi sapori e i suoi
profumi».
Quali invece le novità?

«Dieci anni fa abbiamo aperto ac-
canto al ristorante il bistrot Twin-
side, un’idea all’avanguardia allo-
ra. Il Caminetto è attento alle ten-
denze e all’evoluzione del modo
di lavorare in città, cerca di essere
sempre un passo avanti. Forse an-
che per questo non è mai stato un

ristorante davvero ‘per i bologne-
si’: cerchiamo di preservare la no-
stra cucina da un’influenza trop-
po massiccia della tradizione più
integralista. Ma abbiamo una
clientela interessante e varia, è ve-
nuto da noi anche il regista Scor-
sese».
Unpiatto forte?

«La Polpetta di Fassona di Zivie-
ri, inserita dal 2000 e che ogni tan-
to torna in menù per affetto. E la
nostra tagliatella alla bolognese
crea dipendenza».
Chi c’è dietro al Caminetto?

«Uno staff molto giovane, la me-
dia è sotto i 30 anni. Lo chef An-
drea Serra, oggi trentenne, è arri-
vato ragazzino. In tutto siamo 16,
quasi tutti qui da almeno cinque
anni, appena usciti da scuola».
Parliamo invecedelvostrobi-
strot, Twinside.

«Il Twinside, Twin per gli amici,
è aperto dalle 12.30 alle 24 tutti i
giorni tranne la domenica. È un
posto accogliente, in cui sedersi e
mangiare un piatto semplice e di

qualità: a pranzo abbiamo una
proposta più leggera, al pomerig-
gio invece il menu è più legato al-
la tradizione, perfetto per chi è in
visita alla città. E i nostri dolci fat-
ti in casa sono l’occasione per una
deliziosa merenda».
E chi preferisceunbuon calice
di vino?

«La nostra lista vanta ben 480 eti-
chette tra italiane e straniere, e i
clienti possono gustarne un calice
magari accompagnandolo con sa-
lumi e formaggi del territorio. In-
fine, la sera, ci si può trattenere
per assaporare il menu creativo
del bistrot, che completa quello
più elaborato e tradizionale del
Caminetto. Un consiglio? La tar-
tare di manzo».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

INBREVE

«Sapori tipici emiliani
e un pizzico d’innovazione
Ecco il nostro segreto»

PaoloCarati gestisceCaminetto d’Oro e Twinside

I dolci di Caminetto
e Twinside sono fatti
in casa: dietro ai fornelli
c’è anche una ragazza con
esperienza in pasticceria
Si tratta di piatti semplici,
ma deliziosi, con latte,
panna e burro di altissima
qualità

Sono 480 le etichette
di bottiglie italiane e
straniere che si possono
trovare nel bistrot di via
de’ Falegnami: è possibile
gustarne un calice,
magari accompagnandolo
come aperitivo con salumi
e formaggi

LA CURIOSITÀ
Tra ristorante e bistrot,
si consumano oltre
tre quintali di farina almese:
pane, pasta e dolci
infatti sono fatti in casa

I dolci

I vini

LEIMPRESE I PIATTI FORTI DELLATRADIZIONE
DALLE POLPETTEALLE TAGLIATELLE ALRAGÙ: LA TRADIZIONE
ÈMOLTORICERCATA,MANONSI DISDEGNAUNTOCCO
INNOVATIVOSENZATRADIRELERICETTEORIGINALI
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ERA IL 1996 quando Renata Zappoli aprì
con le figlie Daniela e Monica ‘Le Sfogli-
ne’, in via Belvedere. E dopo 23 anni
nell’accogliente negozio «che sembra più la
cucina di una casa di campagna» continua
a rinnovarsi una gustosa storia fatta di tra-
dizione, sapori di una volta e passione. «E’
un lavoro che ci piacemolto – spiegaDanie-
la Venturi– siamo davvero soddisfatte, an-
che perché abbiamo una clientela fidelizza-
ta e i nostri clienti sono come di famiglia».
Tante le specialità che prendono formanel-
la bottega, finita anche sullaBbc. «Sono tut-
te tipiche – prosegue –: tortellini, tortello-
ni, zuppa imperiale, lasagne.Oggi le faccia-
mo anche con le verdure di stagione per ve-
nire incontro ai nostri clienti vegetariani,
in aumento. Lavoriamo su prenotazione
per garantire prodotti sempre freschi». Il se-
greto, da una parte è l’organizzazione, ma

