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Cari Esercenti il turismo è tor-
nato e le previsioni per
quest’anno sono positive e
danno una crescita delle

presenze. Analizzando infatti i dati
che hanno caratterizzato i flussi e
quindi il lavoro del nostro comparto
per l’anno 2022, notiamo che sul
piano delle presenze turistiche rile-
vate a livello nazionale dall’ Assotu-
rismo-CST di Confesercenti, i dati dei
flussi in Italia portano un bilancio di
circa  174 milioni di presenze di
clienti italiani e circa 164 milioni di
clienti stranieri. Quindi un sostanzia-
le riequilibrio tra le due componenti
della domanda e i numeri dicono
come la filiera del turismo sia tornata
a respirare dopo due anni terribili.
Infatti il 2022 si è chiuso sfiorando i
400 milioni di presenze, con un
balzo del +38,2% sul 2021.  
Il comparto registra dunque una
robusta ripresa di arrivi e presenze,
grazie soprattutto al forte aumento
dei turisti stranieri e al rafforzamento
della domanda italiana. 
Risultati positivi sono stati raggiunti
dagli imprenditori della ricettività in
tutte le regioni e per le diverse tipo-
logie di prodotti turistici, a trainare
soprattutto i visitatori europei e si
rileva un forte aumento anche di
viaggiatori dal nord America (USA in
testa). In assoluto Roma e le
città/centri d’arte hanno registrato la
crescita più rilevante.  
Infatti questi dati per Roma sono
ancor più incoraggianti per pensare
che la prossima stagione turistica
sarà rosea.  Le previsioni per il 2023
rilevano sempre un certo ottimismo
secondo le opinioni degli intervistati

su un campione di circa 1500 opera-
tori, di cui un quarto è sicuro che
avremo una crescita ulteriore del set-
tore anche se a ritmi decisamente più
contenuti. Questo è accaduto per i
primi tre mesi di quest’anno a
causa  dell’elevata inflazione e del-
l’aumento dei prezzi dell’energia a
cui dobbiamo sommare il rallenta-
mento dell’economia europea a
causa della guerra in Ucraina.  I dati
rilevati nel settore turismo per la
ristorazione, che ne è una compo-
nente importante, hanno avuto rica-
dute positive grazie anche alle proro-
ghe delle osp emergenziali che
hanno dato alle aziende un ampio
margine di respiro per far fronte agli
indebitamenti con le banche ed alle
restituzioni dei ristori concessi dalle
pubbliche amministrazioni nei due
anni precedenti. 

C’è stata una leggera flessione negli
esercizi più distanti dalle zone turisti-
che della Capitale a causa della con-
trazione dei consumi delle famiglie
che corrispondono all’ottanta per
cento della loro clientela ma, l’ab-
bassamento dei costi delle bollette

dell’energia che in questi mesi del
2023 si stanno verificando, induco-
no anche per le periferie a pensare
positivamente all’arrivo della prossi-
ma primavera. Inoltre, va considerato
che, la vicepresidente della Europe-
an Travel Commission, Magda Anto-
nioli, basandosi sulle analisi delle
ricerche globali effettuate su Google
per viaggiare in Italia, ha potuto
affermare durante la conferenza di
presentazione della prossima edizio-
ne della Bit che, per la nostra peniso-
la, nell’estate 2023 si prevede
una  crescita del 32% del turismo
internazionale rispetto alle presenze
del 2022.
In conclusione, la nostra previsione
per lo sviluppo futuro della ristora-
zione romana e del turismo nella
Capitale, non può non tenere conto
degli eventi di assoluto richiamo pre-
visti da qui ai prossimi tre anni:  la
Ryder Cup Golf, che vedrà la sua
conclusione a settembre di quest’an-
no, i Campionati Europei di Atletica
Leggera che si terranno dal 7 al 12
giugno del 2024,  il Giubileo Univer-
sale della Chiesa Cattolica che si
terrà nel 2025. 
Eventi che saranno portatori di gran-
di trasformazioni della Capitale,
motivo per cui noi saremo attivi per
rendere centrale l’importante presen-
za della ristorazione in tutti i progetti
che saranno sviluppati dalla Pubbli-
ca Amministrazione ed a tal fine, già
da adesso, promuoveremo incontri
tra la nostra rappresentanza sindaca-
le e i ministeri delle attività produtti-
ve e dei beni culturali con i quali
affronteremo le problematiche atavi-
che del comparto, quali gli ostacoli
alle OSP da parte delle Sovrinten-
denze alle Belle Arti e quant’altro
rivesta importanza ai fini del riassetto
cittadino di Roma Capitale. 

Claudio Pica

Possiamo guardare
con ottimismo al futuro

Editoriale
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L’ufficialità possiamo acco-
glierla appena in tempo
prima che vada in stampa il
numero della rivista. Nel-

l’ultimo giorno di febbraio la
Camera ha dato il via libera defini-
tivo al decreto legge Milleproro-
ghe. Il testo contiene l’attesa proro-
ga, fino a fine anno, delle autoriz-
zazioni straordinariamente con-
cesse a bar e ristoranti per conti-
nuare ad attrezzare liberamente i
dehors a fronte delle restrizioni
sanitarie dovute alla pandemia. 
Come si ricorderà, proprio da que-
ste pagine che ospitavano lo svol-
gersi a dicembre scorso dell’as-
semblea nazionale Confesercenti,
il vice premier Salvini aveva garan-
tito che il Governo avrebbe inserito
il provvedimento all’interno della
manovra economica, ovvero nella
legge di Bilancio. Nelle consulta-
zioni delle parti sociali che in quei
giorni la competente Commissione
al Senato aveva convocato, era
stata proprio la Confesercenti, per
voce del suo stesso segretario
nazionale Bussoni, a chiedere la
proroga andando oltre il 30 giugno
ed assicurando quindi ai pubblici
esercizi un’altra boccata d’ossige-
no utile soprattutto per continuare
ad ospitare all’esterno durante la
stagione calda i clienti desiderosi
di gustare all’aria aperta le consu-
mazioni. Alla fine la norma “straor-
dinaria” ha trovato collocazione
più congrua in quel decreto Mille-
proroghe che, annualmente, inglo-
ba misure che necessitano un pro-
lungamento della validità in assen-
za di una definitiva soluzione del
dato problema.
E’ ovvio che per le città d’arte la
misura va incontro agli imprendi-
tori che così potranno accogliere
soprattutto i turisti ricavando quel-
le entrate che ridurranno il disa-
vanzo registrato specie per il pro-
lungato periodo del lockdown,

prima, e per il proseguimento delle
severe restrizioni sanitarie, poi. A
Roma, dove la lobby dei residenti
non fa mai mancare le manifesta-
zioni di dissenso verso anche chi è
pienamente rispettoso dei regola-
menti comunali e non solo tra chi,
abusivamente, finisce con il dan-
neggiare i suoi stessi colleghi,
coloro che da sempre fanno
“muro” ad esempio avversando
ogni qualsivoglia aspetto della
movida (tra questi una parte degli
organi di informazione) dovrà
accettare per altri 6 mesi la misura
di sostegno rivolta alle imprese di
ristorazione.
Sarà questo un periodo di tempo
che le Associazioni di categoria
potranno sfruttare per tentare di
rimuovere quelle troppo severe
disposizioni contenute nel “catalo-

go” degli arredi che tornerebbe ad
essere pienamente applicabile a
partire dal 2024 e frutto di un tota-
le acquiescenza di una certa parte
della politica verso gli esagerati
rilievi posti dalla Soprintendenza.
Rilievi che, accompagnati ad altri
aventi origine dalle disposizioni in
essere nel campo del sistema della
viabilità, avevano portato alla ste-
sura di quei piani di massima
occupabilità applicati dal solo
Municipio I° ma solo per  una por-
zione di territorio, creando così
situazioni di sperequazione per le
quali una parte di ristoratori ha
negli anni pagato un prezzo altissi-
mo che, in taluni casi li ha costretti
a ridurre il personale o a dover ele-
mosinare uno sconto per l’affitto
alla proprietà.
“La ricerca di una soluzione possi-
bile e che non scontenti troppo le
parti coinvolte nelle concessioni di
suolo pubblico, rimarrà uno dei
versanti verso il quale l’AEPER e
quindi la Fiepet Confesercenti –
continua a garantire il presidente
Claudio Pica - continuerà a lavora-
re confrontandosi in maniera deter-
minata con tutti gli interlocutori
istituzionali”.

