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MODENA A TAVOLA Sabato 2 aprile il convegno con esperti e giornalisti di settore

Dai pranzi del Drake ai clienti di oggi
Ristorazione fa rima con accoglienza
L’ esempio, come ricor-

da il giornalista-ga-
stronomo Luca Bonacini,
viene direttamente da En-
zo Ferrari: «Per fare un ac-
cordo con lui bisognava se-
dersi a tavola e mangiare i
tortellini»... D’altra parte,
come sa bene lo chef Luca
Marchini, «oggi andare al
ristorante non è solo man-
giare, ma essere accolti». Ed
è proprio l’accoglienza tu-
ristica il tema al centro del
convegno ‘Modelli futuri
della ristorazione’, che si
terrà sabato 2 aprile alle
10.15 alla Camera di Com-
m e rc i o.

I relatori
Ad appro-

fondire i te-
mi saranno
esperti e no-
m i  i m p o r-
tanti della
s t a m p a  d i
settore: da
Eugenio Si-
gnoroni, cu-
ratore della
guida ‘O s t e-
rie d'Italia’,
a  D a v i d e
Cassi, direttore del Labora-
torio di Fisica gastronomi-
ca dell’Università di Par-
ma, da Luca Govoni, docen-
te di Storia e cultura della
cucina italiana ad Alma (la
Scuola Internazionale di
Cucina Italiana) al giorna-
lista-gastronomo Luca Bo-
nacini, mentre a moderare
il convegno il direttore di
Trc Ettore Tazzioli. L’a p-
puntamento è organizzato
dal consorzio Modena a Ta-
vola con la collaborazione
della Camera di Commer-
cio, Piacere Modena, Slow
Food Modena e il supporto
di Bper Banca e Aceto Bal-
samico del Duca.

Tavola rotonda
U n’occasione non solo

per i ristoratori, ma anche
per produttori e aziende,
che si potranno confronta-
re sull’andamento del set-
tore e sul nuovo tipo di
clientela, ‘screm at a’ d al la
crisi e particolarmente at-
tenta - ora più che mai - a
un servizio e ad un’of ferta
di valore in tutti i sensi.

«Per noi professionisti è
fondamentale imparare a
comprendere i clienti: ci
permettono di soddisfare le
loro aspettative, con solle-
citudine ma in maniera di-
screta - sottolinea Luca

M a  r c h i n  i ,
presidente del
consorzio Mo-
dena a Tavola
e chef patron
del ristorante
‘Erba del re’ -
cucinare si-
gnifica dedi-
carsi agli al-
t r i ,  l ’ a c c o-
g l i e n z a  r i-
chiede prepa-
razione e pro-
fe ssi ona lit à.
Chi accoglie

si assume la responsabilità
del tempo del cliente e lo
deve fare con competenza e
discrezione: per questo il
ruolo del cameriere è im-
portantissimo e completa
l’opera del cuoco».

Il cuoco, poi, è una figura
chiave che oggi non può più
limitarsi alla preparazione
dei piatti, seppure con mae-
stria e creatività, ma ha bi-
sogno di uscire dalla cuci-
na e aprirsi al rapporto con
la gente. «La clientela ha bi-
sogno di relazionarsi con lo
chef - incalza Marchini - e
lo chef acquisisce, attraver-
so questo rapporto diretto,
maggiore fiducia in se stes-

so».
Nel convegno si parlerà

sia di queste nuove esigen-
ze comunicative, che della
necessità di un’at t e n zi o n e
sempre maggiore agli in-
gredienti dei piatti propo-
sti: in Italia sono otto mi-
lioni gli allergici ad ali-
menti, dei quali la metà ri-
schia la vita per choc ana-
filattico se mangia ciò che
non deve. Quindi il ristora-
tore si fa garante della qua-
lità delle materie prime u-

tilizzate, nel senso più am-
pio del termine. Serve sem-
pre un’attenta pianificazio-
ne, il personale del risto-
rante deve essere flessibile
e in cucina bisogna tenere
buone pratiche. Per questo
è necessario creare un rap-
porto di sinergia che coin-
volge tutti, il cuoco, i suoi
collaboratori e i clienti, do-
ve l’attenzione alle esigen-
ze dei commensali è strate-
gica.