anche tanto lavoro: «E’ un’attività la nostra
in cui non si guarda l’orologio e nel fine set-
timana siamo in sette: abbiamo validi aiu-
ti: l’età spazia dai 40 anni, alla signora
Adriana di 79».
Ma, se oggi questo mestiere torna a essere
richiesto dai giovani («c’è unmercato viva-
ce») non è sempre stato facile. «Oggi la zo-
na delMercato delle Erbe è trendy – spiega
Daniela–, ma ha cambiato faccia rispetto al
passato, quando c’erano problemi di spac-
cio. Anche noi siamo state artefici del cam-
biamento, quando iniziammo, con altre tre
attività, a mettere sotto il portico i tavoli-
ni». E tutto il centro è molto cambiato:
«Ora sono tanti i turisti, che amano inserir-
si nella vita quotidiana della città venendo
a visitare il nostro laboratorio e anche com-
prando la parta fresca da cucinarsi in appar-
tamento. Siamometa di pellegrinaggio!».

LEIMPRESE

Daniela e
Monica Venturi
sono state
protagoniste
anche sulla Bbc

LA STORIA del Caseificio Valsamoggia
inizia nel 1974, anche se l’esperienza casea-
ria è partita molto prima, già nel 1946. Og-
gi nell’azienda diMonteveglio, in via diVa-
gno 1, lavora una quindicina di persone.
L’attività della famigliaManzini, ormai ar-
rivata alla quarta generazione, è sempre a
conduzione familiare ed è conosciuta per i
prodotti freschi e stagionati, con una carat-
teristica importante: «Usiamo solo materie
prime del territorio – spiegaGabrieleMan-
zini –, il latte dimucca da Bologna e quello
di pecora dell’Appennino emiliano».

ECOSÌ non c’è che l’imbarazzo della scel-
ta fra la caciotta tenera e il pecorino dolce
dei Colli bolognesi, passando per il ‘pecori-
nodi una volta’ – natodall’idea del fondato-

re del caseificio Sigfrido, da latte raccolto
fra aprile e giugno – a raviggiolo e squac-
querone.Tanti prodotti – «realizzati inmo-
do artigianale,ma secondo le normative vi-
genti» – per una clientela ampia.
«Lavoriamomolto a livello locale e in tutta
l’Emilia-Romagna – prosegue Manzini –.
Fra i nostri clienti c’è Eataly e siamo pre-
senti anche a Fico: il fatto che il parco
agroalimentare fosse a Bologna ci ha per-
messo di partecipare a questa avventura».
Ma il cuore dell’attività resta in Valsamog-
gia, dove la bottega è sempre di piùmeta di
visite, anche di turisti. «Prenotandosi si
può vedere il nostro caseificio –– conclude
Manzini –. Abbiamo notato l’aumento del-
le presenze in città, un discorso che si è le-
gato alla valorizzazione delle botteghe e dei
prodotti della tradizione».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

«E’ STATOAPERTODANOSTRAMADRERENATAZAPPOLI
NEL1996. ABBIAMOANCORAGRANDEPASSIONE, I CLIENTI
SONOCOMEDI FAMIGLIA: IL NOSTRO ÈUNLAVORO SENZA OROLOGIO»

Fra i tanti
prodotti
realizzati
inmodo
artigianale
nel Caseificio
Valsamoggia
cè anche
la caciotta
tenera

LE SFOGLINE

«Turisti in ‘pellegrinaggio’»

ILNEGOZIODI VIABELVEDERE

CASEIFICIOVALSAMOGGIA

«Solo latte del territorio»
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CREMADI LATTE