4

Ulteriore boccata di ossigeno per la categoria

Dehors “liberi” fino a tutto il 2023

La misura di sostegno
ai pubblici esercizi
è stata infine inserita
nel decreto legge
“Milleproroghe”

L’Esercente 
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Francesco Rocca è dunque il
nuovo Presidente della
Regione Lazio - eletto nel
2013 per la prima volta pre-

sidente nazionale della Croce
Rossa Italiana, incarico che ha
lasciato alla vigilia della sua can-
didatura alla presidenza della
Regione Lazio – è stato proclama-
to dalla Corte d’Appello ed effet-
tuato il passaggio di consegne con
il presidente vicario uscente,
Daniele Leodori. 
“È emozionante essere qui da
dove comincia un percorso impe-
gnativo. La campagna elettorale è
finita, da oggi comincia una nuova
fase. Non vedevo l’ora di comin-
ciare perché erano tante le segna-
lazioni di difficoltà che i nostri cit-
tadini e cittadine sono costretti ad
affrontare” – aveva commentato il
presidente della Regione Lazio,
Francesco  Rocca, durante la con-
ferenza stampa dopo l’insedia-
mento negli uffici di via Cristoforo
Colombo a Roma. 
Tra i grandi dossier di cui dovrà
occuparsi la nuova amministrazio-
ne regionale certamente la sanità e
i rifiuti. “Io mi metterò pancia a
terra a lavorare perché di questo
c’è bisogno, senza polemiche” –
ha tenuto a specificare Rocca.
Sul tavolo del Governatore del
Lazio ci sono però anche altri temi
strategicamente importanti per il
territorio regionale e per alcuni
settori nei quali opera un numero
cospicuo di piccole e medie
imprese come il comparto agroali-
mentare.
Tra i punti, quindi, che saranno
presenti nell’agenda politica del
suo mandato ci saranno senza

dubbio le infrastrutture. In partico-
lare la questione trasporti che
investe il Sud pontino e che vede
nella realizzazione di opere diri-
menti come il raddoppio della
Roma-Latina, la Cisterna-Valmon-
tone e la strada Pedemontana di
Formia asset determinanti per lo
sviluppo della Regione e l’econo-
mia del territorio. Così come il
porto commerciale di Gaeta che
se sostenuto potrebbe diventare
vista anche la sua vicinanza al Mof
di Fondi - che rappresenta il più
grande e moderno centro italiano
di concentrazione, condiziona-
mento e smistamento di prodotti
ortofrutticoli freschi - un hub di
altissimo livello per tutto il bacino
del Mediterraneo. Una serie di
interventi che permetterebbero di
rafforzare e dare nuovo impulso
alle eccellenze del Lazio, a partire
da quelle del settore agroalimenta-

re oggi caratterizzato da tradizione
e innovazione, tecnologia e soste-
nibilità. Un comparto che a livello
regionale conta circa  50 mila
imprese, più di 70 mila addetti di
cui oltre il 66% occupati nelle col-
tivazioni agricole e nella produ-
zione di prodotti animali e servizi
connessi e il 29% al lavoro in
industrie alimentari e delle bevan-
de.
Un settore che vede le imprese

del Lazio essere rappresentate dai
produttori, dalla tipicità dei loro
prodotti e dall’impegno verso la
tutela e la valorizzazione del terri-
torio. La filiera dell’agroalimentare
e le aziende che la rappresentano
possono davvero essere un volano
per creare nuova ricchezza e posti
di lavoro nel Lazio, questo è l’au-
spicio delle Pmi romane e laziali.

Tra i punti in agenda
della Regione Lazio
oltre alla sanità
ci sarà massima
attenzione al mondo 
delle imprese

Francesco Rocca
“Pancia a terra a lavorare
perché di questo
c’è tanto bisogno”

Francesco Rocca Presidente della Regione Lazio
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Quali prospettive per il tu-
rismo della città di
Roma per la stagione
2023?  I numeri indi-

cano che a partire da maggio dello
scorso anno, quando è scemata
l’emergenza Covid, abbiamo recu-
perato le presenze, avvicinandoci
al 2019. Nel 2022 ci sono stati in
un tempo più contratto circa 13 mi-
lioni di arrivi con 32 milioni di pre-
senze. Roma è una delle città
europee più amata dai turisti inter-
nazionali, molto più di Milano e
più di Venezia stando ai sondaggi.
Peccato che spesso questi dati non
vengono rivenduti dai media in
modo entusiasmante. Questo risul-
tato è frutto della storia millenaria
della città, delle tante culture che si
sono susseguite nel tempo e che
hanno lasciato tesori inestimabili e
dato vita ad una cultura popolare
che solo a Roma si riesce a vivere.
Frutto anche di una ospitalità che sa
accogliere il cliente in modo calo-
roso e genuino non facendogli
mancare nello stesso tempo il li-

vello del servizio imprenditoriale
legato alla ricettività e all’enoga-
stronomia.

“Assoturismo” Confesercenti in
questi anni si è distinta nel mondo
tra le rappresentanze di categoria
per l’impegno e la tutela delle
imprese, con la costante interlocu-
zione con le diverse amministra-

zioni comunali, sia per la risolu-
zione dei problemi che per la pro-
mozione della città e delle attività
turistiche.
Il 2023 è un anno che ha tutte le
caratteristiche giuste per battere
ogni record di presenze. A parte la
crisi legata al conflitto russo-ucrai-
no, sperando che non peggiori ora
che il caro energia sembra essere
rientrato, c’è tanta voglia di vacan-
ze tra le popolazioni europee. Ce
lo dicono i sondaggi ma anche le
prenotazioni che ad oggi vedono
per la primavera-estate un 80%
delle prenotazioni alberghiere. 

La ricettività a Roma rimane in soffe-
renza come ci ricorda il nostro pre-
sidente di “Assohotel”, Francesco
Gatti. Mancano all’appello più di
200 alberghi chiusi per il Covid.
Questi erano il motore dell’ospitalità
dei gruppi organizzati, si farà fatica a
trovare camere in questa stagione
nella nostra capitale. Sono previste
aperture di hotel di lusso 5 stelle, un

6

Per ora si confida nei sondaggi

Il 2023 potrebbe essere l’anno del rilancio
post-pandemia per il turismo nella capitale 

Nella speranza
che le previsioni
ottimistiche finiscano
per avverarsi grazie
anche ai prossimi
grandi eventi
ospitati a Roma
nel prossimo triennio

L’Esercente 

Una veduta di Fontana di Trevi

Il campo di gara dove si disputerà la 
prestigiosa Ryder Cup di golf
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segmento importante per la qualità
della ricettività romana, ma questi
sono pochi e non servono a colmare
il gap dei gruppi organizzati.
Anche sull’enogastronomia Roma
rimane ai vertici della classifica
mondiale. Fiepet Confesercenti,
associazione degli esercizi pubbli-
ci capitanata da Claudio Pica, si è
dannata per far approvare la proro-
ga delle osp emergenziali legate
alla pandemia. Battaglia riuscita.
Impegnata poi anche per la valo-
rizzazione delle eccellenze del ter-
ritorio, dal vino, al gelato fino al
carciofo romano.

Sono poi in arrivo i grandi eventi
come l’arrivo del Giro d’Italia, la
Ryder Cup di golf, grandi concerti
allo Stadio Olimpico e al Circo
Massimo, un buon lavoro fatto dal-
l’Assessorato ai Grandi Eventi. La
parte eventi è fondamentale per
Roma che torna dopo anni a rivive-
re. Il punto nodale rimane però
sempre il fattore servizi pubblici
che purtroppo rimangono carenti.
Grossi problemi ancora sui mezzi
di trasporto pubblici, più della
metà delle fermate delle metropoli-
tane hanno le scale mobili non
funzionanti, gli autobus non cam-
minano per il troppo traffico e per
la mancanza delle preferenziali.
Servirebbero pedonalizzazioni del
centro storico e tram, cose che si

sentono raccontare da decenni
ma nessuno si sa prendere la
responsabilità di mettere in
opera.
Poi c’è il problema immondizia.
Se da una parte l’emergenza
rifiuti è stata risolta, la città
rimane sporca per la mancanza
dei classici spazzini. Sia il cen-
tro storico che la periferia
hanno un decoro pessimo non
imputabile solamente alla pub-
blica amministrazione ma
anche al cittadino medio, irri-
spettoso nei confronti del bene
pubblico.
Daniele Brocchi, direttore turi-
smo Confesercenti Roma e
Lazio ha provato a sbilanciarsi:
“Confido nella stagione 2023, i
numeri ci saranno ed importan-
ti ma sono demoralizzato come
rappresentante di categoria e
cittadino, nel vedere una città
che non riesce a cambiare
sotto il profilo civico, infrastrut-

turale e mentale con una propen-
sione alla conservazione delle bad
practice”.

Nonostante queste malattie incura-
bili per Roma, “Assoturismo” con
le sue tante verticali e presidenti
riesce a far fronte alle tantissime
segnalazioni degli operatori. La
novità è anche la nomina di Ange-
lo Di Porto come presidente di
“Assoturismo” Roma, una figura
che si aggiunge al panorama Con-
fesercenti e che sicuramente aiute-
rà il comparto turismo ad interagire
e porsi in maniera più determinata
nei confronti dell’Amministrazione
Capitolina.

