
Associazione Italiana Consorzi
Indicazioni Geografiche

 #GIOVANICHEF   #NEORISTORAZIONE   #PRODOTTIDOPIGPI
IL MIO PANINO DOP IGP

Istituto Alberghiero Gioberti Istituto Alberghiero Vespucci 

Rassegna Stampa





22 Marzo 2018

()

Sfida fra chef per realizzare un panino, il 

miglior panino made in Italy.  Da 

alimentazione rapida, economica, per 

giovani e impiegati che mangiano di corsa, il 

panino è diventato un simbolo gourmet. My 

selection, la nuova linea di McDonald’s 

firmata da Joe Bastianich,  uno dei quattro 

giudici di Masterchef, ha sancito il definitivo 

matrimonio tra il panino e le materie prime di 

qualità.  "Hamburger di chianina", "piadina 

romagnola", "pizza e mortazza": sono tutte specialità che riescono a sintetizzare gusto, 

qualità e origine per un cibo di strada di alta qualità.

A Roma, presso la Fondazione Exclusiva, due scuole alberghiere, Gioberti e 

Vespucci,  hanno organizzato un confronto tra giovani cuochi e il mondo della qualità 

agroalimentare per sottolineare quanto ogni singolo ingrediente possa valorizzare e 

rendere buono e nutriente il pasto rapido di ogni giorno.  L’evento è il primo di una serie di 

iniziative organizzate nell’ambito del “2018 Anno del cibo italiano” l’ultima progettualità 

firmata da Fondazione Qualivita, Aicig, Associazione italiana consorzi indicazioni 

geografiche  e i Consorzi di Tutela Dop Igp. Un’iniziativa che mette a confronto i giovani 

studenti degli istituti alberghieri con  il mondo della

Il boom dello Street food, del food delivery e più in generale della ristorazione 

informale degli ultimi anni, soprattutto nei giovani e nei nuovi consumatori, è un successo 

da ricondurre alla capacità del settore di valorizzare le materie prime di qualità e i prodotti 

del territorio. Quello che fino a poco tempo fa era visto come un modo di mangiare veloce 

e cheap, spesso legato a un'idea di scarsa qualità, oggi è a tutti gli effetti un settore di 

tendenza, con un giro di affari in continua crescita, che vede nel cibo gourmet la chiave 

del proprio successo.

Una delle case history  è proprio McDonald’s che già con McItaly aveva messo l’accento 

sulle Igp  Chianina marchigiana e romagnola. “Negli ultimi 10 anni abbiamo acquistato 

2.000 tonnellate di materie prime a marchio Dop Igp con le quali abbiamo raggiunto, 

attraverso i nostri ristoranti, oltre 58 milioni di persone”, ha raccontato  Mario Federico, 

amministratore delegato di McDonald’s “Per promuovere questi prodotti abbiamo investito 

26 milioni di euro in pubblicità. Questo significa, da una parte che il mondo delle 

indicazioni geografiche è assolutamente capace di dialogare, non solo con le nicchie, ma 

anche con aziende dai grandi volumi come McDonald’s, e dall’altra che possiamo ritenerci 

un forte canale per la valorizzazione delle eccellenze del nostro territorio. McDonald’s può 

davvero trasformare un’eccellenza per pochi, in un piacere per molti”.
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La sfida del panino gourmet tra 
i giovani cuochi

Ieri, a Roma, presso la Fondazione Exclusiva, due scuole 

alberghiere, Gioberti e Vespucci,  hanno organizzato un confronto 

tra giovani cuochi e il mondo della qualità agroalimentare per 

sottolineare quanto ogni singolo ingrediente possa valorizzare e 

rendere buono e nutriente il pasto rapido di ogni giorno (grafico)

di PAOLA JADELUCA

Page 2 of 6La sfida del panino gourmet tra i giovani cuochi - Repubblica.it

22/03/2018http://www.repubblica.it/economia/rapporti/osserva-italia/trend/2018/03/22/news/la_s...

Tassi Michela
Timbro



panino igp dop made in italy gourmet food delivery

street food

bastianich mcdonald's My Selection

22 Marzo 2018

Il programma mira a coinvolgere tutti i protagonisti di questa filiera del made in Italy che 

racchiude un patrimonio enorme. In questa giornata erano presenti  Giuseppe Laria, 

Presidente del  Consorzio Cipolla Rossa di Tropea Calabria Igp, Stefano Mengoli 

Presidente del  Consorzio Vitellone Bianco dell’Appennino centrale Igp, Vittorio Emanuela 

Pisani, direttore del Consorzio tutela provolone Valpadana, Federico Desimoni, direttore 

Consorzio tutela aceto balsamico di Modena.

© Riproduzione riservata

e-mail stefano.fiori@repubblica.it

segreteria_affari_finanza@repubblica.it

Accedi 

Mi piace Piace a te e ad altri 3,6 mln.

La sfida del panino gourmet

•

Page 3 of 6La sfida del panino gourmet tra i giovani cuochi - Repubblica.it

22/03/2018http://www.repubblica.it/economia/rapporti/osserva-italia/trend/2018/03/22/news/la_s...



 



.



Questo sito utilizza cookie, anche di terze parti, a scopi pubblicitari e per migliorare servizi ed esperienza dei lettori. Per maggiori informazioni o negare il consenso, leggi l'informativa estesa. Se
decidi di continuare la navigazione consideriamo che accetti il loro uso. Ok Informativa estesa

Seguici su:CANALI ANSA Ambiente ANSA Viaggiart Legalità&Scuola Lifestyle Mare Motori Salute Scienza Terra&Gusto

Fai la
Ricerca

Vai a
ANSA.itT&G Prodotti Tipici

Prodotti tipici | Vino | Dal Mare | Cibo&Salute | Fiere&Eventi | Business | A Tavola con ANSA | In Breve | Libri | VIDEO

ANSA.it Terra&Gusto Prodotti Tipici Qualivita, alta la presenza delle Dop nei ristoranti

StampaScrivi alla redazioneRedazione ANSA  ROMA  23 marzo 2018 11:23

Qualivita, alta la presenza delle Dop nei ristoranti
L'utilizzo è pari all'86% secondo la Fondazione agroalimentare

(ANSA) - ROMA, 23 MAR - Sono sempre più presenti i prodotti Dop e Igp nelle attività

di ristorazione. Nel 2018 infatti gli esercizi che utilizzano nelle ricette prodotti a

denominazione sono pari all'86%, ma solo nel 30% dei casi si servono più di dieci

prodotti a marchio. Tra quelli maggiormente presenti nelle attività ristorative i formaggi

(91%) seguiti da aceti balsamici (70%), prodotti a base di carne e salumi (65%), carni

fresche (20%), ortofrutticoli (18%) e oli di oliva (15%). A certificarlo è un'indagine di

Qualivita, presentata in occasione dell'ultima iniziativa progettuale della Fondazione

per la valorizzazione delle eccellenze agroalimentari che ha visto sfidarsi a Roma gli

istituti alberghieri Vespucci e Gioberti nella preparazione di un panino gourmet presso

la sede della Fondazione Exclusiva. La gara capitolina, dal titolo il "Mio Panino Dop

Igp" e finalizzata a mettere a confronto gli studenti con il mondo della qualità

agroalimentare, è il primo incontro di una serie di gare di Qualivita costruite sulla base

del format televisivo della "Mistery Box" e realizzate in collaborazione con associazione

Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche (Aicig) e i Consorzi di Tutela Dop e Igp. Il

report economico ha messo in evidenza che solo il 39% dei ristoratori intervistati

comunica e valorizza l'utilizzo di prodotti a denominazione ai consumatori.
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“Il Mio Panino Dop Igp” 
Formazione negli istituti alberghieri

Pubblicato il 22 Marzo 2018 | 14:56

nerente all'Anno del cibo italiano l'ultimo progetto firmato da Fondazione Qualivita, Aicig e i Consorzi di tutela 

Dop e Igp italiani per valorizzare le eccellenze agroalimentari tra ristorazione classica e nuova. Si tratta di una 

conoscenza fondamentale, specialmente se ci si concentra sulla nuova ristorazione, quella di street food, 

ristorazione veloce e food delivery, il cui successo specialmente tra i nuovi consumatori, si deve principalmente a 

tre fattori: qualità dei prodotti, creatività nelle ricette e capacità di comunicare.

