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IL MIO PANINO DOP IGP
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ans ATTILIO BARBIERI

MWE Oltre 8 ristoranti italiani su
10 utilizzano in cucina prodotti
Dop e Igp, ma solo 3 ne impiega-
no pit1di 10 per confezionare i cibi
che servono. Un quantitativo assai
limitato se si considera che gli in-
gredienti utilizzati da uno chef so-
no alcune centinaia. Il dato & con-
tenuto in uno studio molto interes-
sante della Fondazione Qualivita
dedicato proprio al rapporto fra le
indicazioni geografiche e le attivi-
ta diristorazione nel nostro Paese.

E aumentata di molto, invece,
I'incidenza degli esercizi dediti al-
la somministrazione di cibo che
valorizzano nei menu Dop e Igp.
Dichiara di farlo il 39% dei titolari.
Questo non significa, pero, che le
loro carte siano infarcite di alimen-
ti certificati. Ne basta uno perché il
ristorante entri nel club delle indi-
cazioni geografiche.

Interessante la suddivisione per
macrocategorie dei prodotti Dop
e Igpdi cui si servono gli chef. Ben
9 su 10 sono formaggi e 7 aceti bal-
samici. Seguono con il 65% i salu-
mi e le preparazioni a base di car-
ne, mentre le carni tal quali si fer-
mano al 20% e l'ortofrutta al 18.
Chiude la classifica, con un mode-
sto 15% l'olio extravergine d'oliva,
nonostante la scelta vastissima di
indicazioni geografiche disponibi-
li. A dimostrazione di un’attenzio-
ne ancora troppo bassa deiristora-
tori verso I'oro verde italiano.

CUOCOCRAZIA MIOPE

Sono dati, questi, che si presta-
no a una duplice lettura. Se da un
lato testimoniano che l'attenzione
per i campioni del made in Italy a
tavola sta crescendo, dall'altro
mettono in evidenza che questo
interesse & soltanto parziale. Co-
me testimoniano le trasmissioni
televisive di grande successo dedi-
cate alla cucina e agli chef. La cuo-
cocrazia & poco attenta all'origine
dei cibiche viene quasi sempre fra-
scurata, a vantaggio di altri criteri
di valutazione, come l'aspetto e le
qualita organolettiche.

E non & un caso se il Consorzio
italia zootecnica, una delle mag-
giori organizzazioni degli allevato-
riitaliani, ha avanzato la proposta
direndere obbligatoria la tracciabi-
lita delle carni servite al ristorante.
Proponendo addirittura uno sche-
ma di decreto all’'ex ministro delle
Politiche agricole Maurizio Marti-
na. Iniziativa che purtroppo non
ha avuto seguito.

Cosl, alla fine, a puntare con
maggiore decisione sull'italianita
dei cibisomministrati, & nienteme-

SPESA LIBERA

McDonald’s campione
delle Dop al ristorante

Solo 3 chef su 10 puntano nel menu sui cibi a indicazione geografica
La grande catena di fast food, invece, ne ha utilizzate 2mila tonnellate

86%

ristoranti che usano
DOP IGP

(ricette, prodotti)

| NUMERI
30%

ristoranti che usano
+ di 10 DOP IGP
(ricette, prodotti)

39%

' ristoranti che
valorizzano DOP IGP
(mend, altro)

Le categorie di prodotti DOP IGP maggiormente utilizzate dai ristoranti sono:

o Indagine Fondazione
91% Qualivita (2018)
70%
Formaggi Aceti Prodotti Carni Ortofrutticoli Oli di oliva
Balsamici a base di carne fresche
e salumi
80 miliardi di euro
IN ITALIA Valore della spesa in ristorazione

120.000

210.000

Attivita

Attivita
Neo ristorazione

Ristorazione classica H

Dati FIPE {Qualivita

LE SIGLE

DOP

Denominazione d'origine protet-
ta. Il marchio che identifica le spe-
cialita alimentari fatte su ricetta
tradizionale italiana, legate a un
territorio ben definito della Peni-
sola e ottenute esclusivamente
da materie prime made in Italy.

IGP

Indicazione geografica protetta.
Il marchio uglizzato dai ';rodotti
che possono vantare almeno due
delle tre caratteristiche peculiari
delle Dop: ricetta, luogo di lavora-
zione nel Belpaese, ingredienti
tutti italiani. Quasi sempre la ca-
ratteristica non soddisfatta riguar-
da la provenienza estera della ma-
teria prima.

STG

Specialita territoriale garantita. Il
marchio utilizzato dai prodotti co-
me la pizza napoletana che fanno
della ricetta il loro elemento di-
stintivo, a prescindere dall'origi-
ne degli ingredienti e dal luogo
dove fisicamente vengono lavora-
ti.

P&G/L

no che McDonald's Italia che in
collaborazione con numerosi con-
sorzi di tutela tra i quali quelli del
Parmigiano Reggiano, dell’Aceto
Balsamico di Modena, del Provo-
lone Valpadana, della Cipolla Ros-
sadiTropea e del Vitellone Bianco
dell’Appennino Centrale, ha pro-
posto panini che valorizzano pro-
prio le eccellenze del made in Italy
a tavola. I numeri di queste colla-
borazioni sono notevoli.

ALTRO CHE NICCHIE

«Negli ultimi 10 anni abbiamo
acquistato 2mila tonnellate di ma-
terie prime a marchio Dop e Igp
con le quali abbiamo raggiunto, at-
traverso i nostri ristoranti, oltre 58
milioni di persone», racconta Ma-
rio Federico, amministratore dele-
gato di McDonald’s Italia, «e per
promuovere questi prodotti abbia-
mo investito 26 milioni di euro in
pubblicita».

Mac'é unrisvolto dell'operazio-

(35% consumi alimentari)

+8% in 5 anni

trend attivita neo-ristorazione in 5 anni
(2012-2017)

+70% in 10 anni

crescita valore prodotti DOPIGP in 10 anni
(2006-2016)

ne perfino pitt importante per le
filiere italiane d’eccellenza che fan-
no della tracciabilita il loro ele-
mento distintivo. L'iniziativa di-
mostra infatti «che il mondo delle
indicazioni geografiche», spiega
Fiorito, «¢ assolutamente capace
di dialogare, non solo con le nic-
chie, ma anche con aziende dai
grandi volumi come McDonal-
d’s». Un fatto che smentisce cla-
morosamente il teorema tanto ca-
ro all'industrialismo del Belpaese
che pretende direlegare i campio-
ni dell'italianita a tavola in nicchie
dorate, troppo simili pero a riserve
indiane dell’alimentare. Fintanto
chela tracciabilita rimane confina-
ta entro quei territori non distur-
ba. Qualora si dovesse pretendere
di estenderla a prodotti che non
siano Dop o Igp potrebbe collide-
re con la pratica di celare la vera
origine di quel che gli italiani met-
tono ogni giorno nel carrello della
spesa.