Le Associazioni di categoria aderenti
al sistema Confesercenti animate
da spirito combattivo e pronte
ad incalzare l’Amministrazione Capitolina
nell’interlocuzione istituzionale

L’Assessore capitolino ai Grandi Eventi, Sport,
Turismo e Moda Alessandro Onorato

Il Giro d’Italia farà quest’anno tappa a Roma
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Una bella soddisfazione
per i ristoratori romani il
prestigioso riconosci-
mento che la capitale ha

ricevuto da Tripadvisor come la
migliore città al mondo per la qua-
lità del cibo e la bontà dei suoi
piatti della tradizione culinaria.
In particolare è stato il premio Tri-
padvisor Travellers’ Choice Awards
2023 a sentenziare come Roma
debba in particolare meritarsi la
citazione per piatti come la “car-
bonara”, la “cacio e pepe” e la
“coda alla vaccinara”, portate
accattivanti per i turisti esteri,
amati anche dagli italiani e ripro-
dotti in tutti i ristoranti del Paese.
Questo riconoscimento che certifi-
ca la grande potenzialità attrattiva
della ristorazione per il turismo,
recentemente celebrata dal film
con Julia Roberts “Mangia prega
ama”, viene ancor più sottolineato
dalle prossime aperture di locali
all’insegna del grande lusso. Locali
destinati alla ristorazione stellata
ed all’alta moda internazionale dei
principali brand di tutto il mondo,
quali per esempio l’albergo di
lusso “Six Senses”, che insisterà su
piazza San Marcello, mentre sono

prossime le aperture in via Veneto
del ”Nobu Hotel and
Restaurant”  di Robert de Niro e
del “Bulgari Hotel Roma” a Campo
Marzio, dove si proporrà un’offerta
culinaria di elite, grazie all’opera
dello chef stellato Niko Romito.
Quindi Roma che è la città al quar-
to posto per le destinazioni più
popolari al mondo, dopo Dubai,

Bali e Londra, svetta al primo, per
cibo e gastronomia, ma non riesce
a risalire nella classifica della per-
manenza turistica che da anni
vede sostare gli ospiti, mediamen-
te, solo per un giorno e mezzo. 
Indubbiamente le attrazioni princi-
pali sono i monumenti, il Vaticano
e le opere d’arte che sono uniche
al mondo ed allora perché non

Soddisfazione condivisibile tra tutti i ristoratori della capitale

Cucina “romana” Caput Mundi

Piatti accattivanti
come “carbonara”
“cacio e pepe”
e “coda alla vaccinara”
hanno ottenuto
il riconoscimento 
da Tripadvisor
Travellers’ Choice
Awards 2023
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siamo la città con più permanenza
turistica? 
Non è un segreto che mentre le
altre capitali europee hanno
costantemente adeguato il tessuto
della città “storica” migliorando i
servizi e per mezzo di nuove viabi-
lità, incrementando e migliorando
i trasporti pubblici, la nostra pub-
blica amministrazione si è adagiata
sugli allori che le ricchezze storico
culturali di Roma hanno comun-
que sempre rappresentato. 
L’eccellenza dell’accoglienza fatta
dagli albergatori e dai ristoratori ai
loro clienti è sicuramente apprez-
zata dai turisti, ma da sola non può
essere sufficiente a coprire man-
canze quali la nostra città non è
riuscita a risolvere, come il proble-
ma dei rifiuti, il rendere efficienti
gli autobus e le metropolitane,
carenti e non adeguati alla biso-
gna. Se al problema rifiuti si spera
che la prossima messa in opera di
un inceneritore possa essere par-
zialmente risolutiva, pur essendo
prossime le aperture delle fermate
della metro linea C  “Porte Metro-
nia” e “Colosseo” (importante per
la connessione con la linea B), per
i trasporti siamo ancora in alto
mare con progetti di prolungamen-
ti e nuove linee ipotizzate solo
sulla carta.
A questo poi si deve sommare la
mancanza dell’offerta ai turisti di

attrattive quali quelle che i dintorni
di Roma e le bellezze del Lazio
potrebbero offrire, dalle spiagge ai
parchi naturali, dalle zone termali
alla montagna. Tutte cose queste
che sono un valore aggiunto per
invogliare i visitatori più facoltosi
ad aumentare la loro permanenza.
Opportunità colte a causa della
mancanza di interesse della pub-
blica amministrazione ad intercon-
nettere tutte queste risorse con la
capitale.
La ripresa di cui si parla nell’edito-
riale del Presidente Pica dà buone
prospettive per l’aumento dell’af-
flusso turistico a Roma e ci sono
segnali da parte dell’Amministra-
zione Capitolina a realizzare quel-
le opere da troppo tempo rimanda-
te e che ora andrebbero portate a
compimento  prima dell’inizio del
Giubileo del 2025. 
Importanti sono quelle già decise
che interessano molti Municipi di
Roma e che sono in numero com-
plessivo di 135 in procinto di esse-
re avviate, fra cui citiamo la risiste-
mazione di tutta l’area che interes-
sa le terme di Caracalla. Questo
programma di rigenerazione urba-
na  che interessa tutti e 15 i Muni-
cipi con mirati progetti per la città, 
prevede lo stanziamento di  quasi
due miliardi di euro ed è stato pen-
sato per ridurre il gap di fruibilità
di queste parti della città, grazie ad

un sistema integrato di connessioni
atte a  valorizzare le realtà esisten-
ti, fino ad oggi escluse dai circuiti
turistici. 
L’altra grande novità riguarda    la
“Ryder Cup” di golf che l’Italia si è
aggiudicata per quest’anno e dopo
un percorso ad eventi di avvicina-
mento, porterà l’attenzione mon-
diale sul nostro paese e sulla capi-
tale vedendo in ultimo la sua con-
clusione presso il Marco Simone
Golf & Country Club.
Se il cibo come attrazione turistica
batte il Pantheon, il Colosseo o il
Cupolone, non deve essere più un
tabù e offrire alternative accattivanti
per attrarre l’ospite più facoltoso e
di lunga permanenza come farà la
manifestazione golfistica quest’an-
no e come, da anni, il Convention
Bureau di Roma e Lazio si sforza di
fare per portare nella capitale la
grande economia che muove dal-
l’ospitare periodicamente convegni
di richiamo internazionale.

Dario Del Buono

Ma molto è da fare
su tutto il versante
dell’accoglienza
turistica adeguando
tutti i servizi collegati
a Roma oggi
del tutto inadeguati
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Dopo il successo dello
scorso anno Fiepet Con-
fesercenti Roma e Lazio,
associazione di catego-

ria che opera in rappresentanza
degli operatori del settore degli
esercizi pubblici associati alla
Confesercenti, promuove la secon-
da edizione del Festival del Carcio-
fo Romanesco. 
Il Festival si terrà come lo scorso
anno nel quartiere Sant’Angelo di
Roma, presso il complesso del Por-
tico d’Ottavia, nell’antico ghetto
ebraico, un luogo simbolo della
storia dell’Urbe e della comunità
ebraica di Roma, la più antica in
Europa. 

La cucina ebraico-romanesca ha
nel carciofo un ingrediente basila-
re, protagonista di molti piatti tipi-
ci. Se particolarmente fresco e
tenero, i romani sono soliti consu-
marlo crudo, tagliato a fettine e
condito con olio e limone. La tradi-
zione lo predilige anche “alla
romana”, cotto a fuoco lento e
condito con pangrattato, aglio,
prezzemolo, pepe e abbondante
olio. Ma il piatto più conosciuto a
Roma è “alla giudìa” fritto nell’olio
con il gambo in alto e bello croc-
cante. 

Il carciofo alla giudia è forse il piat-
to più famoso, preparato da tutti i
ristoranti del ghetto ed offerto
caldo e croccante alle centinaia di
turisti che fanno la fila per assag-
giarlo. Nel ghetto ebraico le donne
ebree erano solite cucinare le
mammole per mangiarli alla fine
della ricorrenza del Kippur, la festa
dell’espiazione in cui per venti-
quattr’ore si osserva il digiuno tota-
le ed una preghiera continua. 

Il festival sarà l’occasione per i
ristoratori di Roma di rilanciare il
turismo agroalimentare ed il pro-
prio settore attraverso la cultura e
l’identità in un piatto, facendo
conoscere, a turisti italiani e stra-
nieri, le ricette tradizionali, uniche
ed inimitabili, anche riproposte in
maniera innovativa, ed i prodotti
tipici di Roma e del Lazio che ne

sono la base. 

Il festival del
carciofo roma-
nesco non è
solo un evento
di promozione
commerciale -
dichiara Clau-
dio Pica, Presi-
dente Fiepet-

Confesercenti di Roma e Lazio - è
soprattutto una occasione di risco-
perta delle tante specialità legate a
Roma e alla sua cultura. Anche tra
i prodotti occorre fare rete, costrui-
re un nuovo spirito di squadra.
Questo processo - ricorda ancora il
Presidente Pica - deve partire dai
prodotti più rappresentativi del
nostro territorio e della nostra sto-
ria, dall’antica Roma, per passare
attraverso la cucina giudaico-roma-
nesca, alla gastronomia della corte
imperiale e papale, non trascuran-
do il grande tesoro della cucina
popolare. Questa eccezionale
gamma del tipico è una delle chiavi
del nostro successo in vista del giu-
bileo e dei grandi eventi della Città
Eterna.

Prodotto basilare di molti piatti tipici
della cucina ebraico-romanesca
su tutti quello alla “giudia” fritto
nell’olio con il gambo
verso l’alto e bello croccante

10
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Per la seconda edizione

E al Portico d’Ottavia
torna di nuovo il Festival
del Carciofo Romanesco
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Anche nella ristorazione,
come nella vita, la prima
impressione è sempre quel-
la che conta. E se il primo

assaggio di una buona pietanza o la
prima emozione suscitata dalla loca-
tion sono fondamentali, vale certa-
mente lo stesso per la cura dei detta-
gli e dei particolari: ad esempio la
scelta del tovagliato.
Ne sa qualcosa la Carpino Srl di
Salerno, un’azienda specializzata
nella produzione e personalizzazio-
ne di tovaglioli e tovagliati in carta,
dispenser, bicchieri monouso e altri
accessori per il settore Ho.Re.Ca, per
le torrefazioni e per le pasticcerie e
gelaterie. 