Ecco allora che l'iniziativa, dal titolo "Il mio panino Dop Igp", mette a confronto giovani cuochi - studenti degli 

istituti alberghieri - e il mondo della qualità agroalimentare. Qualivita vuole promuovere le Dop e le Igp nel settore 

della ristorazione informale, come già ha fatto e sta facendo con altri progetti: la trasmissione Mediaset Streetfood 

Hereoes, la Guida al miglior cibo di strada italiano edita da Feltrinelli-Gribaudo, il portale tematico "Cibo di strada", 

il manuale Nuova gastronomia e marketing digitale oltre all’osservatorio di comunicazione digitale Streetfood Dop.

Oggi a Roma si è tenuto il primo incontro del progetto con gli studenti degli Istituti Gioberti e Vespucci che unisce 

alle testimonianze di successo dei Consorzi anche una gara di cucina per realizzare la migliore ricetta con i 

prodotti Dop e Igp secondo il celebre format televisivo della Mistery Box. Una nuova occasione per far conoscere 

da vicino alle nuove generazioni di ristoratori i veri prodotti italiani e per ascoltare dalla voce dei produttori le 

caratteristiche che rendono uniche queste eccellenze. 

HOME PROFESSIONI SCUOLA E FORMAZIONE
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Leo Bertozzi e Mauro Rosati

«La Fondazione Qualivita - ha detto Mauro Rosati, direttore generale Fondazione Qualivita - è impegnata da diversi 

anni nella valorizzazione dei prodotti Dop e Igp all’interno del canale della neo ristorazione perché crede che la 

qualità ed il racconto che a tali prodotti è legato siano l’elemento di forza di questo settore. La crescente 

frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori casa offre nuove opportunità per le eccellenze 

italiane del territorio, ma per coglierle appieno occorre un costante investimento sulla formazione dei ristoratori 

per un utilizzo appropriato nelle ricette e per una corretta informazione verso il consumatore. La neo ristorazione 

può diventare, specie nel mondo dei giovani, il vero hub culturale dell’enogastronomia italiana».

«I prodotti Dop ed Igp - ha dichiarato Leo Bertozzi, direttore Aicig - Associazione italiana consorzi indicazioni 

geografiche - sono stati parte integrante dell’alimentazione e della cucina delle varie regioni italiane. I moderni 

stili di vita e le nuove abitudini, hanno reso meno evidente il legame fra prodotto e consumatore, ma offrono anche 

nuove possibilità d’uso e di consumo per i prodotti tradizionali. La creazione di un nuovo panino, innovativo e 

pertanto anche inabituale, dimostra come Dop ed Igp siano in grado di adeguarsi ai tempi e ai modi d’uso, ed è 

fondamentale che i futuri cuochi siano consapevoli del loro valore sociale ed economico e per il loro aspetto 

inimitabile che li rende unici».

Per informazioni: 

www.qualivita.it

www.aicig.it

  Dichiarazioni (Scarica allegato)
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Ortofrutta di qualità,
la grande esclusa
dalla ristorazione
Solo il 18% dei ristoranti in Italia utilizza prodotti
ortofrutticoli Dop e Igp. Una percentuale
ampiamente inferiore rispetto alle preferenze che
registrano formaggi (91%) e prodotti a base di
carne e salumi (65%) sempre a qualità
certificata. E' questa la fotografia che emerge
dall'ultima indagine svolta da Qualivita -

Fondazione che si occupa della valorizzazione dei prodotti agroalimentari a indicazione geografica,
ndr - sulla ristorazione italiana. Un mercato che conta la bellezza di 330mila esercizi, di cui 120mila
tradizionali e 210mila legate alle nuove formule a servizio rapido (snack-bar, ambulanti, street food,
take-away, food delivery, ecc.), in rapida espansione. 

La distanza abissale fra l'ortofrutta e i comparti dei formaggi e dei prodotti a base di carne
testimonia lo scarso appeal dei ristoratori nei confronti del nostro settore, leader assoluto per
numero di denominazioni (111) e volumi (600mila tonnellate), ma poco decisivo in termini di fatturato
(5% sul totale del comparto food Dop e Igp). 

In generale, come spiega Qualivita, le indicazioni geografiche sono infatti diventate un must nella
ristorazione. "Nel 2018 - sottolinea la Fondazione - ben l'86% degli esercizi usa prodotti Dop e
Igp nelle proprie ricette, ma solo nel 30% dei casi più di dieci prodotti. I formaggi sono i più presenti,
seguiti da aceti balsamici e prodotti a base di carne e salumi". Tuttavia, la comunicazione non è
ancora largamente supportata. "Solo il 39% dei ristoratori intervistati comunica e valorizza l'utilizzo di
prodotti Dop e Igp ai consumatori (menù, presentazione, certificati, ecc.)".

"Il ristorante - evidenzia Qualivita - è un hub culturale sempre più importante per parlare alle
nuove generazioni e un canale di vendita aggiuntivo capace di supportare le produzioni territoriali
verso l'obiettivo della sostenibilità economica".
 
Tra le iniziative di maggior successo si può citare la sinergia tra la ristorazione informale di
McDonald's e numerosi Consorzi di tutela, tra cui quello della "Cipolla rossa di Tropea Calabria
Igp". "Negli ultimi dieci anni - dichiara Mario Federico, amministratore delegato di McDonald's -
abbiamo acquistato duemila tonnellate di materie prime a marchio Dop e Igp con le quali abbiamo
raggiunto, attraverso i nostri ristoranti, oltre 58 milioni di persone. Per promuovere questi prodotti
abbiamo investito 26 milioni di euro in pubblicità. Questo significa, da una parte, che il mondo
delle indicazioni geografiche è assolutamente capace di dialogare, non solo con le nicchie, ma
anche con aziende dai grandi volumi come McDonald's, e dall'altra che possiamo ritenerci un forte
canale per la valorizzazione delle eccellenze del nostro territorio. McDonald's - conclude Federico -
può davvero trasformare un'eccellenza per pochi, in un piacere per molti".

Questo sito fa uso di cookie tecnici e di cookie di terze parti a fini analitici(Google Analytics), il sito NON fa uso di cookie profilanti. Voglio approfondire Ho letto
e acconsento

    ITALIAFRUIT.NET (WEB)



Daniele Bianchi 
Deputy Editor 
daniele@italiafruit.net

Daniele Bianchi
Leggi altri articoli di:
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Leggi altri articoli su:

“Negli ultimi tempi la Cipolla Rossa di Tropea Calabria Igp è soggetta ad un impiego interessante e
innovativo in particolare nella ristorazione di pronto consumo - rimarca il presidente del Consorzio,
Giuseppe Laria - che oggi più che mai trova massima attenzione alla qualità delle produzioni
agroalimentari. Proprio per questo motivo il nostro Consorzio sta investendo, in comunicazione e
marketing, sul settore della trasformazione al fine di soddisfare questo nuovo pubblico che,
diversamente dal passato, si sta dimostrando particolarmente interessato a qualità e valore
organolettico. Non solo genuinità quindi, ma anche caratteristiche qualitative per essere declinata
secondo una miriade di ricette e ingredienti”.
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Il Mio panino Dop Igp
In Notizie by editor / 23 marzo 2018 / Leave a Comment

Roma, 22 marzo 2018 – “Il Mio Panino
DOP IGP” promosso Qualivita, Aicig e
Consorzi di tutela Dop e Igp in
collaborazione con gli istituti alberghieri
Gioberti e Vespucci
Il dato di partenza, presentato da Mauro Rosati – direttore generale Fondazione Qualivita – durante la
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manifestazione, proviene da un’indagine Qualività effettuata sulla ristorazione italiana:  l’86% dei luoghi di

consumo fuori casa utilizza  prodotti a indicazione geografica, il 30% ne utilizza più di dieci, il 39% li

valorizza indicandoli in carta. Le eccellenze territoriali italiane, insomma, fanno breccia nella ristorazione

che è il veicolo più efficace per trasmettere  la cultura del prodotto a indicazione geografica. Non solo,

grazie a una partnership

tra alcuni Consorzi,

Qualivita e McDonald’s,

negli ultimi dieci anni

hanno goduto del grande

palcoscenico della

ristorazione veloce: “Negli

ultimi dieci anni abbiamo

acquistato 2.000

tonnellate di materie

prime a marchio Dop e Igp

con le quali abbiamo

raggiunto, attraverso i

nostri ristoranti (oggi

circa 600 in Italia, ndr),

oltre 58 milioni di

persone”, ha raccontato

Mario Federico,

Amministratore

Delegato di McDonald’s

Italia.

