
Il futuro della ristorazione
parla digitale
Dalla  gestione  del  delivery  alla  piattaforma  per  trovare
personale: ecco sei realtà food tech che stanno rivoluzionando
l’Horeca

Tra lockdown, restrizioni, normative e nuove abitudini dei
consumatori, nell’ultimo anno il settore dell’Horeca ha dovuto
affrontare  sfide  sempre  più  complesse  per  superare  le
difficoltà  del  momento  e  adattarsi  alla  “nuova  normalità”
fatta  di  aperture  contingentate,  take-away  e  delivery.  In
questo  contesto,  gli  strumenti  digitali  rappresentano
un’ancora  di  salvezza  per  realizzare  un  modello  di
ristorazione  innovativo  che  semplifichi  e  ottimizzi  –
soprattutto  in  una  fase  così  complessa  come  quella  della
ripartenza – il lavoro di chef e ristoratori, per gestire più
facilmente delivery e take away, aggiornare i propri menù
anche  a  distanza,  entrare  in  contatto  rapidamente  con
produttori e agricoltori, ottimizzare tutti i processi.
Ed  è  partendo  da  tali  premesse  che  nasce  “Ristorante  del
Futuro”, progetto che affonda le sue radici ancora prima che
la  pandemia  mettesse  a  nudo  i  limiti  e  accelerasse  la
transizione  digitale  nella  ristorazione.  Nato  come  evento
annuale  tenutosi  nel  2019  e  nel  2021  ospitato  da  Epam-
Confcommercio Milano, il progetto si sta infatti evolvendo in
una vera e propria associazione che si pone come obiettivo
quello di stimolare e promuovere l’innovazione nel comparto
Ho.Re.Ca e far emergere giovani realtà food-tech operative al
servizio dei ristoratori.

Deliveristo:  digitalizzare  e  snellire  la  filiera
agroalimentare
Digitalizzare  il  settore  dell’Ho.Re.Ca.  e  la  filiera
agroalimentare,  per  semplificare  tutti  i  passaggi,  dalla
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scelta di nuovi prodotti al confronto dei prezzi: è questa la
formula  promossa  dalla  startup  Deliveristo,  marketplace
digitale B2B che mette in contatto diretto ristoratori e chef
con  i  fornitori.  L’obiettivo  principale  di  Deliveristo  è
quello  di  snellire  i  rapporti  lungo  l’intera  filiera
agroalimentare grazie alla messa a disposizione di un mercato
in  grado  potenzialmente  di  ospitare  tutti  i  fornitori  
garantendo  un  unico  punto  di  fatturazione,  gestione  del
pagamento  e  della  logistica,  oltre  che  un  servizio  di
assistenza  e  consulenza  sempre  operativo.
Tra le realtà bergamasche che hanno scelto Deliveristo spicca
Lina Food Lab della famiglia Amaddeo, che da sempre gestisce
lo storico Da Mimmo di Città Alta: “Siamo stati tra i primi a
credere  in  questa  piattaforma  digitale  che  offre
un’interessante selezione di prodotti di assoluta qualità ed
eccellenza – conferma Roberto Amaddeo -. Del resto oggi un
ristoratore  ha  sempre  meno  tempo  per  la  ricerca  e  poter
contare su un servizio che mette a disposizione tantissimi
prodotti un’unica piattaforma è molto vantaggioso e consente
anche di arriva prima degli altri”.

EatsReady: i buoni pasto diventano digitali
Prima azienda in Italia ad emettere buoni pasto digitali,
EatsReady opera tramite una piattaforma che abilita pagamenti
smart e servizi di mobile ordering per connettere aziende,
dipendenti e operatori del settore della ristorazione e della
Gdo.  La  soluzione  assicura  ad  aziende  e  dipendenti
un’esperienza nuova, semplice e intuitiva per offrire welfare
benefit  ai  propri  collaboratori,  sostituendo  l’utilizzo
dell’app alle carte elettroniche o buoni pasto cartacei. E
attraverso  la  creazione  di  valore  per  gli  esercizi
convenzionati,  EatsReady  riduce  le  commissioni  e  rende
l’accettazione dei buoni pasto un processo rapido e privo di
complicazioni a livello operativo.

Hotbox: il futuro delle consegne a domicilio
Nata nel 2016 a Maranello, Hotbox è l’azienda che ha creato
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l’omonimo  forno  professionale  ventilato  per  le  consegne  a
domicilio, alimentato a batteria con un cervello elettronico
in  grado  di  controllare  la  temperatura  fino  a  85°C  ed
eliminare  l’umidità  in  eccesso,  mantenendo  intatta  la
fragranza  e  il  calore  del  cibo  durante  il  trasporto.  Uno
strumento tecnologico altamente innovativo, utile a migliorare
la qualità del food delivery poiché consente a ristoranti,
pizzerie e gastronomie di preservare la qualità dei piatti e
della loro cucina durante le consegne, evitando che vengano
serviti freddi e gommosi.

Dishcovery: l’avanguardia nella gestione del menu
Startup modenese con sede a Bologna, Dishcovery rappresenta
l’avanguardia nella gestione dei menù proponendo un modello
digitale, interattivo e multilingua per tutti i ristoranti
italiani:  l’obiettivo  è  quello  di  fornire  un  innovativo
sistema gestionale su tutti i touch point digitali in tempo
reale. Permette inoltre di superare le barriere linguistiche
tra ristoratore e cliente straniero attraverso una soluzione
tecnologica che traduce i menù in formato digitale, senza
tralasciare  i  dettagli  sugli  ingredienti  che  compongono
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ciascun  piatto  ma  rendendolo,  facilmente  condivisibile  via
mail, instant messaging, sms, social.