La Carpino Srl è una bella realtà,
nata negli anni novanta e guidata a
trazione familiare dai fratelli Andrea,
Antonio e Michele Carpino mentre
Gennaro Isoldi è il ‘Commercial
Director’, al seguito uno staff ben
strutturato di figure specializzate per
soddisfare al meglio le esigenze di
clienti e operatori. 
L’azienda vanta tradizioni centenarie
di famiglia nel settore della carta e,

grazie a questa consolidata esperien-
za, riesce a selezionare dettagliata-
mente e con cura i materiali per rea-
lizzare i prodotti che meglio rappre-
sentano il core business della Carpi-
no. Un’azienda capace di servire,
attraverso processi produttivi realiz-
zati con macchinari moderni e in
continua evoluzione, un ampio mer-
cato rappresentato da bar, pasticcerie
e gelaterie e una clientela leader in

vari settori quali tor-
refazioni, compa-
gnie aeree, aziende
di ristorazione etc..
La Carpino Srl ha la
sua sede in Campa-
nia (Salerno) ma la
sua fitta rete di
agenti le garantisco-
no una presenza
capillare su tutto il
territorio nazionale
Una strategia di
vendita che sposa la
vision aziendale e
che oggi vede con-
cessionari e distri-

butori capaci di rappresentare
l’azienda anche in Europa.
Tra le leve di sviluppo della Carpino
Srl vi sono innovazione e sostenibili-
tà, grande attenzione quindi al futuro
del comparto ristorativo e affini.
Anche per questo, l’azienda è impe-
gnata costantemente a rafforzare il
contatto diretto con la propria clien-
tela. Importante, a tal proposito, la
partecipazione alle più importanti
manifestazioni fieristiche sia di carat-
tere nazionale che internazionale.
Tra cui, il Sigep - Salone internazio-
nale della Gelateria di Rimini –
Levante Prof a Bari, l’Host a Milano,
il Sic di Trieste, Expo Dolomiti di
Longarone.

Tra le aziende leader in Italia
nella produzione di tovagliati

Impresa a trazione 
familiare presente 
capillarmente su tutto
il territorio italiano

Il nutrito staff aziendale presente all’ultimo Sigep di Rimini

Gli amministratori della Carpino S.r.l.: al centro Antonio, alla
sua  sinistra Michele, alla sua destra Andrea

Marzo 2023
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La denominazione Roma
Doc nasce nel 2011 grazie
alla costituzione dell’Asso-
ciazione Produttori vini

DOC Roma, fondata da una deci-
na di aziende distribuite su circa
175 ettari vitati nell’area intorno a
Roma. I produttori, consapevoli
delle potenzialità del loro territorio
e della forza del nome della Città
Eterna, volevano promuoverne e
tutelarne il nome in Italia e nel
mondo. 
Da allora molti altri produttori
hanno aderito al progetto fino ad
arrivare a sfiorare le 50 unità che
possono contare, a oggi, su una
superficie di 300 ettari vitati. Una
crescita costante che necessitava di
una organizzazione più strutturata,
esigenza che si è concretizzata
nella costituzione del Consorzio di
Tutela del vino Roma Doc, messa
in atto con la pubblicazione del
decreto ministeriale in Gazzetta
Ufficiale sul numero 38 del 15 feb-
braio 2018.
Nello specifico, il Consorzio di
Tutela Vini Roma Doc promuove

un modello di produzione vitivini-
cola quanto più trasparente ed affi-
dabile e ne garantisce la tracciabi-
lità dal vigneto alla bottiglia; con-
trolla il rispetto delle regole stabili-
te dal Disciplinare di produzione
che sono alla base della sua identi-
tà; ha la responsabilità della gestio-
ne della produzione in funzione
del mercato; tutela la denomina-
zione dalle innumerevoli forme di
imitazione e frodi possibili; si
occupa della valorizzazione e
comunicazione del marchio, del
territorio e delle aziende aderenti
mediante varie forme di promozio-
ne in Italia e nel mondo.

E proprio sul versante della promo-
zione e della comunicazione il
Consorzio sta giocando molte
delle sue fiches.
“Con risultati estremamente lusin-
ghieri – sottolinea Tullio Galassini,
Presidente del Consorzio – come
testimoniano i successi ottenuti in
alcuni degli appuntamenti clou del
calendario delle manifestazioni di
settore: da Vinitaly al Merano Wine
Festival, da Vinòforum e VitignoIta-
lia, fino alla recente presentazione
della prossima edizione di Pro-
Wein, dove saremo presenti per la
prima volta, in ogni occasione
abbiamo ricevuto positivi riscontri
sia da parte della stampa di settore

Consorzio Roma Doc, il destino di un nome

L’impegno è promuovere un modello
di produzione vitivinicola
quanto più trasparente ed affidabile
garantendo la tracciabilità
dal vigneto alla bottiglia
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che da operatori e appassionati”.
Del resto poter contare su un nome
come Roma costituisce certamente
un endorsement importante che
comporta onori e oneri.
È evidente che il brand Roma gode
di un appeal internazionale che ha
pochi eguali – puntualizza Galassi-
ni – e questo ci ha consentito di
partire con il piede giusto, con una
crescita in doppia cifra di anno in
anno. Al tempo stesso tutti noi
avvertiamo la responsabilità di por-
tare un nome, Roma, che ci impo-
ne una ricerca assoluta della quali-
tà ma anche uno stile che sia sem-
pre all’altezza della situazione”.
Da qui la decisione di dar vita a
situazioni di alto profilo che hanno
visto persino il coinvolgimento di
Università come Tor Vergata, l’or-
ganizzazione di eventi importanti
anche in collaborazione con altri
settori come moda e spettacolo, la
promozione e la divulgazione
delle etichette del Consorzio in
alcune tra le location più belle
della Capitale.

“E il prossimo passo – conclude
Galassini – deve necessariamente
essere quello che preveda una
maggiore interazione tra i nostri
produttori e la ristorazione roma-
na. L’aspetto negativo è che pur-
troppo, storicamente, i vini laziali
hanno da sempre vissuto la sindro-
me del nemo propheta in patria,

vale a dire una scarsa presenza di
referenze regionali nell’ambito
delle carte dei vini dei ristoranti
dell’Urbe. Lo stesso accade per le
etichette Roma DOC e questo

costituisce un paradosso perché il
mood utilizzato in quasi tutto il
mondo è quello di proporre degli
abbinamenti territoriali. Ripeto,
questo è un vulnus e, pur nell’asso-
luta consapevolezza che una
metropoli come Roma non possa
attuare la politica autarchica utiliz-
zata in altri luoghi, dove pratica-
mente viene dato spazio solo ai
vini della zona, riteniamo che una
quota di attenzione in più rispetto
alla produzione locale sarebbe
quanto meno auspicabile. L’aspetto
positivo della questione è che esi-
stono degli enormi margini di
miglioramento e su questo dobbia-
mo lavorare. Nascono anche da
questo concetto le diverse ipotesi
di collaborazione che stiamo met-
tendo in atto, in particolare con
FIEPET, che prevedono strategie
atte a rendere sempre più concreta
la liaison tra produttori e ristorazio-
ne romana”.

Marzo 2023

Tullio Galassini, Presidente
del Consorzio: “Fondamentale
creare un rapporto più profondo 
con i ristoratori romani”
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Un piccolo territorio tra la Toscana, l’Um-
bria e a ovest le acque del Mar Tirreno,
racchiuso tra monti e laghi, solcato dalla
via Francigena e dal Tevere, costellato

da rilievi e dai borghi storici appare la Tuscia, una
nicchia culturale ove sopravvivono leggende, cro-
nache e tradizioni sia di costume che gastronomi-
che. 
Oggi la Tuscia coincide con la provincia di Viterbo,
ma storicamente i suoi confini molto più ampi
comprendevano parte delle attuali Toscana e
Umbria, compreso il borgo millenario di Civita di
Bagnoregio, che posto su un colle di argilla, tufo e
lava, domina sulla valle dei calanchi sottostante
col suo ponte di circa 300 metri, donando il fasci-
no e il mistero della storia
della “città che muore”.
Vuole la mitologia che Viter-
bo sia stata fondata dagli
esuli di Troia dopo la con-
quista degli Achei; mentre
Ercole, con la sua clava lan-
ciata sul terreno generasse il
cratere divenuto l’attuale
lago di Vico. Viterbo come
“capitale” della Tuscia con il
suo centro storico medievale
più grande d’Europa, candi-
data attualmente a capitale
europea della cultura, è stata
sede per 27 anni, nella
seconda metà del 1200,
nello splendido palazzo
costruito in occasione del
trasferimento della sede del
pontefice Alessandro IV (1254-1261), di nove pon-
tefici che hanno dato alla città l’appellativo di Città
dei Papi. 
La cucina della Tuscia, crocevia tra la cucina tosca-
na, quella umbra e quella ebraico-romanesca si
basa su oli extravergini di oliva, carni, legumi, for-
maggi e verdure autoctone, garantiti dal marchio
“Tuscia Viterbese” assegnato dalla locale Camera
di Commercio e per i prodotti riconosciuti Dop e
Igp dalla Comunità Europea, che, gli chef della
zona hanno reinterpretato elaborando nuove ricet-
te per conquistare nuove clientele sempre più esi-
genti. 
Un settore commerciale difficile da gestire poiché
il vasto patrimonio imprenditoriale, delle tradizioni
enogastronomiche e dei prodotti alimentari è a