Proprio il mondo del

panino è stato quindi

protagonista in una gara

tra quattro classi dei due

istituti alberghieri, che

avevano l’onere di

inventarne uno a base di

hamburger di carne

chianina (Vitellone Bianco

dell’Appennino centrale

Igp), utilizzando altri

prodotti a indicazione

geografica scelti in un

cestino di cui non

conoscevano il contenuto

in anticipo.

I cuochi del prossimo

futuro hanno dimostrato competenza, creatività e già una bella capacità descrittiva, fondamentale per

promuovere le eccellenze territoriali italiane.

Viene il dubbio che un cliente come McDonald’s possa tenere troppo sotto pressione da un punto di vista

economico le aziende di prodotti a marchio Dop e Igp. A chiarire il dubbio una chiacchierata con Vittorio

Emanuele Pisani, direttore del Consorzio Tutela Provolone Valpadana: “McDonanald’s è un cliente

esigente che chiede un servizio molto puntuale, ben remunerato per le aziende produttrici. La Gdo è

certamente un mercato più sfidante in termini di prezzo”. Insomma, anche dal punto di vista economico il

produttore è ben remunerato dal canale ristorazione informale, che sembra poter essere oggi uno dei mezzi
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più incisivi per raggiungere i consumatori con i prodotti che raccontano i nostri diversi  e bellissimi

territori. La cosa più interessante è che l’indagine statistica e l’esperienza di dieci anni rivelino la necessità

di proporre prodotti territoriali anche nella ristorazione informale (in Italia 210mila esercizi, contro i

120mila di ristorazione classica) per rispondere alla domanda del pubblico italiano che ama una ristorazione

“globalizzata personalizzata”! (F.D’A)
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AL VIA IL PANINO DOP-IGP CHE NASCE DA 

SINERGIA AICIG-QUALIVITA E MCDONALD’S

Posted by Redazione × Pubblicato il 22/03/2018 at 11:52 

"Nati in America ma fatti in Italia". Così l'amministratore delegato di McDonald's Italia Mario Federico nel corso della 
conferenza stampa "Il mio panino Dop Igp", iniziativa che mette a confronto i giovani chef e gli studenti degli istituti 
alberghieri è il mondo della qualità agroalimentare rappresentata dall'Aicig, che riunisce i consorzi Dop e Igp. "Facciamo 
220 milioni di panini all'anno per 750mila clienti al giorno nei 600 ristoranti in tutta Italia". 
Il progetto segue un percorso già tracciato dalla Fondazione Qualivita per promuovere i prodotti Made in Italy di qualità. È 
ricade nell'ambito del '2018 Anno del cibo italiano' al fine di valorizzare - attraverso un lavoro sinergico tra Fondazione 
Qualivita-Aicig-Consorzi di tutela - le eccellenze agroalimentari italiane a qualità certificata, in particolare all'interno della 
'nuova ristorazione' e Street food.

"La Fondazione Qualivita è impegnata da diversi anni nella valorizzazione dei prodotti DOP e IGP all'interno del canale 
della neo ristorazione perché crede che la qualità è il racconto che a tali prodotti è legato siano l'elemento di forza di questo 
settore", spiega Mauro Rosato, direttore generali della Fondazione Qualivita.

La crescente diversificazione dell'offerta alimentare delle cuori case offre nuove opportunità per le eccellenze italiane del 
territorio ma per cogliere appieno occorre un investimento costante sulla formazione dei ristoratori per un utilizzo 
appropriato nelle ricette e per un corretta informazione nei confronti dei consumatori", prosegue.

"I prodotti DOP e IGP sono stati parte integrante dell'alimentazione e della cucina delle varie regioni italiane. I moderni stili 
di vita e le nuove abitudini hanno reso meno evidente il legame tra produttore e consumatore ma offrono anche nuove 
possibilità d'uso e di consumo per i prodotti tradizionali" spiega Leo Bertozzi direttore Aicig. "La creazione di un nuovo 
panino innovativo e pertanto anche inabituale dimostra come DOP e IGP siano in grado di adeguarsi ai tempi e ai modi 
d'uso ed è fondamentale che i futuri chef siano consapevoli del loro valore sociale ed economico e per il loro aspetto 
inimitabile che li rende unici".

Oggi presso la fondazione Exclusiva si è tenuto il primo incontro del progetto con gli studenti dell'istituto Gioberti e 
Vespucci che unisce alle testimonianze di successo di consorzi di tutela una gara di cucina per realizzare la migliore ricetta 
con i prodotti DOP e IGP secondo il celebre format televisivo della mistery box.
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Ricade nell’ambito del “2018 Anno del cibo 
italiano” l’ultima progettualità firmata da 
Fondazione Qualivita, Aicig e i Consorzi di Tutela 
DOP IGP italiani per valorizzare le eccellenze 
agroalimentari a qualità certificata nel settore 
della ristorazione e in particolare all’interno della 
“nuova ristorazione” – street food, 
ristorazione veloce, food delivery – che negli 
ultimi anni, soprattutto nei giovani e nei nuovi 
consumatori, rappresenta un successo dovuto 
essenzialmente a tre fattori: qualità dei prodotti, 
creatività nelle ricette e capacità di comunicare.
Un’iniziativa che mette a confronto i giovani chef 
– studenti degli istituti alberghieri – e il mondo 
della qualità agroalimentare dal titolo il “Il Mio 
Panino DOP IGP” e che segue altri progetti 
realizzati da Qualivita per promuovere le DOP IGP nel settore della ristorazione informale: la 
trasmissione Mediaset Streetfood Hereoes, la Guida al miglior cibo di strada italiano edita da 
Feltrinelli-Gribaudo, il portale tematico CiboDiStrada.it, il manuale Nuova gastronomia e marketing 
digitale oltre all’osservatorio di comunicazione digitale Streetfood DOP.

(http://www.agricultura.it/wp-

content/uploads/2016/06/agricultura_mcChianina.jpg)Oggi a Roma alla sede della Fondazione 
Exclusiva, si è tenuto il primo incontro del progetto con gli studenti degli Istituti Gioberti e Vespucci 
che unisce alle testimonianze di successo dei Consorzi di tutela una gara di cucina per realizzare la 
migliore ricetta con i prodotti DOP e IGP secondo il celebre format televisivo della “Mistery Box”. 
Una nuova occasione per far conoscere da vicino alle nuove generazioni di ristoratori i veri 
prodotti italiani e per ascoltare dalla voce dei produttori le caratteristiche che rendono uniche 
queste eccellenze.
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I commenti dell’iniziativa

Mauro Rosati, Direttore Generale Fondazione Qualivita La Fondazione Qualivita è impegnata da 
diversi anni nella valorizzazione dei prodotti DOP IGP all’interno del canale della neo ristorazione 
perché crede che la qualità ed il racconto che a tali prodotti è legato siano l’elemento di forza di 
questo settore. La crescente frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori 
casa offre nuove opportunità per le eccellenze italiane del territorio, ma per coglierle appieno 
occorre un costante investimento sulla formazione dei ristoratori per un utilizzo appropriato nelle 
ricette e per una corretta informazione verso il consumatore. La neo ristorazione può diventare, 
specie nel mondo dei giovani, il vero hub culturale dell’enogastronomia italiana.