Scloby: addio ai vecchi registratori di cassa
Pmi innovativa nata nel 2013 e ora parte del Gruppo Zucchetti,
Scloby  ha  creato  un  punto  cassa  e  una  piattaforma  cloud
multipiattaforma  che  sostituisce  i  vecchi  registratori  di
cassa con un semplice tablet, smartphone o computer per una
gestione smart delle vendite nel locale ed online. Ristoranti
e negozi possono così gestire la propria attività in maniera
efficace,  integrando  tutti  i  canali  di  vendita,  ed
amministrare  anche  da  remoto  operazioni  quotidiane  come
l’emissione degli scontrini, la fatturazione, la gestione del
magazzino. Ciliegina sulla torta la possibilità di realizzare
siti ecommerce per mettere online i propri prodotti e ricevere
gli  ordini  direttamente  in  cassa.  I  clienti  possono  così
consultare  i  prodotti  e  il  menù  e  ordinare  direttamente
online,  scegliendo  sia  il  tipo  di  consegna  (asporto  o
delivery) che la modalità di pagamento (alla consegna o in
anticipo tramite il sito).
“Oltre a essere molto intuitivo è anche un sistema completo –
commenta Paolo Chiari, chef patron del ristorante Lalimentari
in Città Alta -. Dal sistema cassa agli ordini al tavolo, dal
magazzino alle prenotazioni. Ci ha consentito di agevolare e
snellire il managment del locale anche se ovviamente o va
tenuto sotto controllo e necessita di una buona connessione
internet. Può essere controllato anche da remoto e questo
consente  di  tenere  tutto  monitorato  anche  senza  essere
fisicamente nel locale”.



Bergamo,  Alba  e  Parma:  tre
Ascom insieme per promuovere
la creatività gastronomica
Siglato  il  protocollo  di  intesa  nell’ambito  del  Distretto
delle Città Creative Unesco per la Gastronomia: in arrivo
azioni comuni per ristorazione e turismo

È stato siglato ieri, venerdì 21 gennaio, presso la Sala del
Consiglio comunale di Alba il “Protocollo di intesa
nell’ambito del Distretto delle Città Creative Unesco per la
Gastronomia” tra Associazione Commercianti Albesi,  Ascom
Bergamo e Ascom Parma. L’accordo segue la firma di un analogo
documento avvenuta in ottobre tra le tre città italiane,
uniche a essere insignite del riconoscimento che premia la
creatività culinaria.

La firma in calce all’intesa è stata apposta dai presidenti
delle tre Ascom: per Alba Giuliano Viglione, per
Bergamo Giovanni Zambonelli, per Parma Vittorio Dall’Aglio,
presenti anche il direttore e il vice direttore ACA, Fabrizio
Pace e Silvia Anselmo, il direttore del Consorzio Turistico
Langhe Monferrato Roero Elisabetta Grasso e i direttori di
Ascom Bergamo Oscar Fusini e di Ascom Parma Claudio Franchini,
nonché gli organi di informazione. L’impegno comune sarà
quello di realizzare iniziative ed eventi che colleghino
ulteriormente i tre territori italiani all’insegna della loro
vocazione, nell’ottica di imprimere forza e rappresentatività
ai sistemi economici sia in senso individuale che unitario nel
panorama nazionale.

«L’incontro di oggi – afferma il presidente di Ascom
Bergamo, Giovanni Zambonelli – sancisce l’unione di tre
territori ad alta vocazione enogastronomica che condividendo
una visione desiderano dare un ulteriore sviluppo alla cultura
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del settore ed aumentare l’attrattività turistica. L’estate
scorsa ci ha insegnato quanto sia forte il desiderio di
tornare a viaggiare, con un ritorno di un turismo estero
(Francia, Svizzera, Germania che avevamo un po’ perso) e con
un’esplosione di flussi dai Paesi dell’Est, particolarmente
sensibili al richiamo enogastronomico».

«Bergamo, Alba e Parma si promuovono come un’unica, allargata
destinazione turistica creando collaborazioni e alleanze tra
le rispettive associazioni di categoria, gli operatori
economici e le istituzioni formative, a conferma che la
relazione tra le amministrazioni comunali può essere
rafforzata attraverso alleanze tra i “corpi intermedi” delle
rispettive città, interessati al tema enogastronomico, anche,
quindi, commerciale e turistico – sottolinea Giorgio Gori,
sindaco di Bergamo -. Non posso che ringraziare Ascom di aver
colto questa opportunità, dando l’esempio perché queste
sinergie possano svilupparsi anche nell’ambito di altre
categorie».

«Creative Cities – sottolinea il presidente ACA Giuliano
Viglione – è un network nel quale sono state ammesse 295
località di tutto il mondo, nei vari settori dell’economia e
della cultura. Uno dei temi che l’Unesco pone alla base di
questa rete è la collaborazione per una crescita comune,
attraverso regolari scambi di esperienze. Tredici sono le
città italiane riconosciute per le proprie peculiarità e
Bergamo, Parma ed Alba sono quelle individuate per
l’enogastronomia, una fama che le accomuna: la firma del
protocollo di intesa rinsalda la volontà di cooperare con
azioni condivise».



«In  un  Paese  come  l’Italia  –  aggiunge  Vittorio
Dall’Aglio, Presidente Ascom Parma – primo nel mondo proprio
per  l’eccellenza  e  la  qualità  dei  suoi  prodotti
enogastronomici, queste tre città si ritrovano oggi accumunate
da un prestigioso riconoscimento che deve essere promosso e
valorizzato il più possibile. Cultura del cibo e qualità dei
prodotti  gastronomici  costituiscono  infatti  un  grande
patrimonio di visibilità che, unitamente agli altri punti di
forza che queste città naturalmente possiedono (come arte,
storia e natura) deve essere valorizzato e messo a sistema per
attrarre  flussi  di  turismo  principalmente  dai  mercati
 internazionali. L’accordo sottoscritto oggi conferma ancora
una volta  che unire le forze nella promozione turistica dei
nostri territori è l’arma vincente».

«Ci fa piacere che le Ascom di Alba, Bergamo e Parma abbiano
deciso di firmare la loro alleanza nella nostra città –
considerano il sindaco di Alba Carlo Bo e l’assessore albese
alle Città Creative Unesco Emanuele Bolla -. Il network delle
Città Creative nasce proprio per creare sinergie e
collaborazioni e questa iniziativa dimostra ancora una
volta che il grande lavoro svolto in rete contribuisce a
rafforzare i territori. Il Comune di Alba, insieme
all’Associazione Commercianti Albesi, sta investendo molto nel



settore della gastronomia, che rappresenta sempre più un
prodotto turistico da valorizzare in modo coordinato con tutti
gli enti e le istituzioni locali: nel 2022 ci aspettano grandi
sfide e l’alleanza tra Alba, Bergamo e Parma è uno strumento
in più per affrontarle al meglio».