volte sconosciuto o poco apprezzato. Ma, il settore
commerciale appare ben guidato e coordinato dal
Presidente della Confesercenti di Viterbo Vincenzo
Peparelli che con professionalità, con l’ampia
disponibilità alla crescita delle imprese viterbesi e
con la particolare attenzione alla realizzazione
della Guida enogastronomia della Tuscia ha dato
un valido impulso, con i suoi cinque itinerari illu-
strati che comprendono le principali aree di inte-
resse turistico quali la città di Viterbo e le sue fra-
zioni di San Martìno al Cimino, Bagnaia. la Quer-
cia, S. Angelo poi le Grotte S. Stefano, Roccalvec-
ce, i Monti Cimini, il lago di Bolsena la Teverina e
la costa degli etruschi, alle produzioni agroalimen-
tari tipiche di qualità raccontandone, i saperi, i

sapori, i gusti, il folclore indicando allo stesso
tempo agli ospiti, italiani o stranieri, dove trovarli,
dove degustarli e dove acquistarli. 
Ogni itinerario proposto, ha una storia, un sapore,
una caratteristica riconoscibile, ma, soprattutto,
possiede un patrimonio di uomini e donne che
conservano gelosamente e tramandano le tradizio-
ni del buon mangiare e la cultura dell’accoglienza,
ovunque il viaggiatore si soffermi, siano essi canti-
na, ristorante o frantoio, per gustare i prodotti della
Tuscia.
In questo lembo di terra è complicato risalire alle
origini territoriali di un piatto tipico e nei borghi
può anche accadere che le stesse ricette cambino
secondo le radici familiari.
Le pendici del monte Cimino sono la culla di noc-
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La Tuscia tra cultura e gastronomia
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cioleti e castagneti, le sponde del lago
di Bolsena accolgono vigneti, uliveti,
cantine e frantoi che producono vini e
oli apprezzati in zona, ma anche la
stagionatura come il primo sale, le
caciotte o il Pecorino Romano Dop, 
I piatti della   Tuscia profumano di
erbe selvatiche, olio e prodotti tipici,
come  le nocciole e le castagne dei
Monti Cimini, l’olio extravergine di
Canino, le patate di San Lorenzo
Nuovo, i funghi porcini e gli ovoli, le
lenticchie di Onano, i fagioli di Sutri,
il pesce di lago e le carni locali.
Anche le verdure, i pomodori scatolo-
ni, i broccoli, gli asparagi, le melanzane e le carote
color viola grazie al clima mite e ai terreni di otti-
ma qualità sono particolarmente gradevoli.
Fra i piatti rustici, meritano le paste fatte in casa i
lombrichèlli alla vitorchianese con finocchio selva-
tico, gli gnocchi col ferro  di Soriano nel
Cimino, preparati con acqua, farina e sale e lavo-
rati con un ferro da calza durante la preparazione,
pasta straccia, fettuccine, pappardelle, ghighi con-
diti sia a base bianca che con sughi realizzati al
pomodoro  e con carne locale, salsiccia e caccia-
gione, le diverse minestre di legumi, il brodo di
tinca con i tagliolini, gli gnocchi di patate, il fieno
di canepina e la minestra col battuto e ancor prima
“l’acquacotta con gli odori”, la cui preparazione
richiede che i pomodori siano cotti con cipolla e
odori e allungati con acqua; alla fine della cottura
nella zuppa si sgusciano delle uova, si lascia rap-
prendere l’albume e si versano sugli avanzi di pane
indurito messo da parte nella credenza che con
l’acqua, un po’ di erbette raccolte nell’orto, un po’
d’olio, talvolta il sale, l’aglio e il calore riacquistava
morbidezza ed elasticità tanto da poter essere
masticato anche da chi di denti ne aveva pochi e
lontani ricordi. Oggi la zuppa nei ristoranti è
diventata un piatto ricercato e costoso, mentre a
casa resta il piatto di chi non ama gettare gli avanzi
di pane e ha voglia di utilizzare alcune erbe che
per il loro straordinario aroma  fanno da comple-
mento a molti dei piatti tipici del territorio come il
finocchio selvatico e la mentuccia. Poi arriveranno
le varianti con l’aggiunta dell’uovo e del baccalà o
addirittura i carciofi, ma non da tutti condivise poi-
ché di prodotti aggiunti sono più ricchi rispetto allo
spirito di povertà del pane raffermo e delle erbe di
campo.
La Borragine, era, invece, un brodo di verdure ed
erbe aromatiche, con l’aggiunta del pane e dell’uo-
vo e di maggiorana, cicoria o mentuccia, oltre ver-
dure ed erbe spontanee disponibili secondo la sta-
gione. Poi il Fieno di Canepina con ragù bianco e
granella di nocciole, l’estrema finezza della pasta
tagliata a mano molto simile ai capelli d’angelo.
Altra ricetta di recupero è la “panzanella campa-

gnola” la cui origine è contesa tra la Maremma e
la zona di Viterbo; una portata che non prevede la
cottura  e che nella sua versione più semplice è
composta solo da pomodoro, pane raffermo inzup-
pato con l’acqua, basilico, olio extravergine di
oliva e sale e poi le insalate di mazzòcchi, crescio-
ne o pisciallètti, le facjòle co’ le fette e i funghi fer-
lénghi. 
Nel coccio sulla cenere devono essere presenti
tutti gli elementi, patate, cicoria prodotti nel terri-
torio della Provincia di Viterbo che è l’eldorado per
gli amanti della buona cucina e dei sapori decisi e
genuini della Tuscia.  I primi piatti della Tuscia
sono di regola preparati artigianalmente con pasta
fatta in casa e poi conditi con sughi robusti a base
di carne o cacciagione.
Le ricette di carne comprendono scamorrìta e ròc-
chie, l’agnello, il manzo locale, il maiale allevato
all’aperto, il pollo, il coniglio.
Tra ricette antiche e rivisitazioni dei piatti tipici
rientrano anche le frittelle “bertolacce”, tradizione
di  Corchiano, mentre a Viterbo e nella Tuscia si
assaggia la Pignattaccia una preparazione tipica
dei mandriani della zona che, tra l’Ottocento e il
Novecento, al mattino prima di condurre le muc-
che maremmane al pascolo mettevano in grossi
calderoni, ossia le pignatte, i tagli meno pregiati
delle carni di maiale come la coda, muscolo, trip-
pa, guance poi bagnate con acqua e vino bianco e
aromatizzate con erbe selvatiche. Il pentolone
veniva quindi adagiato sulla cenere calda e la sera,
al ritorno dal pascolo, si ritrova un bollito pronto
per essere consumato. 
Per chi ama gustare il pesce, i due grandi laghi vul-
canici di Bolsena e Vico producono specie
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Ogni itinerario proposto
possiede un patrimonio di uomini
e donne che conservano
gelosamente e tramandano
le tradizioni del buon mangiare
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ittiche di ottimo livello culinario: il persico reale, i
latterini, il coregone, il luccio, la tinca, le anguille 
Il pescato del lago costituisce la base per le prepa-
razioni in cucina della “Sbroscia”, una sorta di
zuppa preparata secondo una ricetta antica con il
coregone, specie non autoctona del lago di Bolse-
na la cui pesca è limitata a precisi periodi dell’an-
no. Perciò “i vecchi pescatori usavano affumicare
il coregone pescato a fine estate per mantenerlo e
mangiarlo anche in inverno”, ma c’era anche chi
ne marinava piccoli tranci, passandoli nell’aceto e
nell’olio mettendolo poi in bagno in vasi molti
grandi con spezie e odori come rosmarino, salvia
o buccia di limone. Dal mare arrivano, pesce di
paranza, il branzino, sogliola e mormora, polpo e
orata, fragolino e occhiate, poi crostacei, telline
e  cannolicchi che rappresentano il trionfo per la
preparazione di primi e secondi piatti di grande
sapore, offerti nei ristoranti sia a mare che nell’en-
troterra.
Alla fine i dolci della Tuscia preparati con la farina
di frumento, uova, nocciole, castagne e noci tra i
quali i  ceciaroli  tipici delle zone di Corchiano
e Vignanello a forma di ravioli, ripieni di crema di
ceci, il pangiallo, il pane del Vescovo, i macchero-
ni con le noci, le castagnole alla Sambuca,
le ciambelle con l’anice  o al vino bianco e per

chiudere i classici tozzétti biscotti secchi con le
nocciole dei Monti Cimini, i biròlli e il torcigliòne
tuscanese, soprattutto, per festeggiare i Santi
Patroni. 
Ed ecco che inizia la discesa che dal monte Cimi-
no arriva alle sponde del lago di Bolsena attraver-
sando un bacino costeggiato da ettari di ulivi per
la produzione di oli monovarietali di leccino e
caninese e di vigneti per accompagnare il cibo
con gli ottimi vini Est-Est-Est di Montefiascone,
Colli etruschi viterbesi, Tarquinia, l Vignanello
rosso, tutti Doc, fino all’aleatico di Gradoli e alla
Cannaiola di Marta. 

Concludendo, la Confesercenti di Viterbo e il suo
Presidente Vincenzo Peparello, consapevoli del
valore del patrimonio enogastronomico della
Tuscia, invitano gli ospiti e i viaggiatori a fermarsi
nelle terre dell’antica Etruria che hanno tramanda-
to, oltre a una cultura di grande valore sociale, un
patrimonio gastronomico di elevato interesse.
Quindi, una terra da scoprire per avvertire la vita
nei luoghi ove i monumenti, i templi, i sacelli, le
edicole, i depositi votivi sono il segno dell’antica
religiosità, che si ascolta nel fruscio del vento e
sulle rive di quel mare a cui gli Etruschi donarono
il nome, e che ancora fa riemergere cultura, tecni-
ca, arte, nonché quel gusto che ha accompagnato
lo sviluppo di una gastronomia sempre più a misu-
ra dell’uomo e della terra che lo ospita. 

