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GAZZETTA DI PARMA

lutta l'ospitalita italiana

La Giornata della Ristorazione € stala lesleggiata anche a Parma

ci Chiara De Carli

a seconda  edidone
della Giorpata  della
Ristorazione - ['ap-
puntamento  ideatn
dalla Federazione lia-
liana Pubblici Esercizd
e partrocinato dal Ministero deghi
Affari Fsteri e della Cooperazione
Inlernazionale, dal Ministero del-
Vagricoliura della sovranila  ali-
mentare e delle foreste e dal Mini-
stern del Turismo, e dedicato alla
culiura dell'ospitalita  ilaliana —
non ¢ stala solo un momento cele-
brativo dell’arte del convivio, della
condivisione e dell’accoglienza e
una festa per gli olire diecimila lo-
cali che in tullo il mondo hanno
aderito all'iniziativa proponendo
piartti speciali in carta e una condi-
visione con i propri clienti dello
spirito di questa iniziativa.
«la giornata della ristorazione ha
una parola d'ordine che & consape-
volezza = ha sollolineato Roberio
Calugi Dircttore Generale Fipe -,
(iestirei un'attivita di ristorazione
significa far parte delle 33 1mila im-

prese in guesto Pacse che danno la-
vore a un milione 100mila persone
e che generano un valore aggiunto
di 54 miliardi di euro. E' quindi far
paric di un sellore di cccellenes del
pacse. La rislorarione ¢ [enomeno
sonciale, culturale e antropologico,
ma & anche, e saprattutto, un’espe-
ricnza imprenditoriale complessas,
Nel parmense, appuntamenio ¢
statn |'nccasione per coinvolgere |
raga77i e le ragazze che si prepara-
no per enirare nel mondo della -
storazione, pia a partire dal «lan-
clos dell'iniziativa dall aula magna
di Alma la Scuola Internazionale di
Cucina Naliana, «Pariecipare atli-
vamente a guesta seconda cdizio-
ne della Giornata della Ristorazio-
ne, come fatto per la prima, & per
noi un impepno che incarna ed
esprime i valor che opni giomo la
nastra scunla porta avanti - ¢ stato
il commento del Presidente di Al-
ma Alberio Figna -. Non solo con la
sua didattica, che forma da ven-
ranni | nuovi professionisti dell’o-
spitalita, ma anche con un'intensa

A Parma sono
stati comvolh

i [uluri allori

del mondo

della ristorazione

L'evento ha [allo
tappa ad Alma

e all'istituto
alberghiero
Magnaghi

altivita come ambasciatore dell'i-
dentith gastropomica  ilaliana ¢
della cultura dell’accoglienza nel
mondo. Partare avanti qualita ed
cccellenza sono principi carding a
cud non ol si deve sollrarre lanlo
nella produzione quanto nella dif-
fusione del nostro saper generare
eccccllenza ilaliana, allraverso la
valorizeazione del prezioso opera-
to di tutto il comparto imprendito-
riale e ristorativos.

L nella scenografica cornice del sa-
lone del Tommasini di Salsomagyrio-
re Terme, ad essere protagonisti so-
no stati invece gli studenti delle clas-
si quinte dell'Tstitulo Alberphicro
Magnaghi, chiamaii a dialogare con
esperti del sertore e rappresentanti
delle associazioni di caregoria.

Una maltinata «intensa» alla quale
hanno partecipato la preside Chia-
ra "antremaoli, per dare uno sguar-
do sul futuro della scuola e sui corsi
che verranno attivali gia dal pros-
simo anng; Upo Bertolotti, Presi-
dente di Fipe Parma ed ex ristora-
tore con 23 anni di Stella Michelin

nel palmards; Clandio Franchini,
Direttore: di Ascom Parma Con-
feommercio, per sottalineare con i
sniumeris |'impatto sulla crescita
del tarismo della professionalita di
tutle e fpure che lavorano nell'ac-
coglienza; Andrea lrunani, 'resi-
dente del Gruppo Alberghi Salso-
magpiore Terme ¢ Tabiano ¢ Ulola-
re dell Tlotel Principe; Mallia Zalal-
fi, Presidente della [elegazione
Ascom di Salsomaggiore Terme; |
rstoratori Enrico Bergoned, Presi-
dente POR ¢ Patron del ristoranie
Al Vedel, e |.uca Cattani, ritolare del
Historante |incontro di Salsomag-
giore; ¢ il Restaurant Manager di
Alma Stelano Venturelli.
E dal confronto tra le opportunita
offerte dal settore e le aspettative
ded ragazzl sono emersi spunti in-
leressantd — ¢ anche gualche rispo-
Sl «INAattesas - Per «Crescere Insie-
me» nella professione e guardare
con oltimismo al [uturo della rsto-
razione ¢, pitl in generale, dell'o-
spitalita.
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The world's 50 best restaurants| Svelate le posizioni dalla 51 alla 100: i primi due sono italiani

In testa Le Calandre di Alajmo
e 'Atelier Moessmer di Niederkofler

Restaurants 2024,

sponsorizzato da
5.Pellegrino & Acqua Pan-
na, ha svelato la classifica
del migliord ristoranti al
mondo del 2024 che sisono
posizionati dal Nos5l al
No. 10, anticipando la ce-
rimonia di premiazione di
gquest'anno, che si terra il 5
giugno a Las Vegas. L'elen-
co 51-100 comprende | ri-
storanti di tutti e sei i con-
tinenti ed & stato stilato
grazie ai voti di 1.080 esper-
ti indipendenti che appar-
tengono al mondo della ga-
stronomia, da pgiornalist
gastronomici e chef di fa-

r‘l"‘1 he World's 50 Best

ma mondiale a gastronomi
itineranti. Ognuno di loro
ha contribuito con i propri
voli a stilare la classifica di
The World's 50 Best Re-
staurants 2024, che sari
svelata tra due settimane,
live sul palcoscenico della
premiazione.

Intanto questa seconda
parte di classifica ¢ aperta
da due italiani, ovvero Le
Calandre di Massimiliano

Alajmo e ['Atelier Moes-

smer di Norbert Niederko-
fler, tra "altro unici due ita-
liani dal numero 51 al 100.
E il nuovo ingresso piu in
allo nella classifica 51-100 &
proprio I'Atelier Moessmer

Norberi Niederkofler di
Brunico al Nob52. Que-
st'anno, 'Europa conqui-
sta sel nuove posizion in
classifica, tra cul appunto
I'Atelier Moessimer Norhert
Niederkofler (No.52) a Bru-
nico; Coda (No.62) a Berli-

& @

La cerimonia

i premiazione
st terra il 3 gfuj_rnﬂ
a Las Veeas

L'ingresso pil alte || nsultato
dell'Atelier Moesamer di Norbert

Niederkofler (No.52) a Brunico.

no; Bozar (No.63) a Bruxel-
les; Le Doyenné (No.70) a
Saint-Vrain; Restaurant Jan
(No.84) a Monaco e Moun-
tain (N0.94) a Londra.

La Germania vanta un totale
di quattro ingressi in classifi-
ca, tTa cui Emst {(No.75) e
Tantns (No.88), entrambi a
Monaco. Sono tre i ristoranti
spagnoli nella classifica:
Enigma (No.59) a Barcellona,
Aponiente (N0.72) a El Puer-
o de Santa Maria e Mugaritz
(No.B1) a San Sebastidn. 1] ri-
storante belga Willem Hiele,
ad Oudenburg. si posiziona
alla No.83. Poi il Kadeau
(No.54) a Copenaghen e
Neolokal (No.91) a Istanbul.