«Il nostro gelato artigianale»
«NON è semplice trasmettere con le parole
quel che sente il palato». Lucio Fazio è il
titolare della gelateria ‘Crema di latte’ in
via Amendola. Un posto in cui «è possibile
– assicura Fazio –mangiare il gelato di una
volta: quello artigianale conuna base realiz-
zata da zero, in cui il buon latte viene unito
a uova, acqua e zucchero, e senza l’utilizzo
di semilavorati o polveri addensanti». Il ri-
sultato è un «prodotto leggero. Dopo aver
mangiato il nostro gelato, che non ha gras-
si idrogenati, si sente la bocca ‘pulita’ e non
c’è quella sensazione di sete che deriva pro-
prio dall’utilizzo di semilavorati».
Il merito è di chi realizza il gelato: Maria-
na, la moglie di Fazio. «Per circa dieci anni
lei ha lavorato in una gelateria storica diBo-
logna, in centro. Lì ha appreso il valore
dell’artigianalità. Quello che ha caratteriz-
zato attività che hanno scritto la storia di

Bologna, comePino,Ugo eBiagi aCasalec-
chio. I posti della vera crema alla bologne-
se. Ecco, noi cerchiamo dimantenere quel-
la tradizione».

‘CREMA di latte’ ha aperto tre anni fa. «I
riscontri dei clienti – ammette Fazio – so-
no davvero ottimi. L’artigianalità si riflette
nel gusto, e ovviamente sulla qualità, dan-
do qualcosa in più al prodotto. E al giorno
d’oggi non è scontato». Anche perché sono
«poche – continua il titolare di ‘Crema di
latte’ – le gelaterie che non fanno utilizzo
di semilavorati. Nel nostro settore c’è stata
una sorta di selezione naturale, perché ne-
gli ultimi anni hanno aperto diverse attivi-
tà. Alcune hanno poi chiuso, in un conte-
sto di questo tipo è vincente chi offre la qua-
lità».Quella che ‘Cremadi latte’ vuole offri-
re ogni giorno ai proprio clienti. Per un ge-
lato made in Bologna.

©RIPRODUZIONE RISERVATA

LEIMPRESE

INGRESSO
La gelateria
Crema di latte
in via
Amendola,
aperta
da circa
tre anni

SIMONE FRANCESCHINI rappresenta
la terza generazione dell’omonimoSalumi-
ficio, inValsamoggia; assieme ai cugini e al
padre Giulio, manda avanti la tradizione
iniziata 55 anni fa dal nonno e suo fratello.
«Siamo un salumificio artigianale di fami-
glia», chiarisce.
Franceschini, quali sono i vostri pro-
dotti di punta?

«Certamente il salame, poi tutti i prodotti
tipici della zona: coppa di testa, pancetta,
cotechino, zamponi... E dall’anno scorso
c’è una novità: abbiamo iniziato a produr-
re la mortadella ‘Opera’ e il salame rosa».
Èunperiodo incuidimortadella ‘tradi-
zionale’ si parlamolto...

«Il progetto è nato quattro anni fa,ma sicco-
me la produzione di mortadella in salume-
ria è tra le più difficili, solo l’anno scorso

siamo approdati finalmente a un prodotto
che riteniamo in linea con la qualità degli
altri che proponiamo. Noi utilizziamo solo
carne di suini nati e allevati in Italia, lavo-
riamo tutto a mano, con budelli naturali».
Una lavorazione artigianale.

«Sì, anche se ‘organizzata’. Dedichiamo al
nostro lavoro un’attenzione ormai difficile
da trovare. Per esempio, nonostante ormai
sia tutto automatizzato, controlliamo ogni
giorno di persona le celle di asciugatura e
stagionatura, un controllo fondamentale
per la stagionatura del prodotto inmodo ar-
tigianale».
Il vostro cliente tipo?

«Unmercato di fascia medio-alta, che rico-
nosce la qualità dei nostri prodotti. Non
serviamo la grande distribuzione, ma salu-
merie, gastronomie, enoteche e ristoranti».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

LUCIOFAZIO, TITOLAREDI CREMADI LATTE:
«NELNOSTROSETTOREÈVINCENTECHI PUNTASULLAQUALITÀ»
SIMONEFRANCESCHINI: «SERVIAMOENOTECHEERISTORANTI»

FAMIGLIA
Simone
Franceschini
con il padre
Giulio
nel loro
Salumificio in
Valsamoggia,
aperto
ben 55 anni
fa

IL VALOREDEL ‘MADE INBOLOGNA’

SALUMIFICIOFRANCESCHINI

«Salame emortadella, delizie»
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