Nell’occasione, oltre ai vertici delle rispettive realtà
associative di ambito Confcommercio-Imprese per l’Italia,
hanno partecipato il presidente e il direttore generale di
Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi), Lino
Stoppani e Roberto Calugi. «Alba, Bergamo e Parma –
afferma Stoppani – sono i tre lati di un distretto
gastronomico italiano unito da materie prime e prodotti tipici
straordinari. Ma sono anche tre territori con una storia e un
potenziale eccezionale dal punto di vista della ristorazione,
dove qualità, creatività e cultura si uniscono creando quel
patrimonio dell’umanità che l’Unesco tutela e promuove. Fipe è
felice di far parte di questa storia di valore e valori,
interpretati dai pubblici esercizi quali “beni culturali
viventi” e raccontati anche dalla nostra Carta dei Valori
della ristorazione che mettiamo a disposizione di questo
progetto».

A cena, in due e prenotando
da  app:  come  cambiano  le
abitudini  al  ristorante  in
tempi di Covid
Quanto durerà la ripresa e quali saranno i trend gastronomici
del nuovo anno? The Fork fa un bilancio del 2021 e traccia le
prossime tendenze nella ristorazione
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È un bilancio della ristorazione italiana in chiaro scuro
quello  tracciato  da  The  Fork,  piattaforma  leader  nella
prenotazione  online  dei  ristoranti,  che  ha  analizzato  le
performance  in  termini  di  domanda  e  risultati  e  ha
identificato quali saranno le tendenze della ristorazione, al
fine di definire alcuni dati rilevanti, utili ai ristoratori
per uscire dalla situazione di crisi e assicurarsi una ripresa
durevole.

“Anche quest’anno è stato particolarmente difficile per il
settore, ma vogliamo continuare a essere fiduciosi: la tanto
attesa ripresa sembra essere finalmente vicina e i nostri
utenti ancora una volta mostrano il desiderio di andare al
ristorante anche in un contesto sanitario non ancora del tutto
stabile – spiega Damien Rodière, Country Manager Italia di
TheFork  –  La  nostra  missione  è  quella  di  sostenere  i
ristoratori nella digitalizzazione delle loro attività e di
contribuire alla loro crescita. Per tornare definitivamente ai
livelli  pre-Covid  e  superarli,  continueremo  sulla  via
dell’innovazione,  soprattutto  sul  fronte  dei  pagamenti
digitali con il nostro servizio TheFork PAY, ribadendo il
trend positivo e portando ancora più clienti nei ristoranti”.

Le prenotazioni in Italia tornano a crescere

La riapertura dei ristoranti nel 2021 ha portato risultati
incoraggianti: nel 2021 TheFork Italia ha registrato infatti
+11%  di  prenotazioni  rispetto  al  2020.  In
particolare,  nonostante  l’iniziale  incertezza  dovuta
all’introduzione del pass sanitario, i livelli di prenotazione
in Italia hanno iniziato a risalire nel trimestre estivo,
registrando  da  giugno  a  agosto  un  +15%  di
prenotazioni rispetto al 2020, con un picco in agosto (+4,5%
rispetto  allo  stesso  mese  del  2020  e,  soprattutto,  +4%
rispetto  al  2019).  Trend  che  è  proseguito  anche  nei  mesi
successivi grazie alla nuova edizione del TheFork Festival,



evento che sostiene il settore con uno sconto del 50% valido
in più di 2.000 ristoranti in Italia e che ha consolidato la
tendenza positiva della scorsa estate. In ottobre, infatti,
TheFork ha registrato in Italia il record di prenotazioni:
+31% rispetto allo stesso mese del 2020 e +5% rispetto al
2019.

Per  quanto  riguarda  il  turismo  in  Italia,  il  14%  delle
prenotazioni sono state effettuate da stranieri, tornando ai
livelli del 2019 (nel 2020 erano al 9%). Nell’intero anno il
numero di prenotazioni effettuate da stranieri è cresciuto
del 46% rispetto al 2020. La provenienza dall’estero degli
utenti di TheFork è molto variegata e copre diversi Paesi
europei e non solo: Francia (2%), Canada e Stati Uniti (1,6%),
Germania (1,6%), Svizzera (1%), Spagna (0,9%), Regno Unito
(0,7%).  Nei  tre  mesi  estivi  del  2021  sono  state
effettuate +75% prenotazioni di coperti da parte di stranieri
rispetto allo stesso periodo dell’anno precedente.

Guardando in valore assoluto le prenotazioni nell’intero corso
del 2021 in Italia, la top 5 delle regioni in cui si è
prenotato di più sono: Lombardia, Lazio, Toscana, Piemonte e
Campania. Le città con più prenotazioni, invece, sono Roma,
Milano, Firenze, Torino e Napoli.

Le abitudini al ristorante: a cena, in due e prenotando da app

Nel 2021 il 30% degli utenti di TheFork ha prenotato per
pranzo ma è la cena a confermarsi il momento prediletto per
recarsi al ristorante: nella prima parte dell’anno il tasso di
prenotazione  era  al  52%,  passato  al  76%  nei  sei  mesi
successivi.  Anche  quest’anno  il  sabato  risulta  essere  il
giorno  preferito  per  prenotare  fuori  (26%),  seguito  dalla
domenica (19%) e dal venerdì (15%). Il 41% degli utenti della
piattaforma tende a prenotare con 4 ore o meno di anticipo (la
media  dell’anno  è  di  6,7  ore)  e  nel  2021  sono  stati
soprattutto i tavoli da 2 persone (61%) a esser favoriti,
seguiti da quelli per 4 o più persone (22%) e da quelli da 3



(13%). Per quanto riguarda il tipo di cucina preferita, il 15%
degli  utenti  ha  scelto  la  cucina  mediterranea,  il  13%  le
pizzerie, il 12% la cucina italiana, l’11% i ristoranti di
pesce e il 6% quelli giapponesi.