Mario Federico, Amministratore Delegato di McDonald’s “Collaboriamo ormai da tempo con il 
mondo delle DOP IGP e queste sinergie hanno raggiunto risultati che ritengo molto significativi. 
Negli ultimi 10 anni abbiamo acquistato 2.000 tonnellate di materie prime a marchio DOP IGP con le 
quali abbiamo raggiunto, attraverso i nostri ristoranti, oltre 58 milioni di persone. Per promuovere 
questi prodotti abbiamo investito 26 milioni di euro in pubblicità. Questo significa, da una parte, che 
il mondo delle indicazioni geografiche è assolutamente capace di dialogare, non solo con le nicchie, 
ma anche con aziende dai grandi volumi come McDonald’s, e dall’altra che possiamo ritenerci un 
forte canale per la valorizzazione delle eccellenze del nostro territorio. McDonald’s può davvero 
trasformare un’eccellenza per pochi, in un piacere per molti”.
Leo Bertozzi, Direttore AICIG (Associazione Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche) “I prodotti 
DOP ed IGP sono stati parte integrante dell’alimentazione e della cucina delle varie regioni italiane. 
I moderni stili di vita e le nuove abitudini, hanno reso meno evidente il legame fra prodotto e 
consumatore, ma offrono anche nuove possibilità d’uso e di consumo per i prodotti tradizionali. La 
creazione di un nuovo panino, innovativo e pertanto anche inabituale, dimostra come DOP ed IGP 
siano in grado di adeguarsi ai tempi e ai modi d’uso, ed è fondamentale che i futuri chef siano 
consapevoli del loro valore sociale ed economico e per il loro aspetto inimitabile che li rende unici”.

Federico Desimoni, Direttore Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena IGP “La presenza di 
prodotti DOP e IGP nel progetto è interessante e deve far riflettere. In questo modo, infatti, 
le produzioni di qualità escono da recinti aprendosi a nuovi segmenti di mercato e target, e poi, con 
l’apporto dei nostri prodotti innalziamo la qualità delle ricette e dei prodotti composti che fanno 
questa scelta. Inoltre, questo progetto particolare presenta un’altra importante novità: il 
coinvolgimento delle giovani generazioni, apre un canale di comunicazione e di possibili 
approfondimenti e li coinvolge attivamente mettendo in gioco la loro creatività e capacità 
immaginifica”.

Stefano Mengoli, Presidente Consorzio Tutela Vitellone Bianco dell’Appennino centrale “Il nostro 
plauso a questa iniziativa che rinnova l’opportunità di conoscere l’eccellenza della qualità delle 
produzioni italiane all’interno del settore ristorazione, così come lo è stato negli anni passati per la 
carne IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. La campagna McItaly di McDonald’s, ad 
esempio, grazie all’uso, negli anni, di carne certificata IGP (Chianina, Marchigiana e Romagnola) ha 
sicuramente aumentato l’interesse e la sensibilità del consumatore e degli operatori del settore 
verso questo prodotto e il successo ottenuto da questa iniziativa è stata, inoltre, la dimostrazione 
che l’utilizzo di materie prime di alta qualità è sempre premiante anche nella realizzazione di 
prodotti trasformati e lavorati”.

Vittorio Emanuele Pisani, Direttore del Consorzio Tutela Provolone Valpadana “Le garanzie offerte 
dai prodotti a Indicazioni geografica sono elementi qualificanti e di grande importanza 
che determinano, con una certa continuità, una sempre maggior collaborazione tra i produttori e il 
mondo della ristorazione. In particolare, l’abbinamento – che riteniamo riuscito – tra la tradizione 
nazionale e il fast food, anche di matrice straniera, rappresenta un esempio virtuoso di come si 
possano far convivere realtà apparentemente distanti, ma con il medesimo obiettivo: la qualità dei 
prodotti offerti”.

Giuseppe Laria, Presidente Consorzio Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP “Negli ultimi tempi la 
Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP è soggetta ad un impiego interessante e innovativo in 
particolare nella ristorazione di pronto consumo, che oggi più che mai trova massima attenzione 
alla qualità delle produzioni agroalimentari. Proprio per questo motivo il nostro Consorzio sta 
investendo, in comunicazione e marketing, sul settore della trasformazione al fine di soddisfare 
questo nuovo pubblico che, diversamente dal passato, si sta dimostrando particolarmente 
interessato a qualità e valore organolettico. Non solo genuinità quindi, ma anche caratteristiche 
qualitative per essere declinata secondo una miriade di ricette e ingredienti”.
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“Il Mio Panino Dop Igp” 

I

“Il Mio Panino 

Dop Igp”
Formazione 

negli istituti 

alberghieri

nerente all'Anno del cibo 

italiano l'ultimo progetto 

firmato da Fondazione 

Qualivita, Aicig e i 

Consorzi di tutela Dop e Igp 

italiani per valorizzare le 

eccellenze agroalimentari tra ristorazione classica e nuova. 

Si tratta di una conoscenza fondamentale, specialmente se ci si concentra sulla 

nuova ristorazione, quella di street food, ristorazione veloce e food delivery, il cui 

successo specialmente tra i nuovi consumatori, si deve principalmente a tre fattori: 

qualità dei prodotti, creatività nelle ricette e capacità di comunicare.

Ecco allora che l'iniziativa, dal titolo "Il mio panino Dop Igp", mette a confronto 

giovani cuochi - studenti degli istituti alberghieri - e il mondo della qualità 

agroalimentare. Qualivita vuole promuovere le Dop e le Igp nel settore della 

ristorazione informale, come già ha fatto e sta facendo con altri progetti: la 
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trasmissione Mediaset Streetfood Hereoes, la Guida al miglior cibo di strada 

italiano edita da Feltrinelli-Gribaudo, il portale tematico "Cibo di strada", il 

manuale Nuova gastronomia e marketing digitale oltre all’osservatorio di 

comunicazione digitale Streetfood Dop.

Oggi a Roma si è tenuto il primo incontro del progetto con gli studenti degli Istituti 

Gioberti e Vespucci che unisce alle testimonianze di successo dei Consorzi anche 

una gara di cucina per realizzare la migliore ricetta con i prodotti Dop e Igp 

secondo il celebre format televisivo della Mistery Box. Una nuova occasione per 

far conoscere da vicino alle nuove generazioni di ristoratori i veri prodotti italiani e 

per ascoltare dalla voce dei produttori le caratteristiche che rendono uniche queste 

eccellenze. 

Leo Bertozzi e Mauro Rosati

«La Fondazione Qualivita - ha detto Mauro Rosati, direttore generale Fondazione 

Qualivita - è impegnata da diversi anni nella valorizzazione dei prodotti Dop e Igp 

all’interno del canale della neo ristorazione perché crede che la qualità ed il 

racconto che a tali prodotti è legato siano l’elemento di forza di questo settore. La 

crescente frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori casa 

offre nuove opportunità per le eccellenze italiane del territorio, ma per coglierle 

appieno occorre un costante investimento sulla formazione dei ristoratori per un 

utilizzo appropriato nelle ricette e per una corretta informazione verso il 

consumatore. La neo ristorazione può diventare, specie nel mondo dei giovani, il 

vero hub culturale dell’enogastronomia italiana».