© RIFRODUZIONE RISERVATA
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La sfida del panino gourmet tra OSSERVA
P ITALIA

| giovani cuochi

Il rapporto sui consumi
Un'iniziativa di Affari & Finanza
. . . in collaborazione con Conad e
Ieri, a Roma, presso la Fondazione Exclusiva, due scuole Nielsen

alberghiere, Gioberti e Vespucci, hanno organizzato un confronto ©CONAD

tra giovani cuochi e il mondo della qualita agroalimentare per o

sottolineare quanto ogni singolo ingrediente possa valorizzare e AFFARI&FINANZA

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

A cura di

) Luigi Gia e Paola Jadeluca

di PAOLA JADELUCA

Hanno collaborato

Stefania Aoi, Adriano Bonafede,
Stefano Carli, Vito de Ceglia, Luigi

= | B 22 Marzo 2018 pe|1Qlio, Silvano Di Meo, Sibilla Di
Palma, Marco Frojo, Walter Galbiati,
NUOVA RISTORAZIONE, IL SUCCESSO PASSA PERI PRODOTTI DOPIGP.  Sfida fra chef per realizzare un panino, il Mariano Mangia, Eugenio Occorsio,
Le categorie di prodotti DOP IGP maggiormente utilizzate dai ristoranti H o H
— " 86% miglior panino made in ltaly. Da Raffacle Ricciardi
«*%,  alimentazione rapida, economica, per Segreteria Affari&Finanza
giovani e impiegati che mangiano di corsa, il Stefano Fiori telefono 0649822539

panino & 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
0 matrimonio tra il panino e le materie prime di

qualita. "Hamburger di chianina", "piadina
romagnola", "pizza e mortazza": sono tutte specialita che riescono a sintetizzare gusto,
qualita e origine per un cibo di strada di alta qualita.

A Roma, presso la Fondazione Exclusiva, due scuole alberghiere, Gioberti e
Vespucci, hanno organizzato un confronto tra giovani cuochi e il mondo della qualita
agroalimentare per sottolineare quanto ogni singolo ingrediente possa valorizzare e
rendere buono e nutriente il pasto rapido di ogni giorno. L’evento € il primo di una serie di
iniziative organizzate nell’ambito del “2018 Anno del cibo italiano” I'ultima progettualita
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 piu in generale della ristorazione
informale degli ultimi anni, soprattutto nei giovani e nei nuovi consumatori, € un successo
da ricondurre alla capacita del settore di valorizzare le materie prime di qualita 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 qualita, oggi € 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 € proprio McDonald’s che gia con Mcltaly aveva messo I'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 pubblicita. Questo significa, da una parte che il mondo delle
indicazioni geografiche & 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 pud
davvero trasformare un’eccellenza per pochi, in un piacere per molti”.

http://www.repubblica.it/economia/rapporti/osserva-italia/trend/2018/03/22/news/la_s... 22/03/2018
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e-mail stefano.fiori@repubblica.it

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

iude 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.

La sfida del panino gourmet

NUOVA RISTORAZIONE, IL SUCCESSO PASSA PER | PRODOTTI DOP IGP

Le categorie di prodotti DOP IGP maggiermente utilizzate dai ristoranti
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http://www.repubblica.it/economia/rapporti/osserva-italia/trend/2018/03/22/news/la_s... 22/03/2018
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Cibi a indicazione geografica
protetta, li usano 9 ristoranti su
dieci

i fv]ole

Puntano su questi prodotti street food e
ristoranti tradizionali. I consorzi di
tutela sono riusciti a coinvolgere persino
McDonald’s Italia che in diect anni ha
acquistato 2mila tonnellate di cibi Dop

Igp

laRepubblic#f® (o

di STEFANIA AOI
22 Marzo 2018

Qdi lettura @

Ben nove ristoranti su dieci oggi usano almeno
un prodotto Dop Igp nei propri piatti. Ma solo
in un ristorante su tre se ne utilizzano pit di una
decina. A dirlo & un’indagine Qualivita, che
mostra come gli chef italiani puntino
soprattutto sui formaggi di qualita, gli aceti
balsamici, la carne e i buoni salumi. E un modo
per dar valore alla cucina. Non si tratta,
insomma, di una trovata per farsi pubblicita.
Anzi, secondo i ricercatori appena quattro
ristoratori su dieci pubblicizzano 'uso dei
prodotti Igp nei menu o durante la
presentazione del piatto.

Se i ristoranti investono sulla qualita, gli italiani
investono nei ristoranti. Dal Rapporto Fipe

2017 & emerso che i consumi delle famiglie per
mangiare fuori casa sono in crescita (+3,5% dal

2006). Si spendono circa 81 miliardi, sui 227
della spesa alimentare totale, a fronte di un

continuo calo di quella domestica (-10,5%).
Soprattutto aumenta il numero delle attivita di
ristorazione veloce.

Spuntano di tanto in tanto nuovi snack-bar,
venditori ambulanti, street food, take-away e
food delivery. Ben 210mila le attivita di questo
tipo, in aumento dell’'8% negli ultimi cinque
anni.

Ristoratore e clienti sono sempre pit
consapevoli dell'importanza dei cibi di buona
qualita. Questo anche grazie ai molti progetti
realizzati dai Consorzi di Tutela Dop Igp italiani,
dall’'Aicig (Associazione Italiana Consorzi
Indicazioni Geografiche) e dalla Fondazione
Qualivita. Tanto che i prodotti agroalimentari
italiani a qualita certificata hanno visto lievitare
il proprio valore al consumo negli ultimi dieci
anni di un 64 per cento. Nelle iniziative sono
state persino coinvolte grandi catene. Una su
tutte McDonald’s Italia. “Negli ultimi 10 anni -
conferma Mario Federico, amministratore
delegato del gruppo nel Belpaese - abbiamo

acauistato 2mila tonnellate di materie nrime a
marchio Dop Igp, poi serviti a oltre 58 milioni di

persone”.

dop igp cibo made in italy
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Ecco i panini gourmet con Dop e lgp
A Roma sfida tra giovani aspiranti chef

Fast food, Street food, Food delivery, in altre parole nuova ristorazione, un
settore che in 5 anni € cresciuto dell’'8% e con 210mila esercizi ha
sorpassato di gran lunga la ristorazione tradizionale che ne conta 120mila.
Ma il fenomeno si segnala soprattutto perche punta sempre piu alla qualita
adoperando prodotti certificati Dop e Igp, | consumi dei guali in 10 anni soho
cresciuti in valore del 64%. Ed e cosl che nell’Anno del cibo italiano, il 2018,
la Fondazione Qualivita, Aicid e | consorzi di tutela Dop e Igp italiani lanciano
un'iniziativa per mettere a confronto i giovani aspiranti chef, ovvero gli
studenti degli istituti alberghieri, con il mondo della qualita agroalimentare.
leri a Roma, presso la fondazione Exclusiva, si & tenuto il primo incontro di
guesto progetto che si intitola «Il mio panino Dop lgp», dove sono
intervenuti piu di cento studenti degli istituti Gioberti e Vespucci che si sono
sfidati in una gara per realizzare il miglior panino gourmet con 22 prodotti a
denominazione dorigine, secondo il celebre format televisivo della “Mistery
Box'. Emozionati, e con una giusta dose di sana competizione i ragazzi si
sono cimentati con competenza e creativita in gustosissimi panini,
miscelando | vari ingredienti e sono stati giudicati da una giuria di giornalisti
ed esperti.
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ANSA.it : Terra&Gusto : Prodotti Tipici - _ alta la presenza delle- nei ristoranti

Qualivita, alta la presenza delle Dop nei ristoranti

L'utilizzo & pari all'86% secondo la Fondazione agroalimentare
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(ANSA) - ROMA, 23 MAR - Sono sempre piu presenti i prodotti- e- nelle attivita
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 piu di dieci
prodotti a marchio. Tra quelli maggiormente presenti nelle attivita ristorative i formaggi
(91%) segquiti da aceti balsamici (70%), prodotti a base di carne e salumi (65%), carni
fresche (20%), ortofrutticoli (18%) e oli di oliva (15%). A certificarlo € un'indagine di
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 Panin
_ e finalizzata a mettere a confronto gli studenti con il mondo della qualita
agroalimentare, & il primo incontro di una serie di gare di 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- e- I
report economico ha messo in evidenza che solo il 39% dei ristoratori intervistati