Una prenotazione su quattro è stata rivolta ai ristoranti
della selezione INSIDER e il 4% verso i ristoranti della Guida
MICHELIN. Passando allo scontrino medio, il 70% degli utenti
ha speso tra i 25 e i 50 euro e il 27% meno di 25 euro. Poco
meno della metà delle prenotazioni (45%) è stata effettuata
usufruendo di sconti mentre la quasi totalità (90%) è avvenuta
tramite l’applicazione, con solo il 4% da desktop e il 6% da
sito mobile. Da gennaio a dicembre 2021 notevole crescita
anche per il metodo di pagamento contactless TheFork PAY, il
cui utilizzo è raddoppiato.

I trend della ristorazione nel 2022
Negli ultimi due anni abbiamo assistito a molti cambiamenti a
causa della pandemia che ha completamente stravolto abitudini
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e stili di vita, il tutto acuito da un incremento dei problemi
ambientali ma anche da un ulteriore sviluppo di tecnologie in
cui  il  mondo  virtuale  continua  a  soppiantare  il  nostro
rapporto con la realtà. Questi cambiamenti stanno mettendo gli
individui  di  fronte  a  un  contesto  incerto,  si  tratti  di
salute, ambiente, economia o identità. La nostra società è
come sospesa tra due tendenze opposte: una slow, in cui hanno
la precedenza l’ascolto di sé stessi e degli altri così come
la conservazione delle risorse, e una fast, per cui le nostre
relazioni  sono  sempre  più  modificate  dalla  tecnologia  in
chiave di velocità e immediatezza. TheFork, in collaborazione
con NellyRodi, ha decifrato l’impatto di queste evoluzioni nel
mondo della ristorazione e del food individuando quattro macro
tendenze.

Ritorno alle origini: la riscoperta di prodotti antichi e la
rinascita  delle  cucine  del  mondo  diventano  una  presa  di
coscienza culturale. In un contesto incerto il ritorno ai
valori e ai prodotti di un tempo corrisponde al bisogno di
sicurezza e stabilità. Cereali antichi, pane e prodotti di
panificazione,  caffè  sono  alimenti  rifugio  che  stanno
riconquistando centralità. Il ritorno alle origini coinvolge
anche le tradizioni culinarie, con l’affermazione di nuove
scene gastronomiche come quella africana e sudamericana.

Cibo  per  un  futuro  migliore:  l’evoluzione  delle  pratiche
sostenibili viene fatta propria dai protagonisti e dai talenti
del mondo food, supportati dalla tecnologia, per promuovere
processi  responsabili  e  consapevoli.  Poiché  la  richiesta
globale di cibo genera dal 22 al 37% di emissioni di gas
serra, le abitudini alimentari e produttive devono cambiare in
una prospettiva più virtuosa e tutti gli operatori del settori
possono avere un ruolo fondamentale. Riduzione degli sprechi,
coltivazioni  urbane,  prodotti  plant-based  e  progetti
sostenibili sono i trend di un movimento che vuole rendere il
cibo più rispettoso dell’ambiente. Anche i grandi nomi del
mondo gastronomico stanno prendendo consapevolezza del loro



impatto e vogliono porre rimedio. David Humm, chef tre stelle
MICHELIN del ristorante 11 Madison Square di New York, ha
deciso di non servire più carne, consapevole del suo impatto
ambientale e ha aperto una mensa per i poveri. In Francia
Nadia Sammut è la prima chef gluten-free ad aver ottenuto la
stella MICHELIN, nel suo tentativo di rivendicare una cucina
slow food fatta di ingredienti biologici, locali, stagionali e
da filiera sostenibile.

Self  Food:  l’impatto  del  cibo  sul  nostro  benessere,  sia
psichico che fisico, è sempre più importante. Nel contesto di
una  crisi  sanitaria  globale,  l’importanza  del  benessere
personale e del prendersi cura di sé (self care) è sempre più
centrale nella nostra società. La cura personale dipende molto
dalle nostre fonti di energia e il cibo è la risorsa primaria
da  cui  attingere  le  energie  migliori.  Tra  le  tendenze  in
questo  senso  troviamo  la  creazione  di  certificazioni  che
attestino la qualità del cibo offerto, forniture alternative
agli alcolici e alcune limitazioni ai piaceri della tavola.

Cibo oltre al piatto: le più recenti innovazioni tecnologiche
possono portare benefici al mondo del food. Nel bene e nel
male il Covid-19 è stato un acceleratore della trasformazione
digitale  già  in  atto.  L’urgenza  di  agire  di  fronte  alla
pandemia  ha  dato  a  molte  aziende  l’opportunità  di  fare
innovazione ma anche di trovare nuovi modi per attirare utenti
in cerca di nuove esperienze quando le limitazioni contraevano
le  opportunità  in  presenza.  Il  lancio  del  metaverso,  lo
sviluppo degli NFT e le criptovalute sono tutte novità pronte
a rivoluzionare la nostra quotidianità, ma cosa c’entrano col
mondo  del  cibo?  Alcune  tecnologie,  come  la  stampa  3D  di
alimenti,  la  realtà  aumentata  e  le  NFT  culinarie,
proseguiranno il loro percorso fino a risultati inaspettati.
Queste innovazioni ovviamente non sostituiranno le esperienze
gastronomiche tradizionali ma in qualche modo le sublimeranno
e  trascenderanno,  in  modo  da  offrire  pratiche  sempre  più
emozionanti e durature.



Food  Film  Fest,  premiati  i
vincitori delle tre categorie
in concorso
Sabato  sera  la  premiazioni  per  Movie,  Doc  e  Animation.
Assegnati  anche  5  premi  speciali  tra  cui  quello  Ascom
Confcommercio  Bergamo