«I prodotti Dop ed Igp - ha dichiarato Leo Bertozzi, direttore Aicig - Associazione 

italiana consorzi indicazioni geografiche - sono stati parte integrante 

dell’alimentazione e della cucina delle varie regioni italiane. I moderni stili di vita 

e le nuove abitudini, hanno reso meno evidente il legame fra prodotto e 

consumatore, ma offrono anche nuove possibilità d’uso e di consumo per i prodotti 

tradizionali. La creazione di un nuovo panino, innovativo e pertanto anche 

inabituale, dimostra come Dop ed Igp siano in grado di adeguarsi ai tempi e ai 

modi d’uso, ed è fondamentale che i futuri cuochi siano consapevoli del loro valore 

sociale ed economico e per il loro aspetto inimitabile che li rende unici».

italiaatavola
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L’86% Dei Ristoranti Usa Prodotti Dop Igp

Oggi i prodotti DOP IGP sono un must nella ristorazione: secondo un’indagine Qualivita, nel 2018 ben 

l’86% degli esercizi usa prodotti DOP IGP nelle proprie ricette (ma solo nel 30% dei casi più di 10 

prodotti). I formaggi sono i più presenti (91% dei casi), seguiti da aceti balsamici (70%), prodotti a base di 

carne e salumi (65%), carni fresche (20%), ortofrutticoli (18%) e oli di oliva (15%).

Eppure, solo il 39% dei ristoratori intervistati comunica e valorizza l’utilizzo di prodotti DOP IGP presso i 

consumatori (menù, presentazione, certificati, etc). Insieme ai prodotti a Indicazione Geografica è la 

ristorazione stessa a crescere. Gli italiani sono sempre più abituati a mangiare fuori casa e lo fanno in 

forme continuamente nuove: secondo il Rapporto Fipe 2017 crescono i consumi delle famiglie nella 

ristorazione (+3,5% dal 2006), che raggiungono gli 81 miliardi sui 227 della spesa alimentare totale, a 

fronte di un continuo calo di quella domestica (-10,5%).

Sui 330mila esercizi complessivi del settore solo 120mila sono i tradizionali, mentre raggiungono quota 

210mila, con una crescita del +8% negli ultimi 5 anni, le attività della ristorazione veloce, dagli snack-bar 

agli ambulanti, dagli street food ai take-away e food delivery.

È l’affermarsi della “neo-ristorazione”: una 

ristorazione commerciale che comprende nuove 

“formule” molto diversificate tra loro, basate su 

elementi comuni come un servizio rapido, strutture 

agili e flessibili, uno spiccato orientamento a 

soddisfare le tendenze e le esigenze della clientela. Gli 

elementi caratterizzanti della rapida espansione di questo fenomeno, oltre al fattore economico, sono 

legati a capacità e creatività degli chef, in particolare quelli giovani, alla qualità delle materie prime e non 

ultimo all’elevata capacità di comunicare di realtà dinamiche e aperte ad un mondo interconnesso. In 

questo contesto, sono state molti i progetti realizzate dai Consorzi di Tutela DOP IGP italiani, Aicig 

(Associazione Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche) e Fondazione Qualivita per promuovere la 

qualità dei prodotti agroalimentari italiani a qualità certificata (+64% di valore al consumo negli ultimi 

10 anni) nel canale della ristorazione, da sempre considerato un importante veicolo di valorizzazione del 

cibo e dell’agricoltura.

Da una parte il ristorante è “hub culturale” sempre più importante per parlare alle nuove generazioni, 

tramandando i saperi del made in Italy e gettando i semi dell’innovazione, dall’altra è un canale di 

vendita aggiuntivo capace di supportare le nostre produzioni territoriali verso l’obiettivo della 

sostenibilità economica.
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Il panino “Km 1300” vince il “Mio Panino DOP IGP”

Racchiude i Sapori d'Italia il panino degli studenti dell'Istituto 

alberghiero Vespucci di Roma

di Redazione

Ultima Modifica: 22/03/2018

di Cristina Latessa

Si chiama “Km 1300”, quanti sono i km dal punto più a nord a quello più a sud d’Italia, il panino 

vincitore della sfida “Il mio panino Dop Igp” tra istituti alberghieri organizzata oggi, 22 marzo, a Roma 

da Fondazione Qualivita, Aicig e i Consorzi di tutela Dop Igp nell’ambito del progetto portato avanti 

dalle tre associazioni di valorizzare le eccellenze agroalimentari a qualità certificata nel settore della 

ristorazione e in particolare all’interno della nuova ristorazione, ovvero street food, ristorazione veloce e 

food delivery.

A preparare il panino di qualità vincitore sono stati gli studenti dell’Istituto alberghiero capitolino 

Vespucci che hanno voluto racchiudere nella preparazione vari sapori delle regioni italiane e chiamarlo 

appunto “Km 1300” in omaggio a tutta la tradizione agroalimentare italiana.

La squadra del Vespucci si è aggiudicata la sfida sull’altro Istituto romano Gioberti. I quattro team dei 

due alberghieri hanno comunque tutti dimostrato capacità e impegno nella preparazione dei panini, 

realizzati con prodotti Dop e Igp messi a disposizione da Qualivita, che sono stati assaggiati e giudicati 

da esperti giornalisti del settore agroalimentare.

Mauro Rosati illustra agli studenti l’importanza dei prodotti Dop e Igp

“La crescente frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori casa offre nuove 

opportunità per le eccellenze italiane del territorio – ha detto Mauro Rosati, direttore generale 

Fondazione Qualivita – Ma per coglierle appieno occorre un costante investimento sulla formazione dei 

ristoratori per un utilizzo appropriato nelle ricette e per una corretta informazione verso il 

consumatore”.

Secondo un’indagine Qualivita, l’86% degli esercizi usa prodotti Dop e Igp nelle proprie ricette. Eppure 

solo il 39% dei ristoratori intervistati comunica e valorizza l’utilizzo di prodotti Dop e Igp presso i 

consumatori (menu, presentazione, certificati e così via).
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Stefano Carboni intervista gli alunni in competinione

L’iniziativa “il mio panino Dop e Igp“ ha visto anche l’intervento di Mauro Federico, amministratore 

delegato McDonalds’ Italia, di Leo Bertozzi, direttore Aicig (Associazione italiana Consorzi indicazioni 

geografiche) e dei vertici di alcuni importanti consorzi di tutela: Federico Desimoni, direttore del 

Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena, Vittorio Emanuele Pisani, direttore del Consorzio di 

tutela Provolone Valpadana, Simone Saturnino, direttore del Consorzio Cipolla Rossa di Tropea Calabria 

Igp e Stefano Mengoli, presidente del Consorzio di tutela Vitellone Bianco dell’Appennino centrale.

Tutti concordi che bisogna promuovere il più possibile l’eccellenza della qualità delle produzioni italiane 

all’interno del settore ristorazione. L’ad di McDonalds’ Italia ha sottolineato che il colosso della 

ristorazione veloce negli ultimi dieci anni ha acquistato 2.000 tonnellate di materie prime a marchio 

Dop e Igp, con le quali ha raggiunto nei suoi ristoranti 58 milioni di persone, investendo 26 milioni di 

euro in pubblicità per promuovere questi prodotti di qualità.

Lo chef di McDonald’s Raffaele Bellini ha tenuto una “lectio magistralis” sul panino perfetto, 

concludendo ceh il suo sogno da studente dell’alberghiero era ottenere una stella Michelin ma oggi è 

più che mai soddisfatto di quello che fa, difatti, ha sottolineato “penso che nessuna stella Michelin 

riesce a far assaggiare e apprezzare 600mila panini in un giorno!”