*Presidente Aeper e Fiepet Confesercenti
**Presidente dell’Accademia della 

Cultura Enogastronomica
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In questo lembo di terra
è complicato risalire alle origini
territoriali di un piatto tipico
e nei borghi può anche accadere
che le stesse ricette cambino
secondo le radici familiari
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In questi anni il mondo del
gelato – grazie anche all’impe-
gno portato avanti dall’Aig - ha
raggiunto numeri importanti sia

come posizionamento di prodotto
che come fatturati economici. In
Italia le vendite hanno raggiunto
nel 2022 i 2,7 miliardi di euro tra
gelaterie, pasticcerie e bar con
gelato, in crescita del 16% rispetto
al 2021 (2,3 miliardi nel 2021 e
1,85 miliardi nel 2020); mentre in
Europa i 9,83 miliardi di euro nel
2022 contro gli 8,7 del 2021. 

A breve sta per aprirsi una nuova
stagione per il gelato artigianale
italiano, una primavera ricca di
appuntamenti tra cui alcune nuove
iniziative targate Associazione Ita-
liana Gelatieri. Per il 20 e 21 apri-
le, organizzato dall’Aig, è in pro-
gramma l’evento ‘Roma Food Exhi-
bition’ presso ‘Excellence Acade-
my’ in zona Portonaccio, spazio
eventi di ‘Excellence’ di Pietro e
Claudio Ciccotti. Una location
molto interessante – che si appre-
sta a divenire uno degli open space
più versatili della Capitale per
ospitare eventi di ogni tipo – frutto
di un progetto di rigenerazione
urbana di uno stabile che era un
‘non luogo’ riportato a piena vita
con uno spazio eventi e una scuola
di formazione professionale realiz-
zati con tecnologie moderne, inno-
vative e sostenibili. Una piattafor-
ma multicanale che promuove il
patrimonio enogastronomico ita-
liano attraverso i grandi eventi eno-
gastronomici, la formazione pro-
fessionale, le iniziative B2B B2C.

Per il 20 e 21 aprile, quindi, porte-
rà le novità del gelato in una sorta
di preview che vedrà esibizioni in

grande stile a novembre prossimo
con la X Edizione di ‘Excellence
Food Innovation’ al Roma Conven-
tion Center La Nuvola all’Eur.
Nello spazio di Portonaccio si assi-
sterà ad un’anticipazione delle
nuove tendenze del settore decli-
nate sul gelato in tutte le sue sfac-
cettature: alcolico, gastronomico,
gourmet, sostenibile. 
L’evento ‘Roma Food Exhibition’
sarà anche l’occasione per celebra-
re una nuova tappa della Coppa
Italia di Gelateria, giunta alla sua

seconda edizione dopo il grande
successo dello scorso anno. In par-
ticolare, si svolgerà il ‘Premio Pala-
tino d’Oro’ competizione per le
qualificazioni della Coppa Italia di
Gelateria.

“Ci attendono molti impegni, tra
eventi e formazione, a conferma
delle tante energie che l’Associa-
zione Italiana Gelatieri sta metten-
do in circolo per continuare a pro-
muovere il gelato artigianale. Un
grazie a tutti i nostri Maestri Gela-
tieri, tra Cavalieri e Ambasciatori,
che con la loro professionalità e
creatività stanno portando un pro-
dotto del nostro Made in Italy a
raggiungere livelli sempre più alti”
– commentano i vertici dell’Aig,
Claudio Pica segretario generale e
Vincenzo Pennestrì presidente.

L’AIG porterà
all’Excellence
Academy le nuove
tendenze del gelato
artigianale italiano

“Roma Food Exhibition”
...aspettando Excellence

20/21 aprile all’open space del Portonaccio
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Quando nella mente di
Alberto Pica cominciò
a insediarsi stabilmente
l’idea che ci volesse

qualcosa di veramente speciale per
sovvertire le tendenze al consumo
tra l’ice cream industriale e quel
gelato artigianale che ancora face-
va fatica a rappresentare un’alter-
nativa abituale a quel prodotto che
beneficiava di cospicui budget
pubblicitari per conquistare fette
sempre  consistenti di consumato-
ri, per lo più giovani e quindi più
sensibili a quel tipo di richiamo di
facile presa, la “genialata” fu
appunto quella di avviare una
campagna promozionale periodica
(la stagione primaverile si sarebbe
prestata sotto ogni punto di vista)
che facesse in modo di cogliere
proprio l’attenzione del mondo dei
bambini e portarli per mano a far
loro scoprire che, al ghiacciolo ed
al cornetto della famosa azienda al
quale il suo nome era indissolubil-
mente legato, c’era qualcosa di più
buono ed accattivante che si pote-
va provare. 
Quel gelato artigianale che magari
genitori, zii e nonni sapevano già
cosa fosse e rappresentasse, per
essere preferito laddove c’erano bar
che avevano un laboratorio per pro-
durlo, visto che fino all’inizio degli
anni ’80 era difficile vi fosse qualcu-
no più ardimentoso che avesse
aperto (o volesse farlo) una gelateria
solo con lo scopo di vendere unica-
mente quel solo prodotto. Il gelato

infatti si consumava ancora solo
quando si era nella stagione più

calda mentre per il resto dell’anno
era la pasticceria ad attirare stabil-
mente l’attenzione generale.
E allora quale migliore idea ci
poteva essere se non andare nelle
“elementari” e distribuire lì, con il
permesso dei direttori scolastici,
quella cartolina che, consegnata al
bar o alla gelateria del quartiere,
faceva conoscere al bambino l’al-
ternativa al cornetto ed al ghiaccio-
lo, nella concreta speranza che
quel cono o quella coppetta di
gelato lo conquistasse in maniera
tale da convincere mamme e papà
che pure lui, una volta conosciutili,
li avrebbe preferiti e chiesti magari
per fare merenda il pomeriggio.
Così partì la macchina organizzati-
va di “Gelato a Primavera” (era il
1987) che si finanziò quasi intera-
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“Gelato a Primavera”
assieme ai bambini
con coni e coppette
si ritorna a far festa

Ritorna la storica manifestazione

Sarà la 35° edizione quella che vedrà
gelaterie di Roma e di molte altre città
italiane rinverdire quella geniale
iniziativa promozionale che contribuì 
decisamente a portare in auge
il consumo del prodotto artigianale
diventato col tempo elemento di forza
della gastronomia Made in Italy
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mente con gli sponsor della mani-
festazione e, in parte, con il desi-
derio degli esercenti e dei gelatieri
di farsi conoscere nel quartiere e
diventare un punto di riferimento
per soddisfare quella voglia di
gelato che negli anni a seguire
avrebbe rapidamente preso piede e

sovvertito la tendenza al consumo
rispetto a quell’ice cream che sino
a quel momento aveva dominato
incontrastato il mercato. 
Chiamate a raccolta dal presiden-
te Alberto Pica, le associazioni
presenti già in molte città o addi-
rittura singoli gelatieri che ne
venivano a conoscenza e matura-
vano l’idea di pubblicizzare il
proprio negozio, partendo dal-
l’adesione ad una manifestazione
come Gelato a Primavera, servì a
farla crescere in termini numerici

e tutt’ora, lasciando libere le asso-
ciazioni di organizzarla liberamen-
te in qualsiasi periodo della stagio-
ne, per una settimana o per un solo
giorno, tra marzo e aprile sicura-
mente Roma e Torino, vedranno
molti bambini delle scuole mater-
ne ed elementari ricevere la carto-

lina che li porterà, nella gelateria
del proprio quartiere, a ritirare quel
più gratificante cono-gelato.
La macchina organizzativa è ormai
collaudata. Soprattutto a Roma ci
sono gelaterie che hanno parteci-
pato a tutte le 34 edizioni che si
sono svolte (la pandemia ne ha
fatte saltare un paio) ma altre se ne
andranno ad aggiungere perché
hanno aperto da poco o intendono
rilanciarsi perché, con la stagione
più calda, la produzione si intensi-
fica e, partendo dai bambini per
arrivare ai turisti (che per fortuna
sono tornati a visitare le nostre
città) il gelato artigianale può sem-
pre rappresentare il miglior richia-
mo possibile per accrescere la linfa
vitale verso le imprese del settore.
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Già avviata la macchina
organizzativa
che vedrà tra marzo 
ed aprile le gelaterie 
aderenti condividere
l’iniziativa

La Coppa Italia di Gelateria non
conosce soste. L’ultima tappa
c’è stata nelle Puglie, a Puti-
gnano, sfruttando la concomi-

tanza con lo svolgersi del tradizionale
Carnevale, promosso dall’omonima
Fondazione presieduta da Giuseppe
Vinella, e che storicamente da quelle
parti è un evento particolare, proprio
della ridente località in provincia di
Bari. Ad animare l’organizzazione e
seguirne il corretto svolgimento l’Am-
basciatore dell’AIG, Claudio Bove,
naturalmente supportato dai suoi pre-
ziosi collaboratori. 