Redazione ANSA ROMA 23 marzo 2018 11:23
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comunica e valorizza I'utilizzo di prodotti a denominazione ai consumatori.
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Aicig e Qualivita raccontano agli
studenti 1 prodotti Dop e Igp

Studenti dell'alberghiero a confronto sulla nuova ristorazione

Roma, 22 mar. {askanews) - Ricade nell’ambito del 2018 Anno del cibo italiano”
I'ultima progettualita firmata da Fondazione Qualivita, Aicig e | Consorzi di Tutela
DOP IGP italiani per valorizzare le eccellenze agroalimentari a qualita certificata nel
settore della ristorazione e in particolare all'interno della *nuocva ristorazione” -
street food, ristorazione veloce, food delivery — che negli ultimi anni, soprattutto
nei giovani e nel nuovi consumatori, rappresenta un successo dovuto
essenzialmente a tre fattori: qualita dei prodotti, creativita nelle ricette e capacita
di comunicare.

Un'iniziativa che mette a confronto i giovani chef - studenti degli istituti alberghieri
- eil mondo della qualita agroalimentare dal titelo 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.(Segue)
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“I 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: qualita dei prodotti, creativita nelle ricette e capacita 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 qualita agroalimentare. Qualivita vuole promuovere le Dop e le Igp nel settore
della ristorazione informale, come gia 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 e 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.

http://www.italiaatavola.net/professioni/scuola-e-formazione/2018/3/22/panino-dop-i...  22/03/2018
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Leo Bertozzi e Mauro Rosati

«La Fondazione Qualivita - ha detto Mauro Rosati, direttore generale Fondazione Qualivita - € impegnata da diversi
anni nella valorizzazione dei prodotti Dop e Igp all'interno del canale della neo ristorazione perché crede che la
qualita ed il racconto che a tali prodotti € legato siano l'elemento di forza di questo settore. La crescente
frammentazione e diversificazione dell'offerta alimentare del fuori casa offre nuove opportunita 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
puo 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 possibilita 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 &
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
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Ortofrutta di qualita,

la grande esclusa
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o dalla ristorazione —
Carton Pac Solo il 18% dei ristoranti in Italia utilizza prodotti PHYLE m
GLTRAL BACKARTNG TRERITIN ortofrutticoli Una percentuale PREVIENE

ampiamente inferiore rispetto alle preferenze che GLI ARRESTI

registrano formaggi (91%) e prodotti a base di DI CRESCITA

carne e salumi (65%) sempre a qualita DOVUTIASTRESS

certificata. E' questa la fotmemerge AMBIENTALI

dall'ultima indagine svolta d - o I
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.

Q9 TN A { 1R [ =
Friaguw Forresrere Qoo (0 |0 /
‘ ‘ . L N , , Seminis
La distanza abissale fra I'ortofrutta e i comparti dei formaggi e dei prodotti a base di carne Hw Rvars
testimonia lo scarso appeal dei ristoratori nei confronti del nostro settore, leader assoluto per DA 0GG!
numero di denominazioni (111) nﬂOmila tonnellate), ma poco decisivo in termini di fatturato wﬁﬁ%ﬁ'ﬁ'@
(5% sul totale del comparto food e

SALVA

In generale, come spiega- le indicazioni geografiche sono infatti diventate un mu.

ﬁ)razione. "Nel 2018 - sottolinea la Fondazione - ben I'86% degli esercizi usa prodotti e 347 394 55 59
L nelle proprie ricette, ma solo nel 30% dei casi piu di dieci prodotti. | formaggi sono i piu presenti, MELLA A gL
seguiti da aceti balsamici e prodotti a base di carne e salumi". Tuttavia, la comunicazione non & THETSMANT PHERE £
(NALGRIZIIAMO S0 ITTORRIUTITR: ancora supportata. "Solo il 39% dei ristoratori intervistati comunica e valorizza I'utilizzo di !N\”_A OK
[ITHLINR ] . : N . P " THAMSTE WHATSAPP
i prodotti e ai consumatori (menu, presentazione, certificati, ecc.)".

"Il ristorante - evidenzim - & un hub culturale sempre pit importante per parlare alle
nuove generazioni e un canale di vendita aggiuntivo capace di supportare le produzioni territoriali
verso 'obiettivo della sostenibilita economica”.

una bella
Tra le iniziative di maggior successo si puo citare la sinergia tra la ristorazione informale di differenza
onald's e numerosi Consorzi di tutela, tra cui quello della "Cipolla rossa di Tropea Calabria e
ﬁ "Negli ultimi dieci anni - dichiara Mario Federico, amministr; ato di McDonald's - A e
abbiamo acquistato duemila tonnellate di materie prime a marchioﬁﬂgcon le quali abbiamo -

raggiunto, attraverso i nostri ristoranti, oltre 58 milioni di persone. Per promuovere questi prodotti
abbiamo investito 26 milioni di euro in pubblicita. Questo significa, da una parte, che il mondo
delle indicazioni geografiche & 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 -
puo davvero trasformare un'eccellenza per pochi, in un piacere per molti".
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“Negli ultimi tempi la Cipolla Rossa di Tropea Calabria- e soggetta ad un impiego interessante e
innovativo in particolare nella ristorazione di pronto consumo - rimarca il presidente del Consorzio,
Giuseppe Laria - che oggi piu che mai trova massima attenzione alla qualita 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 qualita e valore
organolettico. Non solo genuinita quindi, ma anche caratteristiche qualitative per essere declinata
secondo una miriade di ricette e ingredienti”.

Copyright 2018 Italiafruit News
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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

11 dato di partenza, presentato da'Mauro Rosati - direttore generale Fondazione'Qualivita - durante la
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manifestazione, proviene da un’indagine_ effettuata sulla ristorazione italiana: 1'86% dei luoghi di
consumo fuori casa utilizza prodotti a indicazione geografica, il 30% ne utilizza piu di dieci, il 39% li
valorizza indicandoli in carta. Le eccellenze territoriali italiane, insomma, fanno breccia nella ristorazione
che ¢ il veicolo piu efficace per trasmettere la cultura del prodotto a indicazione geografica. Non solo,
grazie a una partnership

tra alcuni Consorzi,

_ 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 & stato quindi
protagonista in una gara
tra quattro classi dei due
istituti alberghieri, che
avevano |'onere di
inventarne uno a base di
hamburger di carne
chianina (Vitellone Bianco
dell’Appennino centrale
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, creativita e gia una bella capacita 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- e! A chiarire il dubbio una chiacchierata con Vittorio
Emanuele Pisani, direttore del Consorzio Tutela Provolone Valpadana: “McDonanald’s & un cliente
esigente che chiede un servizio molto puntuale, ben remunerato per le aziende produttrici. La Gdo &
certamente un mercato piu sfidante in termini di prezzo”. Insomma, anche dal punto di vista economico il

produttore & ben remunerato dal canale ristorazione informale, che sembra poter essere oggi uno dei mezzi
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piu incisivi per raggiungere i consumatori con i prodotti che raccontano i nostri diversi e bellissimi
territori. La cosa piu interessante & che I'indagine statistica e I’esperienza di dieci anni rivelino la necessita
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 x Pubblicato il 22/03/2018 at 11:52

"Nati in America ma fatti in Italia". Cosi I'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 ¢ il mondo della qualita 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 gia tracciato dalla Fondazione Qualivita per promuovere i prodotti Made in Italy di qualita. E
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 qualita certificata, in particolare all'interno della
'nuova ristorazione' e Street food.