Page 2 of 3Il panino “Km 1300” vince il “Mio Panino DOP IGP” - InformaCibo

23/03/2018https://www.informacibo.it/il-panino-km-1300-vince-il-mio-panino-dop-igp/



MARZO 22, 2018 ­ AICIG 

IL “MIO PANINO DOP IGP” PER FORMARE I GIOVANI CHEF DEL FUTURO 

Aicig e Qualivita incontrano gli studenti degli istituti alberghieri per un confronto sulle produzioni di qualità

I Consorzi DOP IGP raccontano il valore dei prodotti DOP IGP per la ristorazione informale

Ricade nell’ambito del “2018 Anno del cibo italiano” l’ultima progettualità firmata da #fondazionequalivita

(http://lulop.com/it_IT/tag/fondazione­qualivita/index), #aicig (http://lulop.com/it_IT/tag/aicig/index) e i #consorzidituteladopigp

(http://lulop.com/it_IT/tag/consorzi­di­tutela­dop­igp/index) italiani per valorizzare le eccellenze agroalimentari a qualità certificata nel 

settore della ristorazione e in particolare all’interno della “nuova ristorazione” – street #food (http://lulop.com/it_IT/tag/food/index), 

ristorazione veloce, #food (http://lulop.com/it_IT/tag/food/index) delivery – che negli ultimi anni, soprattutto nei giovani e nei nuovi 

consumatori, rappresenta un successo dovuto essenzialmente a tre fattori: qualità dei prodotti, creatività nelle ricette e capacità di co­ 

municare.

Un’iniziativa che mette a confronto i giovani #chef (http://lulop.com/it_IT/tag/chef/index) ­ studenti degli istituti alberghieri ­ e il mondo 

della qualità agro­ alimentare dal titolo il “Il Mio Panino DOP IGP” e che segue altri progetti realizzati da Qualivita per promuovere le DOP 

IGP nel settore della ristorazione informale: la trasmissione Mediaset Streetfood Hereoes, la Guida al miglior cibo di strada italiano edita da 

Feltrinelli­Gribaudo, il portale tematico CiboDiStrada.it, il manuale Nuova gatrono­ mia e marketing digitale oltre all’osservatorio di 

comunicazione digitale Streetfood DOP.

Oggi, 22 marzo, a Roma presso la sede della Fondazione Exclusiva, si è tenuto il primo incontro del progetto con gli studenti degli Istituti 

Gioberti e Vespucci che unisce alle testimonianze di successo dei Consorzi di tutela una gara di #cucina

(http://lulop.com/it_IT/tag/cucina/index) per realizzare la migliore ricetta con i prodotti DOP e IGP secondo il celebre format televisivo 

della “MisteryBox”.Unanuovaoccasioneperfarconosceredavicinoallenuovegenerazionidiristoratoriiveriprodotti italiani e per ascoltare dalla 

voce dei produttori le caratteristiche che rendono uniche queste eccellenze.

LE DICHIARAZIONI

Mauro Rosati, Direttore Generale Fondazione Qualivita

La #fondazionequalivita (http://lulop.com/it_IT/tag/fondazione­qualivita/index) è impegnata da diversi anni nella valorizzazione dei 

prodotti DOP IGP all’interno del canale della neo ristorazione perché crede che la qualità ed il racconto che a tali prodotti è legato siano 

l’ele­ mento di forza di questo settore. La crescente frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori casa offre nuove 

opportunità per le eccellenze italiane del territorio, ma per coglierle appieno occorre un costante investimento sulla formazione dei 

ristoratori per un utilizzo appropriato nelle ricette e per una corret­ ta informazione verso il consumatore. La neo ristorazione può

diventare, specie nel mondo dei giovani, il vero hub culturale dell’enogastronomia italiana.

Mario Federico, Amministratore Delegato di McDonald’s

“Collaboriamo ormai da tempo con il mondo delle DOP IGP e queste sinergie hanno raggiunto risultati che ritengo molto significativi. Negli 

ultimi 10 anni abbiamo acquistato 2.000 tonnellate di materie prime a mar­ chio DOP IGP con le quali abbiamo raggiunto, attraverso i 

nostri ristoranti, oltre 58 milioni di persone. Per promuovere questi prodotti abbiamo investito 26 milioni di euro in pubblicità. Questo 

significa, da una parte, che il mondo delle indicazioni geografiche è assolutamente capace di dialogare, non solo con le nicchie, ma anche 

con aziende dai grandi volumi come McDonald’s, e dall’altra che possiamo ritenerci un forte canale per la valorizzazione delle eccellenze del 

nostro territorio. McDonald’s può davvero trasformare un’eccellenza per pochi, in un piacere per molti”.

Fondazione Qualivita

Leo Bertozzi, Direttore #aicig (http://lulop.com/it_IT/tag/aicig/index) (Associazione Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche)

“I prodotti DOP ed IGP sono stati parte integrante dell’alimentazione e della #cucina (http://lulop.com/it_IT/tag/cucina/index) delle varie 

regioni italiane. I moderni stili di vita e le nuove abitudini, hanno reso meno evidente il legame fra prodotto e consumatore, ma offrono 

anche nuove possibilità d’uso e di consumo per i prodotti tradizionali. La creazione di un nuovo panino, innovativo e pertanto anche 

inabituale, dimostra come DOP ed IGP siano in grado di adeguarsi ai tempi e ai modi d’uso, ed è fondamentale che i futuri #chef

(http://lulop.com/it_IT/tag/chef/index) siano consapevoli del loro valore sociale ed economico e per il loro aspetto inimitabile che li rende 

unici”.

Federico Desimoni, Direttore Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena

“La presenza di prodotti DOP e IGP nel progetto è interessante e deve far riflettere. In questo modo, infatti, le produzioni di qualità escono 

da recinti aprendosi a nuovi segmenti di mercato e target, e poi, con l’apporto dei nostri prodotti innalziamo la qualità delle ricette e dei 
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prodotti composti che fanno questa scelta. Inoltre, questo progetto particolare presenta un’altra importante novità: il coinvolgimento delle 

giovani generazioni, apre un canale di comunicazione e di possibili approfondimenti e li coinvolge attivamente mettendo in gioco la loro 

creatività e capacità immaginifica”.

Stefano Mengoli, Presidente Consorzio Tutela Vitellone Bianco dell’Appennino centrale

“Il nostro plauso a questa iniziativa che rinnova l’opportunità di conoscere l’eccellenza della qualità delle produ­ zioni italiane all’interno del 

settore ristorazione, così come lo è stato negli anni passati per la carne IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. La campagna McItaly 

di McDonald’s, ad esempio, grazie all’uso, negli anni, di carne certificata IGP (Chianina, Marchigiana e Romagnola) ha sicuramente 

aumentato l’interesse e la sensibilità del consumatore e degli operatori del settore verso questo prodotto e il successo ottenuto da questa 

iniziativa è stata, inoltre, la dimostrazione che l’utilizzo di materie prime di alta qualità è sempre premiante anche nella realizzazione di 

prodotti trasformati e lavorati”.

Vittorio Emanuele Pisani, Direttore del Consorzio Tutela Provolone Valpadana

“Le garanzie offerte dai prodotti a Indicazioni geografica sono elementi qualificanti e di grande importanza che determinano, con una certa 

continuità, una sempre maggior collaborazione tra i produttori e il mondo della ri­ storazione. In particolare, l’abbinamento ­ che riteniamo 

riuscito ­ tra la tradizione nazionale e il fast #food (http://lulop.com/it_IT/tag/food/index), anche di matrice straniera, rappresenta un 

esempio virtuoso di come si possano far convivere realtà apparentemente distanti, ma con il medesimo obiettivo: la qualità dei prodotti 

offerti”.

Giuseppe Laria, Presidente Consorzio Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP

“Negli ultimi tempi la Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP è soggetta ad un impiego interessante e innovativo in particolare nella 

ristorazione di pronto consumo, che oggi più che mai trova massima attenzione alla qualità delle produzioni agroalimentari. Proprio per 

questo motivo il nostro Consorzio sta investendo, in comunicazio­ ne e marketing, sul settore della trasformazione al fine di soddisfare 

questo nuovo pubblico che, diversamente dal passato, si sta dimostrando particolarmente interessato a qualità e valore organolettico. Non 

solo genuinità quindi, ma anche caratteristiche qualitative per essere declinata secondo una miriade di ricette e ingredienti”.
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Il valore dei prodotti a denominazione 
d'origine raccolti in un panino

Anche lo street food e la ristorazione veloce ha 

una sua dignità e rappresentatività, un 

successo dovuto essenzialmente a tre fattori: 

qualità dei prodotti, creatività nelle ricette e 

capacità di comunicare

Ricade nell’ambito del “2018 

Anno del cibo italiano” l’ultima 

progettualità firmata da 

Fondazione Qualivita, Aicig e i 

Consorzi di Tutela DOP IGP 

italiani per valorizzare le 

eccellenze agroalimentari a 

qualità certificata nel settore 

della ristorazione e in 

particolare all’interno della 

“nuova ristorazione” – street 

food, ristorazione veloce, food 

delivery – che negli ultimi 

anni, soprattutto nei giovani e 

nei nuovi consumatori, rappresenta un successo dovuto essenzialmente a tre fattori: 

qualità dei prodotti, creatività nelle ricette e capacità di comunicare. 