“E’ tutta un’altra mandorla” è stato il
tema ripreso per mettere a confronto i
gelatieri iscritti alla competizione.
Una gara appassionante e dove la giu-
ria ha avuto il suo bel da fare per sti-
lare la classifica dei migliori. Alla fine
della contesa è stata Maria Chiara

Sanna ad affermarsi e ad acquisire il
diritto a partecipare alla finale nazio-
nale che si svolgerà a novembre in
Roma, nell’ambito della manifesta-
zione Excellence Food Innovation. A
contenderle fino all’ultimo la vittoria,
Gaetano Lattarulo e Gaetano De Mar-
tino, finiti rispettivamente secondo e
terzo sul gradino del podio. 
Il direttore di AIG Claudio Pica, pre-
sente all’evento, ha tenuto a ringrazia-
re per l’ospitalità e l’accoglienza
l’Amministrazione locale nella perso-
na della sindaca Luciana Leara e del
presidente del Consiglio Comunale
Michele Vinella.

Ad assicurare tutta
l’organizzazione
l’Ambasciatore
dell’AIG, Claudio
Bove

Putignano ed il suo Carnevale
hanno ospitato la tappa pugliese
della Coppa Italia di Gelateria

Al centro con la coppa la vincitrice Maria Chiara Sanna. Alla sua destra la sindaca di
Putignano Luciana Laera
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Ci sono persone che non
fanno mancare del rispet-
to delle tradizioni il loro
virtuoso percorso di una

vita. Questo è possibile anche per i
sodalizi che intendono sempre pri-
vilegiare la fedeltà associativa
verso chi ne sostiene la loro ragion
d’essere. E fare rotta ogni anno
verso Rimini per partecipare ad un
appuntamento imprescindibile
come quello con il SIGEP, la rasse-
gna più importante al mondo in
tema di produzione dolciaria, per
l’Associazione Italiana Gelatieri
significa anche destinare un pre-
mio divenuto tradizionale, come
quello di “Vita da Gelatiere”.
Destinato appunto a coloro che
hanno rappresentato e continuano
a farlo da anni e nel miglior modo
possibile, attraverso una carriera
irreprensibile, l’amore e la passio-
ne per il gelato artigianale. 
Quest’anno la soddisfazione di
riceverlo è toccata a Ferdinando
Buonocore che, da una Capri da
sempre legata ad abbinare l’offerta
turistica con la migliore tradizione
gastronomica, ha fatto della produ-
zione di gelato artigianale un
punto di forza dell’attività com-
merciale iniziata nell’isola dal
padre Raffaele già dal lontano
1950.
La famiglia Buonocore incarna
ancora oggi la storia della tradizio-
ne agroalimentare campana e par-
tenopea. Una storia tutta da rac-
contare che, partita con una sorta
di street food tutto caprese inizial-
mente fondato sul binomio salu-
meria-friggitoria, dal 1973 vide
inserire sempre per volontà del
capo-stipite Raffaele la produzione
di gelateria e pasticceria artigiana-
le quale complemento dell’offerta

rivolta soprattutto verso quei turisti
che, per quasi tutto l’anno, già
venivano a soggiornare anche per
pochi giorni in quella perla del
Mediterraneo ed erano soliti affol-
lare (e ancora affollano) la “piaz-
zetta” e i suoi dintorni, lì dove ci
sono i locali storici che ospitano
l’attività di famiglia Buonocore. 
Ferdinando assume le redini del-

l’azienda nel
1993. Da lì in
poi la fama che
gira intorno alla
storica azienda
assume decisa-
mente contorni
internazionali.
Non è un caso
che celebrità
quali la modella
Naomi Cam-

pbell, l’attore Silvester Stallone, le
cantanti Beyoncè e Mariah Carey,
per citarne solo alcuni, siano venu-
te  per gustare le proverbiali spe-
cialità della casa. Gli stessi Dolce
& Gabbana hanno voluto utilizza-
re proprio lo spazio della gelateria
quale location per alcuni scatti
pubblicitari.
Il gelato di Ferdinando soprattutto,
in un certo senso è diventato
un’icona del Made in Italy, visto
che è menzionato in diverse riviste
internazionali del settore (“Picard”
in Francia, “Food Channel” negli
Stati Uniti, “Globe Trotter” in Giap-
pone). La stessa pasticceria unisce
tradizione e innovazione, dalla sfo-
gliatella napoletana ed il babà, a
nuove ed originali esperienze
gustative come il Caprilù, un dol-
cetto nato da un’idea di mamma
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Ferdinando Buonocore
una “Vita da Gelatiere”
...ma non solo

In quel di Capri l’azienda
di famiglia è stata l’antisegnana
dello street food all’italiana
dalla friggitoria alla salumeria
dalla pasticceria alla gelateria

A Rimini la consegna del tradizionale
premio AIG

Ferdinando Buonocore premiato dal presidente Vincenzo Pennestrì e dal segretario
Claudio Pica
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Carmela, realizzato con pasta di
mandorle italiane e gli infondibili
limoni del territorio, rigorosamente
senza glutine e lattosio, né conser-
vanti o coloranti.
Ma Ferdinando Buonocore non è
noto solo per la produzione dol-
ciaria di livello. Si è distinto anche
per il suo impegno associativo
visto che, dal 2009, è presidente di
Artglace, una sorta di confedera-
zione delle Associazioni di Gela-
tieri dell’Unione Europea, la quale
è stata promotrice della “Giornata
europea del Gelato Artigianale”,
che si celebra ogni 21 marzo,
anche qui una data non scelta a
caso, dal momento che è dall’ini-
zio della stagione primaverile che
il gelato comincia a diventare,
ovunque, piacevole abitudine di
consumo.
Insomma una figura a tutto tondo,

quella di Ferdinando, che il presi-
dente ed il direttore dell’AIG, Vin-
cenzo Pennestrì e Claudio Pica,
sono stati davvero onorati di pre-
miarlo per la sua “Vita da Gelatie-
re”.  

Anche una carriera 
da dirigente
come presidente 
di ARTGLACE
promotrice 
della Giornata 
Europea del Gelato
Artigianale

Finora non avevamo avuto la
possibilità di celebrare il
trionfo della squadra italia-
na alla Gelato Europe Cup,

manifestazione di nuovo conio
svoltasi durante le giornate del
Sigep e valevole quale qualifica-
zione alla decima edizione della
Gelato World Cup che si terrà sem-
pre a Rimini il prossimo anno. Il
termine “celebrazione” lo utiliz-
ziamo perché il team vincitore era
rappresentato da nostre vecchie
conoscenze. Il team manager
Davide Malizia, il pasticcere Vin-
cenzo Donnarumma ed il campio-
ne di casa all’AIG, Rosario Nico-
demo. 
“Siamo stati felicissimi per questa
vittoria, aveva commentato per
tutti a caldo Davide Malizia.
Abbiamo proposto degustazioni
all’insegna del grande stile italiano
e con una magnifica scultura arti-
stica realizzata con tecniche inno-

vative. Una volta completata la
squadra con uno scultore del
ghiaccio e con uno chef, comince-
remo gli allenamenti per farci tro-
vare pronti alla finalissima del
prossimo anno”. 

Affermazione straripante
alla Gelato Europe Cup
per i nostri campioni di casa

Rosario Nicodemo
Vincenzo Donnarumma

ed il team manager
Davide Malizia

fanno grande
la nazionale italiana

che parteciperà
alla Gelato World 

Cup 2023

Buonocore nei panni di presidente 
di Artglace

I tre vincitori al momento della premiazione
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La legge di bilancio 2023
(nello specifico l’articolo 1,
commi da 231 a 252 della
L.29/12/2022 n. 197) ha

previsto una nuova “rottamazione
dei ruoli”, che riguarda i carichi
consegnati all’Agente della Riscos-
sione dall’1/1/2000 al 30/6/2022.
La norma in oggetto è indubbia-
mente opportuna e potremmo
definirla salvifica, in particolare
per la categoria dei pubblici eser-
cizi, che è uscita con le ossa rotte
da una pandemia che, tra limita-
zioni varie, distanziamenti e chiu-
sure forzate, ha falcidiato numero-
se aziende del settore, lasciandone
in seria difficoltà le superstiti,
nonostante i palliativi offerti con
contributi statali estemporanei e di
dubbia efficacia, o con la eccezio-
nale concessione (temporanea!) di
utilizzo di parte del suolo pubbli-
co a determinate e particolari con-
dizioni.