"La Fondazione Qualivita ¢ impegnata da diversi anni nella valorizzazione dei prodotti DOP e IGP all'interno del canale
della neo ristorazione perché crede che la qualita ¢ il racconto che a tali prodotti ¢ legato siano I'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 opportunita 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
possibilita 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 ¢ 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 € 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” I'ultima progettualita firmata da
Fondazione Qualivita, Aicig e i Consorzi di Tutela
DOP IGP italiani per valorizzare le eccellenze
agroalimentari a qualita 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: qualita dei prodotti, N L
creativita nelle ricette e capacita di comunicare. (http//www.agricultura.it/wp-

Un'iniziativa che mette a confronto i giovani chef  coptent/uploads/2018/03/1IMioPaninoDoplgp.jpg)

- studenti degli istituti alberghieri - e il mondo
della qualita 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.

1 Mio Panino Dop Igp in preparazione

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

content/uploads/2016/06/agricultura_mcChianina.jpg)0ggi a Roma alla sede della Fondazione
Exclusiva, si & 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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| commenti dell'iniziativa

Mauro Rosati, Direttore Generale Fondazione Qualivita La Fondazione Qualivita & impegnata da
diversi anni nella valorizzazione dei prodotti DOP IGP all'interno del canale della neo ristorazione
perché crede che la qualita ed il racconto che a tali prodotti & legato siano I'elemento di forza di
questo settore. La crescente frammentazione e diversificazione dell'offerta alimentare del fuori
casa offre nuove opportunita 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 puo 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 pubblicita. Questo significa, da una parte, che
il mondo delle indicazioni geografiche & 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 pud 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.

| moderni stili di vita e le nuove abitudini, hanno reso meno evidente il legame fra prodotto e
consumatore, ma offrono anche nuove possibilita 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 & 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 ¢ interessante e deve far riflettere. In questo modo, infatti,

le produzioni di qualita escono da recinti aprendosi a nuovi segmenti di mercato e target, e poi, con
I'apporto dei nostri prodotti innalziamo la qualita delle ricette e dei prodotti composti che fanno
questa scelta. Inoltre, questo progetto particolare presenta un’altra importante novita: il
coinvolgimento delle giovani generazioni, apre un canale di comunicazione e di possibili
approfondimenti e li coinvolge attivamente mettendo in gioco la loro creativita e capacita
immaginifica”.

Stefano Mengoli, Presidente Consorzio Tutela Vitellone Bianco dell’Appennino centrale “Il nostro
plauso a questa iniziativa che rinnova I'opportunita di conoscere I'eccellenza della qualita delle
produzioni italiane all'interno del settore ristorazione, cosi come lo & stato negli anni passati per la
carne IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. La campagna Mcltaly 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 sensibilita del consumatore e degli operatori del settore
verso questo prodotto e il successo ottenuto da questa iniziativa é stata, inoltre, la dimostrazione
che I'utilizzo di materie prime di alta qualita @ 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 continuita, una sempre maggior collaborazione tra i produttori e il
mondo della ristorazione. In particolare, I'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 realta apparentemente distanti, ma con il medesimo obiettivo: la qualita dei
prodotti offerti”.

Giuseppe Laria, Presidente Consorzio Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP “Negli ultimi tempi la
Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP & soggetta ad un impiego interessante e innovativo in
particolare nella ristorazione di pronto consumo, che oggi pill che mai trova massima attenzione
alla qualita 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 qualita e valore organolettico. Non solo genuinita quindi, ma anche caratteristiche
qualitative per essere declinata secondo una miriade di ricette e ingredienti”.
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firmato da Fondazione
Qualivita, Aicig e i

Consorzi di tutela Dop e Igp -16%
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: Newsletter

qualita dei prodotti, creativita nelle ricette e capacita di comunicare.
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Ecco allora che I'iniziativa, dal titolo "Il mio panino Dop Igp", mette a confronto
giovani cuochi - studenti degli istituti alberghieri - ¢ il mondo della qualita
agroalimentare. Qualivita vuole promuovere le Dop e le Igp nel settore della

ristorazione informale, come gia ha fatto e sta facendo con altri progetti: la

https://convivium2000.blogspot.it/2018/03/il-mio-panino-dop-igp.html
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Ristoranti Regionali, 32 assemblea
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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 ¢ 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 - ¢ impegnata da diversi anni nella valorizzazione dei prodotti Dop e Igp
all’interno del canale della neo ristorazione perché crede che la qualita ed il
racconto che a tali prodotti ¢ legato siano I’elemento di forza di questo settore. La
crescente frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori casa
offre nuove opportunita 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 puo 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 possibilita 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 ¢ fondamentale che i futuri cuochi siano consapevoli del loro valore
sociale ed economico e per il loro aspetto inimitabile che li rende unici».
italiaatavola

Per informazioni:

www.qualivita.it

www.aicig.it

https://convivium2000.blogspot.it/2018/03/il-mio-panino-dop-igp.html
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Oggi i prodotti DOP IGP sono un must nella ristorazione: secondo un’indagine Qualivita, nel 2018 ben —
1'86% degli esercizi usa prodotti DOP IGP nelle proprie ricette (ma solo nel 30% dei casi piti di 10
prodotti). | formaggi sono i piti 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 I'utilizzo di prodotti DOP IGP presso i
consumatori (menu, presentazione, certificati, etc). Insieme ai prodotti a Indicazione Geografica ¢ la
ristorazione stessa a crescere. Gli italiani sono sempre piti abituati a mangiare fuori casa e lo fanno in

forme continuamente nuove: secondo il Rapporto Fipe 2017 crescono i consumi delle famiglie nella p THE GLOBAL FOOD
ristorazione (+3,5% dal 2006), che raggiungono gli 81 miliardi sui 227 della spesa alimentare totale, a INNOVATION SUMMIT

fronte di un continuo calo di quella domestica (-10,5%). S E E Y 0 U

Sui 330mila esercizi complessivi del settore solo 120mila sono i tradizionali, mentre raggiungono quota I
210mila, con una crescita del +8% negli ultimi 5 anni, le attivita della ristorazione veloce, dagli snack-bar I N MAY.

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

E l'affermarsi della “neo-ristorazione”: una

ristorazione commerciale che comprende nuove
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agili e flessibili, uno spiccato orientamento a AWARDS 27 novembre 2018
soddisfare le tendenze e le esigenze della clientela. Gli 201 8 Milano
elementi caratterizzanti della rapida espansione di questo fenomeno, oltre al fattore economico, sono ﬂ”n #SaveTheBrand

legati a capacita e creativita degli chef, in particolare quelli giovani, alla qualita delle materie prime e non
ultimo all’elevata capacita di comunicare di realta dinamiche e aperte ad un mondo interconnesso. In 2
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 GI’ r\
~
COG+
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comitato collaborazione medica

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

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

cibo e dell’agricoltura.