«Quasi ora», corto di Luigi Pane, è il vincitore (categoria
food movie) dell’edizione 2021 del Food Film Fest andato in
scena  nei  giorni  scorsi  in  Città  Alta  a  Bergamo.  Le
premiazioni si sono svolte sabato sera insieme ai 47 registi
finalisti  della  VIII  Edizione  del  festival  ideato
dall’associazione  culturale  Art  Maiora  e  dalla  Camera  di
Commercio  di  Bergamo,  con  la  partecipazione  di  Coldiretti
Bergamo  e  di  Slow  Food  Bergamo  Valli  Orobiche  Bassa
Bergamasca, e che quest’anno ha visto anche il coinvolgimento
di Ascom Confcommercio Bergamo come ricorda il direttore Oscar
Fusini: “Abbiamo collaborato attivamente con l’organizzazione
di Food Film Festival e abbiamo portato il nostro contributo
sul  tema  del  cibo  e  dell’educazione  alimentare  con  4
laboratori e ai talk dedicati ai temi del vino, della frutta e
della verdura, dei salumi e dei formaggi insieme ai nostri
referenti e presidenti dei gruppi di categoria coinvolti.”
“Abbiamo fatto il punto insieme ad esperti del settore su temi
legati al food ma non solo – prosegue il Direttore -. Al
festival abbiamo presentato infatti due iniziative legate alle
pari opportunità e al tema dell’imprenditoria femminile, a
cominciare  dalla  proiezione  di  ìMadre  e  Figlia.  L’impresa
Donna tra le generazioni’ un documentario sulle aziende nel
settore commercio a conduzione familiare dove il rapporto tra
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madri e figlie è il fil rouge narrativo ed emotivo. Inoltre,
sarà  esposto  un  estratto  della  mostra  ‘Sguardi  di  donne,
storie di commercio’ con gli scatti, realizzati dal fotografo
bergamasco  Sergio  Nessi,  che  rendono  omaggio  alla  figura
femminile ritraendo le donne al lavoro nei loro negozi, bar,
ristoranti, uffici e aziende.”

Tornando  alle  premiazioni,  a  fare  gli  onori  di  casa  Luca
Cavadini,  Direttore  Artistico  di  Food  Film  Fest,  che  ha
premiato i vincitori delle 3 categorie in concorso: Movie,
Doc, Animation. Assegnati poi il Premio Speciale alla miglior
opera sul territorio che da questa edizione diventa Premio
Ascom Bergamo (consegnato dal direttore Oscar Fusini) e il
Premio  Speciale  della  Direzione  Artistica  intitolato  ad
Emanuele  Prati.  Da  quest’anno  anche  un  Premio  Speciale  è
assegnato dal Comitato Italiano per il World Food Programme
per premiare un’opera che sensibilizzi contro la fame nel
mondo, ma anche un Premio titolato a Piazzalunga assegnato al
film che meglio racconta di integrazione e un Premio Speciale
dalla Fondazione Creativi italiani per premiare la creatività.



I vincitori delle 3 categorie in concorso
Per la categoria ANIMAZIONE viene chiamato sul palco Enrico
Radicchi della condotta Slow Food Bergamo. Il premio va ai
giovanissimi  registi  tedeschi  Nicolas  Sperling,  Matthias
Strasser  and  Gina  Stephan  per  il  film  di  animazione
Composition IV presenti tutti al ritiro del premio. Kandinsky
ispira lo chef Theo che libera l’ispirazione senza confini,
proprio come l’arte astratta. E Theo si diverte compiaciuto
fino al suo prossimo viaggio infinito, perché alla fantasia
non si pongono limiti, come all’arte.

Alberto Brivio, Presidente di Coldiretti, è chiamato sul palco
per consegnare il premio per la categoria FOOD MOVIE a Luigi
Pane per il film Quasi Ora. Pasolini e Montanelli, spietati,
parlarono di un’Italia senza memoria e quindi senza futuro. La
libertà conquistata ci sembra scontata e ingombrante al punto
che per molti la soluzione del capopopolo di turno affascina
ancora. Quasi ora è un pranzo con la schiena dritta. A pagare
il conto sono le nuove generazioni. Salato.

L’ultimo  premio  viene  consegnato  per  la  categoria  DOC  da
Raffaella  castagnini  Responsabile  Servizio  Promozione  e
sviluppo economia locale Camera di Commercio a Sopa, film
realizzato  a  Panama  dal  regista  Jorge  Montenegro  che  ha
mandato  un  video  messaggio  di  ringraziamento.  La
discriminazione di essere una donna con origini africane, la
difficoltà di perdere il marito, la povertà che ti circonda.
Poi Marta e le sei figlie diventano imprenditrici. E Panama è
come New York, Milano o Melbourne. Idea, progetto, passione,
lavoro, risultato. Una zuppa d’autore.







Premi e menzioni speciali
Ad anticipare le premiazioni due menzioni speciali: presente
sul palco Luana Piazzalunga CEO Piazzalunga Srl e sponsor
dell’iniziativa, per premiare Caprediem un film Italiano del
2021 a cui va il premio La migliore opera di emancipazione.
Sul palco per ritirare il premio il regista Walter Bencini. La
seconda menzione speciale assegnata dal Comitato Italiano per
il World Food Progamme viene assegnata dal Direttore Artistico
Luca  Cavadini  che  legge  un  messaggio  del  Dott.  Pietro
Lasalvia,  Direttore  Comunicazione  e  relazioni  istutuzionali
del World Food Programme Italia e consegna il premio a Davide
Dutto  art  director  del  film  With  Human  Eyes.  Il  senso  è
preparare pasti per chi ne ha bisogno, in accordo con le
realtà  di  distribuzione  popolare.  I  protagonisti  sono  i
ristoratori  di  Torino,  chiusi  per  la  pandemia  senza
distinzione tra michelin e trattorie. L’animazione coinvolge



fino alla commozione e chi ha occhi umani, li asciuga.

Si  prosegue  poi  con  il  Premio  della  Fondazione  Creativi
Italiani che vuole premiare la creatività e la fantasia e
viene  consegnato  sempre  dal  direttore  artistico  a  Irene
Cotroneo coregista del film Gea l’ultima mucca una storia
davvero originale che ha stupito e lasciato incuriositi il
pubblico e i membri della giuria. A Serravalle Langhe Gea
batte Barack Obama. Potenza della lirica dove ogni dramma è un
falso. E il cinema, gli autori, il regista, il montaggio,
possono stupire, bene, fino all’inverosimile.

E poi il momento di chiamare sul palco Oscar Fusini direttore
Ascom Bergamo un nuovo partner di Food Film Fest che oltre a
sostenere  l’iniziativa  quest’anno  ha  contribuito  nella
realizzazione del programma. A lui l’onore di assegnare il
Premio Miglior opera sul territorio al film Going Dark Finding
Light film americano del 2021, i registi Joshua Harding e Matt
Klug non potendo essere presenti hanno inviato un divertente
video  messaggio  di  ringraziamento.  Il  periodo  covid  sia
d’insegnamento.  Michael  Tusk,  tre  stelle  Michelin  con  i
battenti chiusi per la pandemia, porta la sua arte culinaria
in fattoria. “La terra, i suoi prodotti a pochi metri, ci ha
permesso di fare un po’ meno, perché abbiamo molto di più
davanti a noi”.