Un’iniziativa che mette a confronto i giovani chef - studenti degli istituti alberghieri - e il 

mondo della qualità agroalimentare dal titolo il “Il Mio Panino DOP IGP” e che segue 

altri progetti realizzati da Qualivita per promuovere le DOP IGP nel settore della 

ristorazione informale: la trasmissione Mediaset Streetfood Hereoes, la Guida al 

miglior cibo di strada italiano edita da Feltrinelli-Gribaudo, il portale tematico 

CiboDiStrada.it, il manuale Nuova gastronomia e marketing digitale oltre 

all’osservatorio di comunicazione digitale Streetfood DOP.
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“I prodotti DOP ed IGP sono stati parte integrante dell’alimentazione e della cucina 

delle varie regioni italiane -ha dichiarato Leo Bertozzi, Direttore AICIG (Associazione 

Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche) - I moderni stili di vita e le nuove abitudini, 

hanno reso meno evidente il legame fra prodotto e consumatore, ma offrono anche 

nuove possibilità d’uso e di consumo per i prodotti tradizionali. La creazione di un 

nuovo panino, innovativo e pertanto anche inabituale, dimostra come DOP ed IGP 

siano in grado di adeguarsi ai tempi e ai modi d’uso, ed è fondamentale che i futuri 

chef siano consapevoli del loro valore sociale ed economico e per il loro aspetto 

inimitabile che li rende unici”.

A Roma presso la sede della Fondazione Exclusiva, si è tenuto il primo incontro del 

progetto con gli studenti degli Istituti Gioberti e Vespucci che unisce alle testimonianze 

di successo dei Consorzi di tutela una gara di cucina per realizzare la migliore ricetta 

con i prodotti DOP e IGP secondo il celebre format televisivo della “Mistery Box”. Una 

nuova occasione per far conoscere da vicino alle nuove generazioni di ristoratori i veri 

prodotti italiani e per ascoltare dalla voce dei produttori le caratteristiche che rendono 

uniche queste eccellenze.

"La Fondazione Qualivita è impegnata da diversi anni nella valorizzazione dei prodotti 

DOP IGP - ha concluso Mauro Rosati, Direttore Generale Fondazione Qualivita - 

all’interno del canale della neo ristorazione perché crede che la qualità ed il racconto 

che a tali prodotti è legato siano l’elemento di forza di questo settore. La crescente 

frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori casa offre nuove 

opportunità per le eccellenze italiane del territorio, ma per coglierle appieno occorre un 

costante investimento sulla formazione dei ristoratori per un utilizzo appropriato nelle 

ricette e per una corretta informazione verso il consumatore. La neo ristorazione può 

diventare, specie nel mondo dei giovani, il vero hub culturale dell’enogastronomia 

italiana."

di C. S.

pubblicato il 23 marzo 2018 in Tracce > Gastronomia
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Qualivita, alta la presenza delle Dop nei ristoranti
23 Marzo 2018

© ANSA

(ANSA) - ROMA, 23 MAR - Sono sempre più presenti i prodotti Dop e Igp nelle

attività di ristorazione. Nel 2018 infatti gli esercizi che utilizzano nelle ricette

prodotti a denominazione sono pari all'86%, ma solo nel 30% dei casi si servono

più di dieci prodotti a marchio. Tra quelli maggiormente presenti nelle attività

ristorative i formaggi (91%) seguiti da aceti balsamici (70%), prodotti a base di

carne e salumi (65%), carni fresche (20%), ortofrutticoli (18%) e oli di oliva (15%). A

certificarlo è un'indagine di Qualivita, presentata in occasione dell'ultima

iniziativa progettuale della Fondazione per la valorizzazione delle eccellenze

agroalimentari che ha visto sfidarsi a Roma gli istituti alberghieri Vespucci e

Gioberti nella preparazione di un panino gourmet presso la sede della

Fondazione Exclusiva. La gara capitolina, dal titolo il "Mio Panino Dop Igp" e

finalizzata a mettere a confronto gli studenti con il mondo della qualità

agroalimentare, è il primo incontro di una serie di gare di Qualivita costruite sulla

base del format televisivo della "Mistery Box" e realizzate in collaborazione con
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associazione Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche (Aicig) e i Consorzi di

Tutela Dop e Igp. Il report economico ha messo in evidenza che solo il 39% dei

ristoratori intervistati comunica e valorizza l'utilizzo di prodotti a denominazione

ai consumatori.
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McDonald's: in dodici mesi 220 milioni di
panini per 570mila clienti giornalieri
L'andamento di produzione della catena internazionale del fast food è stata
comunicata dall'amministratore delegato Mario Federico in occasione dell'
iniziativa Il Mio Panino Dop Igp

Roma- Sommersi dai panini McDonald's.  La catena

internazionale del fast food sforna infatti in Italia nei suoi

600 ristoranti 220 milioni di panini all’anno. I clienti

giornalieri sarebbero invece 570mila. Ad oggi in carte il

fast food propone 30 tipologie di panino. Il dato è stato

comunicato dall’amministratore delegato Italia Mario

Federico in occasione della presentazione a Roma del

progetto il Mio Panino Dop Igp che ha visto

confrontarsi gli istituti alberghieri Gioberti e Vespucci

nella preparazione di un panino gourmet.

L’iniziativa è della Fondazione agroalimentare Qualivita, dell’ Associazione Italiana Consorzi

Indicazioni Geografiche e dai Consorzi tutela Dop e Igp.  Negli ultimi dieci anni il fast food ha

acquistato 2mila tonnellate di materie prime a marchio Dop e Igp raggiungendo oltre 58 milioni

di persone.
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L’86% dei ristoranti usa prodotti Dop Igp
Oggi i prodotti DOP IGP sono un must nella ristorazione: secondo un’indagine Qualivita, nel 2018 ben l’86% degli esercizi usa prodotti DOP IGP nelle

proprie ricette (ma solo nel 30% dei casi più di 10 prodotti). I formaggi sono i più presenti (91% dei casi), seguiti da aceti balsamici (70%), prodotti a base

di carne e salumi (65%), carni fresche (20%), ortofrutticoli (18%) e oli di oliva (15%).

Eppure, solo il 39% dei ristoratori intervistati comunica e valorizza l’utilizzo di prodotti DOP IGP presso i consumatori (menù, presentazione, certificati,

etc). Insieme ai prodotti a Indicazione Geografica è la ristorazione stessa a crescere. Gli italiani sono sempre più abituati a mangiare fuori casa e lo fanno

in forme continuamente nuove: secondo il Rapporto Fipe 2017 crescono i consumi delle famiglie nella ristorazione (+3,5% dal 2006), che raggiungono gli

81 miliardi sui 227 della spesa alimentare totale, a fronte di un continuo calo di quella domestica (-10,5%).

Sui 330mila esercizi complessivi del settore solo 120mila sono i tradizionali, mentre raggiungono quota 210mila, con una crescita del +8% negli ultimi 5

anni, le attività della ristorazione veloce, dagli snack-bar agli ambulanti, dagli street food ai take-away e food delivery.