Dauna parte il ristorante & “hub culturale” sempre piti importante per parlare alle nuove generazioni,
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La testimonianza di McDonald's che, con 560 ristoranti in ltalia,
s confermea un efficace canale di promozione e valorizzazione
delle DOP e IGP. Indagine Qualivita: I56% degli esercizi usa
prodotti DOP e IGP, solo il 39% ne comunica e valorizza l'utilizzo

Le categorie di prodotti DOP IGP maggiormente utilizzate dai ristoranti sono:
86% ristoranti che usano Dop Igp (ricette, prodotti)
30% ristoranti che usano + di 10 Dop Igp (ricette, prodotti)
39% ristoranti che valorizzano Dop Igp (menu. altro)

91% Formaggi; 70% Aceti balsamici; 65% Prodotti a base di carne e salumi; 20%
Carni fresche; 18% Ortofrutticoli; 15% Oli di oliva

Indagine Fondazione Qualivita (2018)

\

QUALITA

Oggi i prodotti DOP e IGP sono un must nella ristorazione: secondoim’indagine
Qualivita, nel 2018 ben '86% degli esercizi usa prodetti DOP e IGP nelle proprie
ricette (ma solo nel 30% dei casi pitt di 10 prodotti). I formaggi sono i pit: 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 Uutilizze di prodoetti DOP IGP presso i

consumatori (menii, presentazione, certificati, etc).
Dati FIPE — Qualivita

120.000 Attivita: Ristorazione classica in Italia

http://consorziobalsamico.waypress.cu/RassegnaWeb/LetturaPost NL.aspx?dest=mic... 23/03/2018
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210.000 Attivita: Neo ristorazione in Italia
80 mld € Valore della spesa in ristorazione
(35% consumi alimentari)
+8% in 5 anni. Trend attivita ‘neo-ristorazione’ in 5 anni (2012-2017)
+70% in 10 anni. Crescita valore prodotti DOP IGP in 10 anni (2006-2016)

Insieme ai prodotti a Indicazione Geografica é la ristorazione stessa a crescere. Gli italiani sono
sempre pitl abituati a mangiare fuori casa e lo fanno in forme continuamente nuove: secondo il
Rapporte 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 guota 21omila, con una crescita del +8% negli ultimi 5 anni, le attivita della
ristorazione veloce, dagli snack-bar agh ambulanti, dagli street food ai take-mvay
e food delivery.

E l'affermarsi della “neo-ristorazione”: una ristorazione conmerciale che comprende
nuove “formule” molto diversificate tra loro, basate su elementi eonmumi come un
servizio rapido, strutture agili e flessibili, uno spiceato 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 capacita e creativitda degli ehef, in
particolare quelli giovani. alla qualita delle materie prime e non ultimo all'elevata eapacita

di conmumicare di realta dinamiche e aperte ad un mondo interconnesso.

AICIG

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

italiani, dicig (Associazione Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche) e
Fondazione Qualivita per promuovere la qualita dei prodotti agroalimentari italiani a
gualita certificata (+64% di valore al eonsumeo negli ultimi 10 annt) nel canale della
ristorazione, da sempre considerato un importante veicolo di valorizzazione del cibo e
dellagricoltura. Da una parte il ristorante é “hub cultir-ale” sempre pitl importante per
parlare alle nuove generazioni, tramandando i saperi del made in Italy e gettando i semi
dell'innovazione, dall'altra é un eanale di vendita aggiuntivo eapace di supportare le

nostre produzioni territoriali verso Uobiettivo della sostenibilita economica.

Tra le iniziative importanti capaci di eoniugare la qualita con la guantita, é significativa
quella promaossa da Fondazione Qualivita insieme a MeDonald’s Ttalia e in collaborazione
eon numerosi Consorzi di tutela tra cui quelli dellAcete Balsamico di Modena IGP, del
Provolone Valpadana DOP, della Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP, del
Vitellone Biance dellAppennino centrale IGP e d=] Parmigiano Reggiano DOP. Una
sinergia, quella tra ristorazione informale e prodotti DOP e IGP, segnata da numteri di

Suceesso.

“Negli ultimi 10 anni abbiamo acquistato 2.000 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 abbiame investito 26
milioni di exro in pubblicita. Questo significa, da una parte, che il mondo delle Indicazioni
Geografiche e assolutamente capace di dialogare, non solo con le nicchie, ma anche con aziende
dai grandi volumi come MeDonald’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 pué davvero trasformare

un’eecellenza per pochi, in un piacere per molti”.

Datl e esperienze che affermano che laddove sono presenti Consorzi di tutela capaci di riunire
i produttori e guidare con capacita ¢ lungimiranza l'intera filiera, le DOP e IGP non sono
solo capaeci di realizzare produzioni di qualita. ma sono in grado di stare sul
mereate di un mondo globalizzate e in costante eambiamento promuevendo

Uintero made in Italy agrealimentare.
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| Consorzi DOP e |GP raccontano il valore dei prodotti DOP e
IGP per |a ristarazione informale. Aicig e Qualivita incontrano gli
studenti degli istituti alberghierl per un confronto sulle
produzioni di gualita

Ricade nell'ambito del “2018 Anno del cibo italianeo™ l'ultima progettualita firmata da
Fondazione Qualivita, Aieig e i Consorzi di Tutela DOP IGP italiani per valorizzare le
eccellenze agroalimentart a qualita certificata nel settore della ristorazione e in particolare
allinterno della “nueova ristorazione™ — street food, ristorazione veloce, food delivery
— che negli ultimi anni, soprattutto nei giovani e net nuovi consumatori, rappresenta

un successo dovuto essenzialmente a tre fattori: qualita dei prodotti, creativita

nelle ricette e capacita di comumicare.

Am(hu.lw1ullanl Conleﬂl
mﬂlw

Un'iniziativa che mette a eonfronto i giovani chef — studenti degli istituti alberghieri — e il
maondo della qualitd agroalimentare dal titolo il “Tl Mio Panino DOP IGP” & che segue altri

http://consorziobalsamico.waypress.cu/RassegnaWeb/LetturaPost NL.aspx?dest=mic... 23/03/2018
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progetti realizzati da Qualivita per promuovere le DOP IGP nel setiore 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 gastronemia e marketing digitale oltre

all'osservatorio di conmumicazione digitale Streetfood DOP.

{

“QUALI/ITA

Oggi, 22 marzo, a Roma presso la sede della Fondazione Exclusiva, si é tenuto il primo
ineontro del progetto con gli studenti degli Istituti Gioberti e Vespuccei che unisce alle
testimonianze di successo dei Consorzi di tiitela una gara di eucina per realizzare la
migliore ricetta con i prodotti DOP e IGP secondo il celebre format televisivo

della “Mistery Box™, Una nuova oceasione per far conoscere da vicino alle nuove generazioni
di ristoratori i veri prodotti italiani e per ascoltare dalla voce dei prodiittori le caratteristiche che

rendono umiche queste eccellenze.

Aleani allievi degli Istituti Alberghieri Gioberti e Vespueei di Roma alle prese con la ‘Mistery Box
dei prodotti Dop e Igp (Foto: AICIG)
LE DICHIARAZIONI

Mauro Rosati. Direttore Generale Fondazione Qualivita

La Fondazione Qualivita é impegnata da diversi anni nella valorizzazione dei prodotti
DOP e IGP allinterno del canale della neo ristorazione perché crede che la qualita ed il
racconto che a tali prodotti é legato siano Pelemento di forza di questo settore. La crescente
frammentazione e diversificazione dell' offerta alimentare del fuori casa offire
nuove opportunita 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 puo 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 e IGP e queste sinergie hanno
raggiunto risultati che ritengo molto significativi. Negli ultimi 10 anni abbimmo
acquistato 2.000 tonnellate di materie prime a marchio DOP e IGP con le guali
abbiamo raggiunto, attraverso i nostri ristoranti, oltre 58 milioni di persone.