Sempre  una  grande  emozione  la  consegna  del  premio  della
Direzione Artistica intitolato ad Emanuele Prati cofondatore
della manifestazione. Il premio viene consegnato dal direttore
artistico che dopo aver letto le motivazioni chiama sul palco
Victoria  Fistes  regista  del  film  Tanagokoro  film  Anglo
giapponese che racconta la storia di un intrepido chef e della
sua battaglia. Yoshinori Ishii è uno chef, un’artista e un
uomo che ha unito la passione alla curiosità. Prima regola,
rispettare  la  materia  prima.  Ha  indossato  i  panni  dei
pescatori ed ha rivoluzionato il modo di trattare il pesce a
Londra e nel Regno Unito. Questo bel ritratto cinematografico
ci fa capire perché non è vero che tutti possono essere chef.



Ascom  sostiene  il
Food Film Fest: in programma
talk e laboratori
Al via mercoledì 25 agosto il festival in Città Alta. Oltre
alle proiezioni spazio anche a tavole rotonde sul tema del
food e dell’educazione alimentare

Ascom  Confcommercio  Bergamo  entra  nel  network  di
Food  Film  Fest,  il  progetto  ideato  dall’associazione
culturale  Art  Maiora  e  dalla  Camera  di  Commercio  di
Bergamo,  con  la  partecipazione  di  Coldiretti  Bergamo  e
di  Slow  Food  Bergamo  Valli  Orobiche  Bassa  Bergamasca.  Un
Festival con due forti direttrici: l’internazionalità, con un
bando aperto a registi e case di produzione di tutto il mondo,
e il food che trova qui una dimensione culturalmente elevata
grazie al linguaggio universale del cinema che ne mostra tutte
le sfaccettature attraverso uno sguardo artistico, ma anche
politico e sociale.

L’VIII edizione del Festival avrà luogo da mercoledì 25 a
domenica 29 agosto, nel cuore storico di Bergamo, Città Alta,
in  Piazza  Mascheroni:  luogo  speciale,  teatro  naturale
all’aperto, ideale per la proiezione dei film in concorso e
per ospitare gli eventi collaterali. Oltre 700 i film ricevuti
provenienti da 80 nazioni del mondo e 47 i finalisti, che
concorrono  per  il  premio  delle  categorie  MOVIE,  DOC  e
ANIMATION  o  uno  dei  premi  speciali.  La  maggior  parte
provenienti da Italia, Iran, India, USA, Francia, Regno Unito,
Spagna, Brasile, Egitto e Grecia: l’audiovisivo si conferma
così  uno  strumento  davvero  potente  nella  narrazione  del
tema food, in ogni angolo del globo.
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“Quest’anno  Ascom  Confcommercio  Bergamo  ha  scelto  di
collaborare  attivamente  con  l’organizzazione
di Food Film Festival – dichiara il direttore Ascom Oscar
Fusini  –  portando  il  suo  contributo  sul  tema  del  cibo  e
dell’educazione alimentare. Ai laboratori e ai talk dedicati
ai temi del vino, della frutta e della verdura, dei salumi e
dei  formaggi  ci  saranno  infatti  i  nostri  referenti  e
presidenti  dei  gruppi  di  categoria  coinvolti.”

I talk in programma
Si  comincia  giovedì  26  agosto,  alle  ore  17.30,  con
l’appuntamento “Rosso che passione” a cura di Enrico Rota,
Presidente de “La strada del vino Valcalepio”, progetto a cui
aderisce anche Ascom Confcommercio Bergamo: un vero e proprio
laboratorio del gusto per celebrare la ‘piramide enografica’
completa di Bergamo, composta da una DOCG, due DOC e una IGT.
Il Moscato di Scanzo, con il suo famigerato rosso aromatico
passito,  Valcalepio,  con  il  blasonato  Rosso,  e  Terre  del
Colleoni,  con  l’innovativo  Manzoni  Bianco,  saranno  le  tre
denominazioni protagoniste della degustazione grazie ai vini
scelti per rappresentare al meglio il nostro territorio.

Venerdì 27 agosto, alle ore 19, si terrà il talk “Innovazione
e tradizione scendono in campo” dedicato alle metodologie di
lavorazione  agricola.  Sul  palco  Alberto  Brivio,  Presidente
Coldiretti Bergamo, e Livio Bresciani, presidente del Gruppo
Ortofrutta  Ascom  Confcommercio  Bergamo,  Vicepresidente  Fida
(Federazione  Italiana  dettaglianti  dell’Alimentazione)  e
responsabile nazionale settore ortofrutticolo di Fida, per un
confronto  tra  gli  strumenti  del  passato  e  le  moderne
tecnologie  di  oggi.  Un’analisi  dell’intera  filiera:
dall’attenzione per la lavorazione dei prodotti fino alla loro
vendita, ma anche del valore sociale del mondo agricolo e di
quello commerciale.

Sabato 28 agosto, alle ore 16.00, Luca Bonicelli, Presidente
Gruppo  Gastronomi  Salumieri  Bergamo  –  Ascom



Confcommercio  Bergamo  curerà  il  laboratorio  per  bambini
“Educare al gusto”, portandoli alla riscoperta vero sapore
degli alimenti sani e genuini, realizzati con metodologie che
ne  esaltano  il  gusto.  Dopo  una  prima  introduzione  sulle
modalità di produzione seguirà una degustazione guidata di
formaggi e salumi. Un percorso che all’interno del Festival
trova la sua collocazione ideale.