È l’affermarsi della “neo-ristorazione”: una ristorazione

commerciale che comprende nuove “formule” molto

diversificate tra loro, basate su elementi comuni come

un servizio rapido, strutture agili e flessibili, uno

spiccato orientamento a soddisfare le tendenze e le

esigenze della clientela. Gli elementi caratterizzanti

della rapida espansione di questo fenomeno, oltre al fattore economico, sono legati a capacità e

creatività degli chef, in particolare quelli giovani, alla qualità delle materie prime e non ultimo all’elevata

capacità di comunicare di realtà dinamiche e aperte ad un mondo interconnesso. In questo contesto, sono

state molti i progetti realizzate dai Consorzi di Tutela DOP IGP italiani, Aicig (Associazione Italiana

Consorzi Indicazioni Geografiche) e Fondazione Qualivita per promuovere la qualità dei prodotti

agroalimentari italiani a qualità certificata (+64% di valore al consumo negli ultimi 10 anni) nel canale

della ristorazione, da sempre considerato un importante veicolo di valorizzazione del cibo e

dell’agricoltura.

Da una parte il ristorante è “hub culturale” sempre più importante per parlare alle nuove generazioni, tramandando i saperi del made in Italy e gettando i

semi dell’innovazione, dall’altra è un canale di vendita aggiuntivo capace di supportare le nostre produzioni territoriali verso l’obiettivo della sostenibilità

economica.
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LEGGI TUTTE LE NEWS

“NUOVA
RISTORAZIONE”, IL
SUCCESSO PASSA PER I
PRODOTTI DOP IGP

23/03/2018 | ESPLORANDO

Indagine Qualivita: l’86% degli esercizi
usa prodotti DOP IGP, solo il 39% ne
comunica e valorizza l’utilizzo

Oggi i prodotti DOP IGP sono un must nella ristorazione: secondo
un’indagine Qualivita, nel 2018 ben l’86% degli esercizi usa prodotti DOP IGP
nelle proprie ricette (ma solo nel 30% dei casi più di 10 prodotti). I formaggi
sono i più presenti (91% dei casi), seguiti da aceti balsamici (70%), prodotti a
base di carne e salumi (65%), carni fresche (20%), ortofrutticoli (18%) e oli di
oliva (15%). Eppure, solo il 39% dei ristoratori intervistati comunica e
valorizza l’utilizzo di prodotti DOP IGP presso i consumatori (menù,
presentazione, certificati, etc). 86% 120.000 Attività 210.000 Attività 80 mld
€ +8% in 5 anni +70% in 10 anni ristoranti che usano DOP IGP (ricette,
prodotti) ristoranti che usano + di 10 DOP IGP (ricette, prodotti) ristoranti
che valorizzano DOP IGP (menù, altro) Ristorazione classica in Italia Neo
ristorazione in Italia Valore della spesa in ristorazione (35% consumi
alimentari) trend attività neo-ristorazione in 5 anni (2012-2017) crescita
valore prodotti DOP IGP in 10 anni (2006-2016) Formaggi Aceti Balsamici
Prodotti a base di carne e salumi Carni fresche Ortofrutticoli Oli di oliva 30%
39% Indagine Qualivita: l’86% degli esercizi usa prodotti DOP IGP, solo il 39%
ne comunica e valorizza l’utilizzo “Nuova ristorazione”, il successo passa per
i prodotti DOP IGP La testimonianza di McDonald’s che, con 560 ristoranti in
Italia, si conferma un efficace canale di promozione e valorizzazione delle
DOP IGP Le categorie di prodotti DOP IGP maggiormente utilizzate dai
ristoranti sono: Indagine Fondazione Qualivita (2018) Dati FIPE - Qualivita
91% 70% 65% 20% 18% 15% Insieme ai prodotti a Indicazione Geografica è la
ristorazione stessa a crescere.

Gli italiani sono sempre più abituati a mangiare fuori casa e lo
fanno in forme continuamente nuove: secondo il Rapporto Fipe
2017 crescono i consumi delle famiglie nella ristorazione
(+3,5% dal 2006), che raggiungono gli 81 miliardi sui 227 della
spesa alimentare totale, a fronte di un continuo calo di quella
domestica (-10,5%). Sui 330mila esercizi complessivi del settore
solo 120mila sono i tradizionali, mentre raggiungono quota
210mila, con una crescita del +8% negli ultimi 5 anni, le attività
della ristorazione veloce, dagli snack-bar agli ambulanti, dagli
street food ai take-away e food delivery.

È  l ’ a f fe rmars i  de l la  “neo-ristorazione” :  una r istorazione
commerciale che comprende nuove “formule” molto diversificate
tra loro, basate su elementi comuni come un servizio rapido,
strutture agili e flessibili, uno spiccato orientamento a
soddisfare le tendenze e le esigenze della clientela. Gli elementi
caratterizzanti della rapida espansione di questo fenomeno, oltre
al fattore economico, sono legati a capacità e creatività degli
chef, in particolare quelli giovani, alla qualità delle materie prime
e non ultimo all’elevata capacità di comunicare di realtà
dinamiche e aperte ad un mondo interconnesso.

In questo contesto, sono state molti i progetti realizzate dai
Consorzi  d i  Tute la  DOP IGP i ta l iani, Aicig (Associazione
Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche) e Fondazione Qualivita
per promuovere la qualità dei prodotti agroalimentari italiani a
qualità certificata (+64% di valore al consumo negli ultimi 10
anni) nel canale della ristorazione, da sempre considerato un
importante veicolo di valorizzazione del cibo e dell’agricoltura.
Da una parte i l  ristorante è “hub culturale” sempre più
importante per parlare alle nuove generazioni, tramandando i
saperi del made in Italy e gettando i semi dell’innovazione,
dall’altra è un canale di vendita aggiuntivo capace di supportare
le nostre produzioni territorial i  verso l ’obiettivo della
sostenibilità economica. Tra le iniziative importanti capaci di
coniugare la qualità con la quantità, è significativa quella
promossa da Fondazione Qualivita insieme a McDonald’s
Italia e in collaborazione con numerosi Consorzi di tutela tra cui
quelli dell’Aceto Balsamico di Modena IGP, del Provolone
Valpadana DOP, della Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP, del
Vitellone Bianco dell’Appennino centrale IGP e del Parmigiano
Reggiano DOP.
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Una sinergia, quella tra ristorazione informale e prodotti DOP
IGP, segnata da numeri di successo. “Negli ultimi 10 anni
abbiamo acquistato 2.000 tonnellate di materie prime a marchio
DOP IGP con le quali abbiamo raggiunto, attraverso i nostri
ristoranti, oltre 58 milioni di persone. Per promuovere questi
prodotti abbiamo investito 26 milioni di euro in pubblicità.
Questo significa, da una parte, che il mondo delle Indicazioni
Geografiche è assolutamente capace di dialogare, non solo con
le nicchie, ma anche con aziende dai grandi volumi come
McDonald’s, e dall’altra che possiamo ritenerci un forte canale
per la valorizzazione delle eccellenze del nostro territorio ” – ha
dichiarato Mario Federico, Amministratore Delegato di
McDonald’s Italia. “McDonald’s può davvero trasformare
un’eccellenza per pochi, in un piacere per molti”. Dati e
esperienze che affermano che laddove sono presenti Consorzi di
tutela capaci di riunire i produttori e guidare con capacità e
lungimiranza l’intera filiera, le DOP e IGP non sono solo capaci di
realizzare produzioni di qualità, ma sono in grado di stare sul
mercato di un mondo globalizzato e in costante cambiamento
promuovendo l’intero made in Italy agroalimentare.

Autore: Andrea Martire
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Video Interviste

http://www.liberi.tv/webtv/2018/03/26/video/tommaso-valle-direttore-della-comunicazione-mcdonalds-italia

http://www.liberi.tv/webtv/2018/03/23/video/federico-de-simoni-consorzio-tutela-aceto-balsamico

http://www.liberi.tv/webtv/2018/03/26/video/leo-bertozzi-segretario-generale-aicig-mio-panino-dop-igp

https://www.youtube.com/watch?v=hINJ9YM_lu0
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@fqualivita @fqualivita @fqualivita

Seguici sui social #ilmiopaninodopigp
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