(l.g.)

MODENA-FERRARA Il saluto del presidente uscente Lauro Lugli

«Legacoop Estense, un passo importante e condiviso»

«D evo dire che se og-
gi siamo qui e ab-

biamo potuto anche anti-
cipare quello che aveva-
mo ipotizzato nel con-
gresso del 2014, la nascita
di Legacoop Estense, è
stato proprio perché gli
organi delle due leghe
hanno ritenuto che fosse
importante fare imme-
diatamente questo pas-
so». Lo ha detto Lauro
Lugli, presidente uscen-
te di Legacoop, nel corso
di un incontro con la
stampa in cui si sono pre-
sentati i nuovi vertici
della Lega nata dal ‘m a-

t ri mo ni o’ tra Modena e
Ferrara, ovvero il presi-
dente Andrea Benini e la

vice Francesca Federzo-
ni,

«Un passo per il quale

non c’è voluto nemmeno
tantissimo tempo - ha
detto Lugli - perché in
qualche mese raggiunto
l’obiettivo condiviso sen-
z a
t e n-
s i on i
di al-
c u n
g ene-
r  e ,
p e r-
c h  é
s a p-
piamo che a volte in que-
ste cose non tutto fila
sempre liscio...».

(l.g.)

LA KERMESSE E nei prossimi giorni sarà eletto il vincitore del contest fotografico

Tutti pazzi per fiori e piante
Due giorni da record in centro

G rande successo per la
quindicesima edizio-

ne primaverile di ‘Modena
in Fiore’: un bagno di folla
costante, dal sabato matti-
na alla domenica sera, ha
invaso il centro storico
grazie anche alle tempera-
ture primaverili. Una due
giorni da record: decine di
migliaia di visitatori, con
una buona presenza di tu-
risti con macchina fotogra-
fica alla mano, hanno gira-
to tra gli stand e acquistato
piante e fiori di ogni tipo,
dimostrando forte interes-
se per il tema e grande ap-
prezzamento per l'offerta e-
spositiva dei floricoltori
presenti. Floricoltori che
hanno a loro volta espresso
soddisfazione per l’esi to
dell’evento, registrando di-
versi sold out. Tra le chic-
che vendute a Modena in
Fiore la menta thailande-
se, il wasabi giapponese, la
Kalanchoe Pumila, una
pianta da fiore appartenen-
te alla specie delle Calan-
cole, adatta ad essere appe-
sa sul balcone in quanto gli
steli sono esili e ricadono
verso il basso; e i mirtilli

siberiani, ricchi di vitami-
ne C e D.

Importante, inoltre, la
partecipazione al contest
fotografico lanciato da Mo-
dena in fiore: oltre cento
appassionati di fotografia
hanno postato su Insta-

gram gli scatti di fiori e
piante. Nei prossimi giorni
sarà decretato il vincitore,
che potrà ritirare il pro-
prio premio, una bellissi-
ma pianta, in occasione di
Carpinfiore del 2 e 3 aprile
p ro s s i m i .

GUARDA

RISTORAZIONE E ACCOGLIENZA Da sinistra, il presidente di ‘Piacere Modena’
Pierluigi Sciolette, il presidente del consorzio ‘Modena a tavola’ e chef de ‘L’Erba

del Re’ Luca Marchini e il giornalista e gastronomo Luca Bonacini. A sinistra,
il Qr code per vedere con uno smartphone un momento della presentazione di ieri

LEGACOOP ESTENSE Un momento dell’incontro di ieri con la stampa.
A fianco, il Qr code per guardare il video del discorso di Lugli