Per promuovere guesti prodotti abbiame investito 26 milioni di euro in pubblicita.
Quiesto significa, da una parte, che il mondo delle indieazioni geografiche é assolutamente
eapace di dialogare, non solo con le nicehiz, ma anche con aziende dai grandi velumi come
MeDonald’s, e dall’altra che possiamo ritenerci un forte canale per la valorizzazione delle

eccellenze del nostro territorio. MeDonald’s pué davvero trasformare un'eccellenza per pochi, in

http://consorziobalsamico.waypress.cu/RassegnaWeb/LetturaPost NL.aspx?dest=mic... 23/03/2018
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un piacere per molti”.

Leo Bertozzi. Direttore AICIG (Associazione Italiana Consorzi Indicazioni
Geo che

“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 possibilita d'uso e di consumo per
i prodotti tradizionali. La creazione di un nuoveo panine, innovativo e pertanto anche
inabituale, dimostra come DOP e IGP siano in grado di adeguarsi ai tempi e

ai modi d’uso, ed é fondamentale che i futuri chef siano consapevoli del lore valore sociale ed

economico e per il loro aspetto inimitabile che li rende umiei”.

Federico Desimoni. Direttore Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena IGP

“La presenza di prodotti DOP e IGP nel progetto ¢ interessante e deve far riflettere. In questo
modo, infatti, le produzioni di qualita escono da recinti aprendosi a nuovi segmenti di mercato e
target, e pol, con l'apporto dei nostri prodotti innalziamo la qualita delle ricette e dei prodotti
composti che fanno questa scelta. Inoltre, guesto progetto particolare presenta un’altra
importante novitd: il eoinvolgimento delle giovani generazioni, apre un canale di
comunicazione e di possibili approfondimenti e li coinvolge attivamente mettendo in gioco la

loro creativita e capacita immaginifica™.

Stefano Mengoli. Presidente Consorzio Tutela Vitellone Bianco dell’Appennino

centrale

“Il nostro plauso a questa iniziativa che rinnova Popportunitd di conoscere Peccellenza della
gualita delle produzioni italiane allinterno del settore ristorazione, cosi come lo ¢ stato negli
anmni passati per la carne IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. La campagna
Meltaly di McDonald’s, ad esempio, grazie all uso, negli anni, di earne certificata IGP
(Chianina, Marchigiona e Romagnela) ha sicuramente aumentato linteresse e la
sensibilita del consumatore e degli operatori del settore verse questo prodotto e il suceesso
ottenuito da questa iniziativa é stata, inoltre, la dimostrazione che Putilizzo di materie prime
di alta qualita é 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 continuitd, una sempre maggior collaborazione tra
i produttorie 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 realta
apparentemente distanti, ma con il medesimo obiettivo: la qualita dei prodott
offerti”.

Giuseppe Laria, Presidente Conserzio Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP

“Negli ultimi tempi la Cipolla Roessa di Tropea Calabria IGP ¢ soggetta ad un impiego
interessante e innovative in particolare nella ristorazione di pronto econsuma, che oggi piti che
mai trova massima attenzione alla qualita delle produzioni agroalimentari. Proprio per guesto
maotivo il nostre Consorzio sta investendo, in comunicazione e marketing, sul

settore della trasformazione al fine di soddisfare questo nuovo pubblico che,

diversa dal p 0, si sta dimestrando particolarmente interessato a
gqualita e valore organolettico. Non solo genuinita quindi, ma anche earatteristiche

qualitative per essere declinata secondo una miriade di ricette e ingredienti™.

PNyiteo)ifeog-bis@l Di pit dello stesso autore

http://consorziobalsamico.waypress.cu/RassegnaWeb/LetturaPost NL.aspx?dest=mic... 23/03/2018
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0 degli studenti dell'lstitu
espucci di Roma
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Ultima Modifica: 22/03/2018

di Cristina Latessa

Si chiama “Km 1300”, quanti sono i km dal punto pit a nord a quello piu a sud d'ltalia, 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'lambito del progetto portato avanti
dalle tre associazioni di valorizzare le eccellenze agroalimentari a qualita 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 qualita vincitore sono stati gli studenti dell'lstituto 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 € aggiudicata la sfida sull'altro Istituto romano Gioberti. | quattro team dei
due alberghieri hanno comungue tutti dimostrato capacita 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.

Ve MO

PANINO DOP IGP

Mauro Rosati illustra agli studenti I'importanza dei prodotti Dop e Igp

“La crescente frammentazione e diversificazione dell'offerta alimentare del fuori casa offre nuove
opportunita 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, '86% degli esercizi usa prodotti Dop e Igp nelle proprie ricette. Eppure
solo il 39% dei ristoratori intervistati comunica e valorizza I'utilizzo di prodotti Dop e Igp presso i
consumatori (menu, presentazione, certificati e cosi via).

https://www.informacibo.it/il-panino-km-1300-vince-il-mio-panino-dop-igp/ 23/03/2018
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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 piu possibile I'eccellenza della qualita delle produzioni italiane
allinterno 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 pubblicita per promuovere questi prodotti di qualita.

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 e
piu 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!”

https://www.informacibo.it/il-panino-km-1300-vince-il-mio-panino-dop-igp/ 23/03/2018
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IL “MIO PANINO DOP IGP” PER FORMARE | GIOVANI CHEF DEL FUTURO

Aicig e Qualivita incontrano gli studenti degli istituti alberghieri per un confronto sulle produzioni di qualita
| Consorzi DOP IGP raccontano il valore dei prodotti DOP IGP per la ristorazione informale

Ricade nell’'ambito del “2018 Anno del cibo italiano” I'ultima progettualita firmata da #fondazionequalivita
(http://lulop.com/it_IT/tag/fondazione-qualivita/index), #aicig (http://lulop.com/it_IT/tag/aicig/index) e i #consorzidituteladopigp
(http://lulop.com/it_IT/tag/consorzi-di-tutela-dop-igp/index) italiani per valorizzare le eccellenze agroalimentari a qualita 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: qualita dei prodotti, creativita nelle ricette e capacita 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 qualita 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
Feltrinelli-Gribaudo, 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 & 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/fondazione-qualivita/index) & impegnata da diversi anni nella valorizzazione dei
prodotti DOP IGP all'interno del canale della neo ristorazione perché crede che la qualita ed il racconto che a tali prodotti € legato siano
I'ele- mento di forza di questo settore. La crescente frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori casa offre nuove
opportunita 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 puo
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 pubblicita. Questo
significa, da una parte, che il mondo delle indicazioni geografiche é 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 pué 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. | moderni stili di vita e le nuove abitudini, hanno reso meno evidente il legame fra prodotto e consumatore, ma offrono
anche nuove possibilita 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 & 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 & interessante e deve far riflettere. In questo modo, infatti, le produzioni di qualita escono

da recinti aprendosi a nuovi segmenti di mercato e target, e poi, con l'apporto dei nostri prodotti innalziamo la qualita delle ricette e dei

Lascia un messaggio
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prodotti composti che fanno questa scelta. Inoltre, questo progetto particolare presenta un’altra importante novita: il coinvolgimento delle
giovani generazioni, apre un canale di comunicazione e di possibili approfondimenti e li coinvolge attivamente mettendo in gioco la loro
creativita e capacita immaginifica”.

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

“Il nostro plauso a questa iniziativa che rinnova I'opportunita di conoscere I'eccellenza della qualita delle produ- zioni italiane all'interno del
settore ristorazione, cosi come lo & stato negli anni passati per la carne IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. La campagna Mcltaly
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 sensibilita del consumatore e degli operatori del settore verso questo prodotto e il successo ottenuto da questa
iniziativa € stata, inoltre, la dimostrazione che I'utilizzo di materie prime di alta qualita & 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
continuita, una sempre maggior collaborazione tra i produttori e il mondo della ri- storazione. In particolare, I'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 realta apparentemente distanti, ma con il medesimo obiettivo: la qualita dei prodotti
offerti”.