Uno sguardo sull’imprenditoria femminile
Per approfondire tematiche sociali e ambientali legate al cibo
il Festival ha al proprio fianco il Comitato Italiano per il
World Food Programme, con il quale collabora dal 2020 per
diffondere  i  princìpi  dell’Agenda  2030  per  lo  Sviluppo
Sostenibile  dell’ONU,  e  dal  2021  la  FAO,  l’Organizzazione
delle Nazioni Unite per l’alimentazione e l’agricoltura. Molti
gli approfondimenti legati a temi sociali, come la parità di
genere,  con  una  tavola  rotonda  tutta  al  femminile  dal
titolo “Vorrei ma posso”, in programma venerdì 27 agosto, alle
ore 20, che vedrà la partecipazione di imprenditrici locali:
Luana  Piazzalunga  –  AD  di  Piazzalunga  Srl  e  partner  del
Festival,  Alessandra  Cereda  –  Presidente  Gruppo  Terziario
Donna di Ascom Confcommercio Bergamo, Elena Lazzarini – alla
guida di Donne Impresa Coldiretti Bergamo. Un appuntamento
tutto  in  rosa  per  raccontare  le  esperienze  di  donne
imprenditrici che si sono realizzate attraverso il proprio
lavoro.  Storie  di  coraggio  e  determinazione,  con  una
particolare  attenzione  a  quelle  del  mondo  food.

“Faremo il punto insieme ad esperti del settore su temi legati
al food ma non solo – prosegue il Direttore -. Al festival
presenteremo  infatti  due  iniziative  legate  alle  pari
opportunità  e  al  tema  dell’imprenditoria  femminile,  a
cominciare  dalla  proiezione  di  “Madre  e  Figlia.  L’impresa
Donna tra le generazioni”, un documentario sulle aziende nel
settore commercio a conduzione familiare dove il rapporto tra
madri e figlie è il fil rouge narrativo ed emotivo. Inoltre,



sarà  esposto  un  estratto  della  mostra  “Sguardi  di  donne,
storie di commercio” con gli scatti, realizzati dal fotografo
bergamasco  Sergio  Nessi,  che  rendono  omaggio  alla  figura
femminile ritraendo le donne al lavoro nei loro negozi, bar,
ristoranti, uffici e aziende.”

In  caso  di  pioggia  gli  appuntamenti  in  programma  si
svolgeranno  esclusivamente  in  streaming.

Per  ulteriori  informazioni  sul
programma:  www.foodfilmfestbergamo.it

Food  Film  Fest  Bergamo,  al
via  la  settima  edizione:
quando il cinema racconta il
cibo e il suo territorio
È stata presentata la settima edizione del Food Film Fest di
Bergamo, l’unico evento in Italia che coniuga le migliori
produzioni  cinematografiche  provenienti  da  tutto  il  mondo
dedicate al food e i preziosi prodotti enogastronomici del
territorio bergamasco.​ Dopo 6 anni dedicati ad affermare la
propria identità, radicarsi sul territorio e fidelizzare un
attento pubblico, Food Film Fest è pronto a dare il via a
un’ambiziosa edizione ricca di contenuti che si terrà dal 20
al 24 agosto in Piazza Mascheroni, in Città Alta. In cabina di
regia come sempre c’è l’Associazione Culturale Art Maiora e
l’evento è promosso dalla Camera di Commercio di Bergamo in
collaborazione  con  Coldiretti  Bergamo  e  Slow  Food  Valli
Orobiche Bassa Bergamasca, con il sostegno di ASM, Ubi Banca e
Provincia di Bergamo.

http://www.foodfilmfestbergamo.it/
https://www.larassegna.it/food-film-fest-bergamo-quando-il-cinema-racconta-il-cibo/
https://www.larassegna.it/food-film-fest-bergamo-quando-il-cinema-racconta-il-cibo/
https://www.larassegna.it/food-film-fest-bergamo-quando-il-cinema-racconta-il-cibo/
https://www.larassegna.it/food-film-fest-bergamo-quando-il-cinema-racconta-il-cibo/


I film in concorso        
Protagonisti come sempre i film provenienti da ogni parte del
mondo.  Non  è  stato  un  compito  facile  per  la  Direzione
Artistica quest’anno valutare i 626 film candidati alla VII
edizione di Food Film Fest. Documentari, film di animazione,
movie e da quest’anno anche short pubblicitari, sono da sempre
i veri protagonisti e il cuore della manifestazione. I 49
ritenuti i più compatibili per tematica rispetto al programma
sono stati selezionati e si contenderanno la finale sul palco
del Food Film Fest Village.
Accanto  ai  film  in  concorso,  un  fitto  calendario  di
appuntamenti e nuove importanti collaborazioni con realtà del
territorio e non. Durante le serate saranno presenti esponenti
del Comitato Italiano per il World Food Programme, della Onlus
Fondazione  Banco  Alimentare,  geologi  e  scienziati  e
rappresentanti del festival cinematografico umbro Gecko Fest.

Le eccellenze della ristorazione: incontri con gli chef
Tra le novità di questa edizione l’occasione per il pubblico
di incontrare alcune eccellenze nel campo del food; da Enrico
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e Roberto Cerea del ristorante Da vittorio a Roberto Proto
chef  de  il  Saraceno  fino  al  giovane  Cristian  Fagone  del
ristorante Impronte, stelle Michelin del territorio che il
nostro comitato artistico ha incontrato e osservato all’opera
nelle loro cucine mentre realizzano piatti dedicati a Food
Film Fest reinterpretando alcuni prodotti come il caffè, il
peperoncino  e  il  pesce,  prodotti  protagonisti  di  questa
edizione.       
Tra gli appuntamenti da non perdere i Laboratori del gusto
organizzati  da  Slow  Food  Bergamo  Valli  Orobiche  e  Bassa
Bergamasca, dei veri e propri percorsi sensoriali in compagnia
di  esperti  per  conoscere  meglio  il  mondo  dell’olio  e  del
miele. Oppure ancora l’aperitivo Letterario Vicende, avventure
e personaggi nel cuore di Bergamo alla scoperta dei segreti e
aneddoti  legati  allo  storico  hotel  il  Cappello  D’oro  e
l’intervista a Claudio Cecchinelli per approfondire il ruolo
di Bergamo come Città Creativa della Gastronomia Unesco. 
Ogni sera troveranno spazio sul palco del Food Film Fest gli
approfondimenti  tematici,  a  moderare  gli  interventi  il
direttore  artistico  del  festival,  nonché  giornalista  ed
esperto di cinema, Luca Cavadini che ci condurrà in un viaggio
fatto di interviste, video esplorazioni e incontri. Accanto a
questo  le  proiezioni  dei  49  film  finalisti  ma  anche  le
degustazioni di prodotti locali offerte da Coldiretti Bergamo.