Giuseppe Laria, Presidente Consorzio Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP

“Negli ultimi tempi la Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP € soggetta ad un impiego interessante e innovativo in particolare nella
ristorazione di pronto consumo, che oggi piu che mai trova massima attenzione alla qualita 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 qualita e valore organolettico. Non
solo genuinita quindi, ma anche caratteristiche qualitative per essere declinata secondo una miriade di ricette e ingredienti”.
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Roma, 22 mar. (askanews) - Ricade nellambito del "2018 Anno del cibo italianc” l'ulfima progettualita firmata da
Fondazione Qualivita, Aicig e i Censorzi di Tutela DOP IGP italiani per valorizzare le eccellenze agrealimentari a qualita
certificata nel setiore della ristorazione e in particolare allinfterno 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: qualita dei predotti, creafivita nelle ricette e capacita di comunicare.

Un'iniziativa che mette a confronto i giovani chef - i degli istituti alberghieri - e il mondo della qualita

agroalimentare dal fitole il "Il Mio Panine DOP IGP" e che segue altri progetii realizzati da Qualivita per promuovere le
DOP IGP nel settore della ristorazione infermale: la fr issi Mediaset Streetfood Hereces, la Guida al miglior cibo
di strada italiano edita da Feltrinelli-Gribaudo, il portale tematico CibeDiSfrada.it, il manuale Muova gastronomia e
marketing digitale olire all'osservatorio di icazione digitale Streetfood DOP_(Segue)
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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 dignita e rappresentativita, un
successo dovuto essenzialmente a tre fattori:
qualita dei prodotti, creativita nelle ricette e
capacita di comunicare

0 0 Google+ 0 0

Ricade nell’'ambito del “2018
IAnno del cibo italiano” l'ultima
progettualita firmata da
Fondazione Qualivita, Aicig e i
-_4Consorzi di Tutela DOP IGP
L italiani per valorizzare le
eccellenze agroalimentari a
flqualita 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:
qualita dei prodotti, creativita nelle ricette e capacita di comunicare.
Ur'iniziativa che mette a confronto i giovani chef - studenti degli istituti alberghieri - e il
mondo della qualita 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.teatronaturale.it/tracce/gastronomia/25804-il-valore-dei-prodotti-a-denom... 23/03/2018



Il valore dei prodotti a denominazione d'origine raccolti in un panino - TeatroNaturale.It Page 2 of 5

“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) - | moderni stili di vita e le nuove abitudini,
hanno reso meno evidente il legame fra prodotto e consumatore, ma offrono anche
nuove possibilita 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 & 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 &€ 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 € 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 qualita ed il racconto
che a tali prodotti & legato siano I'elemento di forza di questo settore. La crescente
frammentazione e diversificazione dell’offerta alimentare del fuori casa offre nuove
opportunita 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 pud
diventare, specie nel mondo dei giovani, il vero hub culturale dell’enogastronomia
italiana."

diC. S.
pubblicato il 23 marzo 2018 in Tracce > Gastronomia
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Di' che ti piace prima di tutti i tuoi amici
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(ANSA) - ROMA, 23 MAR - Sono sempre pili presenti i prodottiDop e lgp nelle

attivita 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
piu di dieci prodotti a marchio. Tra quelli maggiormente presenti nelle attivita
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 & un'indagine di- 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 Aria, trovata una letbera

Gioberti nella preparazione di un panino gourmet presso la sede della SiBiforza Uipotesi del
Fondazione Exclusiva. La gara capitolina, dal titolo il "Mio Panino_ e

finalizzata a mettere a confronto gli studenti con il mondo della qualita
o a Mondello:

a imprenditori, dirigenti
i

agroalimentare, ¢ 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 SCE——
panini per 570mila clienti giornalieri

L'andamento di produzione della catena internazionale del fast food é stata
comunicata dall'amministratore delegato Mario Federico in occasione dell'
iniziativa Il Mio Panin

RO sommersi dai panini McDonald's. La catena
internazionale del fast food sforna infatti in Italia nei suoi
8 600 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 ¢ stato

comunicato dall’amministratore delegato Italia Mario
Federico in occasione della presentazione a Roma del
progetto il Mio Paninz- che ha visto
confrontarsi gli istituti alberghieri Gioberti e Vespucci
nella preparazione di un panino gourmet.

L’iniziativa & della Fondazione agroalimentare— dell” Associazione Italiana Consorzi
Indicazioni Geografiche e dai Consorzi tutela- ’ Negli ultimi dieci anni il fast food ha
acquistato 2mila tonnellate di materie prime a marchio-e- raggiungendo oltre 58 milioni
di persone.
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KM1300, VINCE IL CONTEST IL MIO PANINO [»Je]3 [fe]d

Si chiama KM1300, quanti sono i chilometri dal punto piu a nord al punto piu a sud
dell'ltalia il panino vincitore della sfida’ Il mio Panino [Jeld [€d '. Ma avrebbero
meritato di vincere tutte, le squadre degli istituti alberghieri romani Vespucci e Gioberti
composte da giovani frai 16 e i 19 anni, motivati e curiosi, che hanno avuto I'opportunita di
conoscere direttamente il mondo della qualita agroalimentare italiana. Per gli studenti
@ stata un'ottima occasione per assaggiare e lavorare con prodotti BIe]d [€]g] anche con
quelli meno conosciuti, che sono stati scoperti e utilizzate con la curiosita e la fantasia
tipica dei giovani. E'il caso della Brovada JJi] un prodotto friulano ottenuto dalla
trasformazione della rapa bianca dal colletto viola, che i ragazzi hanno trovato nelle
Qualibox predisposte per il contest. All'interno di queste scatole gli studenti hanno trovato
oltre 35 prodotti da scegliere per realizzare il panino da sottoporre alla giuria. Oltre a
quattro salse a base di prodotti BIe]d [[€Jd come Ketchup artiginale con Pomodoro di
Pachino [[€g} la maionese vegana allo Zafferano di San Gimignano S[s]Z} la salsa agrodolce
con Cipolla Rossa di Tropea Calabria [[dd e Aceto Balsamico di Modena [[dld e la Fonduta di
Parmigiano Reggiano [BJeJi} le Qualibox contenevano un'ampia scelta di salumi, formaggi e
ortaggi: Aceto balsamico Tradizionale di Modena [BIe]d - Aceto balsamico di Modena [€]d -

Speck Alto Adige [€ld - Asiago [BIe]d - Gorgonzola [JeJd - Grana Padano 36l -
Montasio BIe]3d - Piave B]e]d - Provolone Valpadana [BIe]ad - Miele Varesino BJeld - Brovada
[IeId - Coppa Piacentina [BIeId - Salame Piacentino Il - Pancetta Piacentina [SIeJd -
Finocchiona [[€d - Pomodori di Pachino [d - Pane Toscano [BIe]d - Mozzarella di Bufala
Campana [JeJd - Pecorino Romano [IeJd - Pecorino Toscano [BIe]d - Parmigiano
Reggiano [s]e]d - Prosciutto Toscano [Ieli - Olio Terre di Siena B¢l - Olio Toscano [€]3 -

Limone di Siracusa [[€]ad - Cipolla Bianca di Margherita [[€Id - Olio Riviera Ligure [3Je]d -
Toma [PIeld - Salva Cremasco [eld - Miele varesino [BIe]d - Vitellone Bianco dell'’Appenino

Centrale [[€]a - Prosciutto di Parma [BIe]d - Radicchio Rosso di Treviso [€ld - Salamini
Italiani alla Cacciatora [Jeld - Mortadella Bologna €T3 Panino | classificato km
1300 Squadra D - IPSSEOA Amerigo Vespucci Ingredienti del panino: Vitellone Bianco

dell'Appennino centrale []g razza Chianina bordato con Pancetta Piacentina [eld
croccante, Provolone Valpadana IeJd fuso, Radicchio Rosso di Treviso [[Jgl salsa agrodolce
alla Cipolla Rossa di Tropea Calabria [l salsa maionese vegana allo Zafferano di San
Gimignano [IeJzA Panino Il classificato Vortice di sensazioni Squadra C - IPSSEOA
Amerigo Vespucci - Ingredienti del panino: Vitellone Bianco dell’Appennino centrale
[el razza Chianina, Speck Alto Adige [[€J@ julienne di Radicchio Rosso di Treviso [[€g}
fonduta di Parmigiano Reggiano [Je]g] Brovada [JeJ7] insalata gentile di Lusia [eldl
ET 11l classificato Stritalo Hamb Squadra B - IPSEOA Vincenzo Gioberti Ingredienti
del panino: Vitellone Bianco dell'Appennino centrale [[Jg razza Chianina, Mozzarella di
Bufala [Je];8 Pancetta Piacentina J¢]g] salsa maionese allo Zafferano di San Gimignano
DOP] Panino IV classificato Mc Extreme - IPSEOA Vincenzo Gioberti - Squadra A
Ingredienti del panino: Vitellone Bianco dell'Appennino centrale [€f razza Chianina,
Piave el Speck Alto Adige [[e]d Brovada [Je]J] salsa agrodoice alla Cipolla Rossa di
Tropea Calabria [e]g] Aceto balsamico di Modena [[€d Fonte: Fondazione
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L'867% dei ristoranti usa prodotti Dop Igp

Oggi i prodottiDOPIGP sono un must nella ristorazione: secondo un’indagine Qualivita, nel 2018 ben I'86% degli esercizi usa prodottiDOPIGP nelle
proprie ricette (ma solo nel 30% dei casi piu di 10 prodotti). | formaggi sono i piti 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 I'utilizzo di prodottiDOP IGP presso i consumatori (menu, presentazione, certificati,
etc). Insieme ai prodotti a Indicazione Geografica ¢ la ristorazione stessa a crescere. Gli italiani sono sempre pit 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 attivita della ristorazione veloce, dagli snack-bar agli ambulanti, dagli street food ai take-away e food delivery.

E I'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 capacita e
creativita degli chef, in particolare quelli giovani, alla qualita delle materie prime e non ultimo all’elevata
capacita di comunicare di realta dinamiche e aperte ad un mondo interconnesso. In questo contesto, sono
state molti i progetti realizzate dai Consorzi di Tutela DOPIGP italiani, Aicig (Associazione Italiana
Consorzi Indicazioni Geografiche) e Fondazione Qualivita per promuovere la qualita dei prodotti
agroalimentari italiani a qualita certificata (+64% di valore al consumo negli ultimi 10 anni) nel canale
dellaristorazione, da sempre considerato un importante veicolo di valorizzazione del cibo e
dell’agricoltura.

Da una parte il ristorante & “hub culturale” sempre pill importante per parlare alle nuove generazioni, tramandando i saperi del made in Italy e gettando i
semi dell'innovazione, dall’altra € un canale di vendita aggiuntivo capace di supportare le nostre produzioni territoriali verso I'obiettivo della sostenibilita
economica.
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Indagin |’86% degli esercizi
usa prodott solo il 39% ne

] . ' comunica e valorizza I'utilizzo

Oggi i prodotti sono un must nella ristorazione: secondo
un’indagin nel 2018 ben I’86% degli esercizi usa prodott-
nelle proprie ricette (ma solo nel 30% dei casi pit di 10 prodotti). | formaggi
sono i pit 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 |'utilizzo di prodotti presso i consumatori (menu,
presentazione, certificati, etc). 86% 120.000 Attlvnta 21 OWa 80 mld
€ +8% in 5 anni +70% in 10 anni ristoranti che usan (ricette,
prodotti) ristoranti che usano + di loﬁ (ricette, prodotti) ristoranti
che valorizzan (menu, altro) Ristorazione classica in Italia Neo
ristorazione in Italia Valore della spesa in ristorazione (35% consumi
alimentari) trend attivita neo-ristorazione in 5 anni (2012-2017) crescita
valore prodotti‘ in 10 anni (2006-2016) Formaggi Aceti Balsamici
Prodotti a baw e salumi Carni fresche Ortofrutmdl oliva 30%
39% Indagine] 1’86% degli esercizi usa prodott solo il 39%
ne comurl'ii i ii orizza |'utilizzo “Nuova ristorazione”, il successo passa per
i prodotti La testimonianza di McDonaId s che, con 560 ristoranti in
“conferma un efficace can
Le categorie di prodotti aggiormente utili

ristoranti sono: Indagine Fondazion (2018) Dati FIPI

91% 70% 65% 20% 18% 15% Insieme ai prodotti a Indicazione Geografica é la
ristorazione stessa a crescere.

mozione e valorizzazione deIIe

Gli italiani sono sempre piu abituati a mangiare fuori casae 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 attivita
della ristorazione veloce, dagli snack-bar agli ambulanti, dagli
street food ai take-away e food delivery.

E I’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 capacita e creativita degli
chef, in particolare quelli giovani, alla qualita delle materie prime
e non ultimo all’elevata capacita di comunicare di realta
dinamiche e aperte ad un mondo interconnesso.

In questo contesto, s molti i progetti realizzate dai
Consorzi di Tutela italiani, Aicig (Ass

Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche) e Fondazmn“
per promuovere la qualita dei prodotti agroalimentari italiani a
qualita 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 & “hub culturale” sempre piu
importante per parlare alle nuove generazioni, tramandando i
saperi del made in Italy e gettando i semi dell’innovazione,
dall’altra & un canale di vendita aggiuntivo capace di supportare
le nostre produzioni territoriali verso I’obiettivo della
sostenibilita economica. Tra le iniziative importanti capaci di

coniugare la qualita con | i, € significativa quella
promossa da Fondazione insieme a McDonald’s
Italia e in collaborazione con numerosi Co i di tutela tra cui

quelli dellg to Balsamico di Modena del Pr one
Valpadana della Cipolla Rossa di Tr Calabria del
Vitellone“o dell’Appennino centrale e del Parmigiano
Reggiano
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Una sinergia, quella tra ristorazione informale e prodotti{BOP
IGPY segnata da numeri di successo. “Negli ultimi 10 anni
abbiamo acquistato 2.000 tonnellate di materie prime a marchio
DORIGPR 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 pubblicita.
Questo significa, da una parte, che il mondo delle Indicazioni
Geografiche e 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 puo 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 capacita e
lungimiranza l'intera filiera, |cfDOR eflGR non sono solo capaci di
realizzare produzioni di qualita, ma sono in grado di stare sul
mercato di un mondo globalizzato e in costante cambiamento
promuovendo I'intero made in Italy agroalimentare.
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Video Interviste

CAMBEROROSS)

https://www.youtube.com/watch?v=hINJOYM_lu0

theri.tv

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
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