Per i bambini    
Ai più piccoli saranno dedicati, oltre ad una selezione di
film  d’animazione,  anche  due  laboratori  ludico  educativa
numero chiuso organizzati dalla Fondazione Accademia Carrara e
due  incontri  ideati  dall’Orto  Botanico  di  Bergamo  Lorenzo
Rota.  A  chiusura  della  manifestazione  una  serata  musicale
Tributo  a  Ennio  Morricone  con  Guido  Bombardieri  e  Fabio
Piazzalunga che eseguiranno alcune delle più celebri opere del
maestro accompagnati dalla proiezione di scene di food tratte
da  film  famosi  e  un  tour  guidato  in  compagnia
dell’Associazione culturale guide turistiche della città di
Bergamo alla scoperta dei luoghi dell’acqua della città.



Per il programma completo degli incontri e delle proiezioni:
www.foodfilmfestbergamo.it

A  Bergamo  è  tempo  di
“Agricultura  e  diritto  al
cibo”
Torna  a  Bergamo,  tra  il  27  e  il  30  settembre,  la  terza
edizione di «Agricultura e diritto al cibo», manifestazione
dedicata  ai  temi  dell’alimentazione  di  qualità  e  di
un’agricoltura sostenibile, espressione della Food Policy del
Comune di Bergamo. L’iniziativa è nata nel 2017 per meglio
accompagnare l’appuntamento mondiale del G7 dell’Agricoltura
che  si  tenne  in  città  e  trasformò  Bergamo  nella  capitale
mondiale del diritto al cibo e dell’agricoltura sostenibile:
quella  del  2019  rappresenta  la  prima  edizione  della
manifestazione da quando è stato siglato il Bergamo Urban Food
Policy Pact, adesione della città al patto dei Sindaci di
molte città del mondo sulle politiche alimentari urbane. 
Il prossimo sarà quindi un intero fine settimana dedicato alle
filiere di produzione del cibo, ad un’agricoltura rispettosa
dell’ambiente: moltissime le attività, i mercati, i convegni e
laboratori che animeranno il centro città, la Valle D’Astino e
alcuni  luoghi  significativi  della  città  di  Bergamo  tra
spettacoli  di  burattini,  musica,  l’adesione  alla  giornata
Fridays for Future, giochi per bambini, vendite di libri e
molto altro ancora.

Tra  i  punti  di  forza  della  manifestazione  c’è  il  grande
mercato dei produttori, che vedrà presenti molti produttori
del territorio e che si svilupperà lungo tutto il Sentierone
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sia sabato che domenica: oltre cento piccoli produttori a
filiera  corta  testimonieranno  come,  attraverso  la  semplice
spesa settimanale, l’agricoltura possa davvero cambiare e sia
possibile  realizzare  un’economia  più  equa  e  vicina  ai
territori.  Convegni,  incontri,  iniziative  e  laboratori  di
approfondimento,  tra  i  quali  un’illustrazione  del  portale
BergamoGreen,  completeranno  il  ricco  calendario  della
manifestazione: si parlerà di turismo gastronomico, ma anche
dell’insegnamento dell’enciclica Laudato sì di Papa Francesco,
di  filiera  corta,  di  sicurezza  alimentare,  di  cambiamento
climatico e tanto altro.

“I  temi  dell’agricoltura  sostenibile,  della  valorizzazione
della  filiera  agroalimentare  locale,  della  relazione  tra
produzione agricola e tutela del paesaggio sono esattamente
quelli di cui ci siamo occupati in questi anni, grazie anche
alla spinta di Expo 2015 e all’esperienza del G7 di un anno fa
– spiega il sindaco di Bergamo Giorgio Gori -. Le esperienze
si  sono  intrecciate:  il  lavoro  del  tavolo  permanente
sull’agricoltura, insediato in Comune, il moltiplicarsi dei
mercati dei produttori e il crescere delle forme di consumo
alimentare  consapevole,  l’avventura  della  Valle  della
Biodiversità, la nascita del Biodistretto, la collaborazione
con l’Università e con la Camera di Commercio, i progetti
sulle  mense  scolastiche,  il  contributo  costante  di
BergamoScienza  e  di  istituzioni  importanti  come  il  Cesvi.
Tutte queste energie si sono coordinate in occasione del G7
dell’agricoltura dando vita ad Agricultura, un evento a cui la
manifestazione  2019  non  solo  dà  continuità,  segno
dell’affermazione  dell’agricoltura  sostenibile  come  leva  di
sviluppo economico, di qualificazione dei costumi alimentari e
di  valorizzazione  del  nostro  territorio,  ma  addirittura
rilancia la sfida, coinvolgendo nuovi soggetti del territorio
e affrontando nuovi fondamentali temi per il futuro del mondo
in cui viviamo”.

L’iniziativa è organizzata dal Biodistretto dell’agricoltura



sociale  di  Bergamo  in  collaborazione  con  VisitBergamo,
patrocinata dal Comune, dalla Provincia e dalla Camera di
Commercio di Bergamo. Aderiscono quest’anno tantissime realtà
del territorio.

Il programma completo della manifestazione è consultabile al
sito: www.agriculturabg.it

 

Imprese, professioni e food:
per  ogni  esigenza  c’è  un
corso Ascom
Riprende nella sede di Osio Sotto la stagione formativa, con
140 proposte a catalogo e percorsi personalizzati, tra area
business e Accademia del Gusto. Tra le novità i corsi per gli
asili nido. Nezosi: «Lezioni efficaci grazie ad un approccio
pratico e interattivo»

Food Film Fest: a Bergamo il
cibo è in primo piano
Dal 13 al 16 giugno il festival internazionale del cinema
dedicato  all’alimentazione.  Accanto  alle  proiezioni  in
programma degustazioni, laboratori e visite guidate
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La  Donizetti  Night  è  anche
golosa:  25  stand  del  gusto
curati dai locali bergamaschi
Sabato 17 giugno l’evento dedicato al compositore che riempirà
il centro di Bergamo con 92 appuntamenti e 690 artisti. In
campo anche i pubblici esercizi con food e drink. Ascom e Duc
tra i promotori. A disposizione ancora alcuni spazi
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