Abbiamo visto, in effetti, che l’ur-
genza di erogare contributi in
modo veloce ed automatico
durante l’emergenza epidemiolo-
gica, ha gratificato, alcune volte,
in modo strabico e distonico con-
tribuenti che non erano meritevoli,
molto più frequentemente, non in
modo adeguato quelli che ne
necessitavano. Per esempio, la
soluzione di convertire in credito
d’imposta parte dei canoni di loca-
zione pagati durante il periodo di
forzata chiusura totale o limitata
(cd. lockdown), si è rilevata
miope, perché il problema che è
apparso immediatamente evidente
non era di ottenere un credito
spendibile un anno dopo in sede
di dichiarazione dei redditi o su
un’iva periodica -probabilmente
nemmeno dovuta, visto che l’atti-
vità era ferma !!- ma era come
pagare, materialmente, i canoni di
affitto che i locatori pretendevano,
minacciando sfratti ed, anzi,

approfittandone per provare ad
ottenere la risoluzione del contrat-
to, se locazione era a fine corsa ed
evitarsi l’erogazione dell’indennità
di avviamento ex articolo 34 della
L.27/07/1978 n.392 (ben 18 men-
silità dell’ultimo canone corrispo-
sto, raddoppiate se l’immobile
venga, da chiunque, adibito, entro
un anno, all’esercizio della stessa
attività). Una legge efficace, in tal
senso, avrebbe evitato il florilegio
di contenziosi che ha avvelenato
ulteriormente i rapporti tra locato-
re e conduttore: bastava varare una

norma che sospendesse la deben-
za dei canoni di locazione ex lege,
come era naturale e logico, senza
lasciare la soluzione delle diatribe
alla libera iniziativa delle parti o
alla letteratura giurisprudenziale, i
cui esiti, a tre anni dagli eventi,
non sono stati ancora scritti!!!
Nella dinamica della gestione
aziendale ogni imprenditore è
consapevole delle precedenze
operative necessarie per la soprav-
vivenza, e, nella difficoltà, dipen-
denti e fornitori sono stati, giusta-
mente, anteposti al pagamento
delle imposte e dei contributi. 
Al termine di questo percorso
accidentato, caratterizzato da una
crisi economica senza precedenti,
le conseguenze sono state che

numerose aziende si sono scoper-
te debitrici dello Stato, in quanto
impossibilitate ad assolvere rego-
larmente alle imposte correnti o
anche solo a rispettare rateizzazio-
ni di avvisi bonari o cartelle di
pagamento e persino a caducare
“rottamazioni” varate da prece-
denti normative, nonostante le
moratorie concesse durante il
periodo pandemico. 

Proprio in questi casi, la novella
rottamazione si distingue dalle
precedenti, perché consente di
resuscitare eventuali definizioni
agevolate intraprese in passato e
decadute per mancato pagamento
delle rate. 

Vediamo, in estrema sintesi, le
caratteristiche e modalità di attiva-
zione di questa “rottamazione
quater”, la quale, anche dal nome,
tradisce la circostanza che è la
quarta riproposizione della defini-
zione agevolata dei ruoli, pur con
le sue specificità, rispetto alle ver-
sioni precedenti. 

Periodo
In primo luogo, bisogna analizzare
la finestra temporale di accesso,
ossia, come anticipato, la defini-
zione riguarda i ruoli consegnati
all’Agente della riscossione (Ader)
entro la data del 30/06/2022. Gli
interessati, quindi, dovranno,
innanzitutto, verificare che i ruoli,
eventualmente definibili, non
siano stati affidati all’Ader succes-
sivamente a questa data. 
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Norma di legge
davvero opportuna

per la categoria
dei pubblici esercizi

penalizzata
come nessun’altra
dalle restrizioni

dovute alla pandemia

La nuova rottamazione dei ruoli
La Rubrica fiscale

Dr. Massimiliano Borghese
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Oggetto
In secondo luogo, in merito al
perimetro oggettivo della rottama-
zione, precisiamo che sono poten-
zialmente interessate alla defini-
zione tutte le entrate affidate
all’Ader, sia di natura tributaria,
che di natura previdenziale.

Le eccezioni, tassativamente indi-
viduate dalla legge, sono: le
somme derivanti dal recupero di
aiuti di Stato indebitamente perce-
piti; le somme da condanna della
Corte dei Conti; le sanzioni pecu-
niarie irrogate da autorità penali;
tutte le partite affidate da autorità
estere all’Ader, nell’ambito delle
convenzioni internazionali di coo-
perazione nell’attività di recupero
coattivo; le somme ascrivibili ai
Comuni ed enti locali, che si
avvalgono per la riscossione di
soggetti diversi da Ader.

Una volta identificati e visualizzati
i ruoli, il contribuente potrà deci-
dere quali cartelle di pagamento
rottamare, in quanto esiste la
facoltà di definire solo alcune di
loro ed, addirittura, solo alcuni
ruoli contenuti nella medesima
cartella.

Anche nella scelta delle somme da
rottamare, bisogna tenere in consi-
derazione la concorrenza della
norma (articolo 46, L.197/2022
cit.) che prevede lo stralcio gratui-
to delle partite affidate al Conces-
sionario per la Riscossione fino al
31/12/2015, di importo residuo
non superiore ad €1.000,00.

Domanda
Una volta che sono stati individua-
ti i singoli ruoli per i quali si vuole
procedere alla definizione agevo-
lata, va presentata, entro il
30/04/2023, una specifica doman-
da, utilizzando esclusivamente
l’applicativo telematico attivabile
dal sito messo a disposizione
dall’Agente della Riscossione,
mentre, a differenza del passato,
non saranno ammessi moduli car-
tacei. La domanda andrà presenta-
ta con modalità leggermente diver-

se soltanto se il debitore è sottopo-
sto a procedure di sovraindebita-
mento di cui al D.Lgs.12/01/2019
n.14. 

Termini e modalità di pagamento
Nella domanda andranno specifi-
cate il numero delle rate attraverso
le quali si intende estinguere il
debito. Il carico può essere dila-
zionato massimo in n.18 rate, da
assolvere:

• le prime due, per un
importo pari, ciascuna, al 10%
delle somme dovute, con scaden-
za, rispettivamente, la prima, il
31/07/2023 e, la seconda, il
30/11/2023;

• le altre, scadenti il 28 feb-

braio, il 31 maggio, il 31 luglio e il
30 novembre di ogni anno succes-
sivo.
Ovviamente, è anche possibile

pagare in unica soluzione, entro il
31/07/2023.
Il tardivo, insufficiente, oppure
omesso pagamento, preclude i
benefici della rottamazione, con
una tolleranza massima, nel ritar-
do, pari a cinque giorni. In caso di
decadenza dalla definizione, però,
a differenza delle precedenti ver-
sioni, non è previsto alcun divieto
di rateizzare il carico residuo, ai
sensi dell’articolo 19 del D.p.r.
29/09/1973 n.602.

Il pagamento può avvenire secon-
do le modalità indicate nella
comunicazione di liquidazione
degli importi (domiciliazione ban-
caria, bollettini precompilati,
oppure presso gli uffici dell’Agente
della Riscossione).

Effetti 
Lo sconto ottenibile è pari alle
sanzioni, interessi ed aggi di
riscossione addebitati nei ruoli
individuati in sede di inoltro delle
domande.

L’unica accortezza è valutare la
circostanza che, scegliendo di
definire le cartelle, l’effetto è la
rinuncia all’eventuale contenzioso
attivato in precedenza su di esse.
Con la presentazione della
domanda di rottamazione il debi-
tore non è più considerato moroso
nei confronti dell’Erario o degli
enti creditori e, di conseguenza,
non possono essere intraprese, nei
suoi confronti, azioni cautelari
(fermi, ipoteche), né, tanto meno,
esecutive (pignoramenti). 

Rimangono in piedi le azioni,
quali fermi ed ipoteche, in essere
fino al perfezionamento della rot-
tamazione, con il pagamento
dell’unica o ultima rata (in caso di
scelta rateale). 
Inoltre, può essere rilasciato il
DURC se i carichi previdenziali
risultano compresi nella domanda
di rottamazione.

Riproduzione riservata

Marzo 2023

Rispetto al passato
la nuova “rottamazione”
consente di resuscitare
eventuali definizioni
agevolate intraprese 

in passato e decadute
per il mancato

pagamento delle rate
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AEPER, come già pubblica-
to sulla nostra rivista, è
partner del progetto Zero
Waste Catering LAB,

finanziato nell’ambito di ERA-
SMUS +. Nello specifico Il proget-
to coinvolge anche scuole alber-
ghiere di Croazia, Slovenia e Bel-
gio. Il coordinamento avviene dal
Centar Slave Raškaj di Zagabria.
L’obiettivo del progetto è quello di
valorizzare le procedure green ed
ecocompatibili di Bar e Ristoranti
venendo incontro alla sempre
maggiore attenzione a questi temi
da parte dei clienti.
Anche a tavola possiamo dare il
nostro contributo alla lotta contro
il riscaldamento globale, avendo
attenzione all’impronta carbonica
dei cibi che scegliamo!
Privilegiare i prodotti tipici locali,
ridurre gli sprechi alimentari, sce-
gliere i menu stagionali può fare la
differenza!
Molto spesso Bar e Ristoranti non
evidenziano le buone pratiche che
hanno già adottato, scegliendo
cibo a km0, riducendo gli sprechi e
proponendo menu a bassa impron-
ta carbonica: grazie a uno specifi-
co sito predisposto da questo pro-
getto i consumatori potranno sce-
gliere i ristoranti più virtuosi.
Per maggiori informazioni scrivete
alla mail cla@galileo.it mettendo
come oggetto “Progetto AEPER
Zero Waste Catering LAB”.
Si devono evitare anche gli sprechi
energetici, tanto più ora che il
costo delle bollette è diventato
insostenibile. Anche in questo caso
il progetto aiuta i pubblici esercizi
a fare le scelte più corrette.
Sono disponibili materiali per
approfondire tutti questi temi ed i

pubblici esercizi aderenti al pro-
getto avranno diritto ad esibire il
logo del progetto, il tutto senza
alcun costo per i soci AEPER.
Anche i fornitori virtuosi di prodot-
ti a km0 vedranno valorizzate le
proprie offerte dal sito costruito nel

progetto ed anche loro possono
chiedere maggiori informazioni
alla mail cla@galileo.it mettendo
come oggetto “Progetto AEPER
Zero Waste Catering LAB”.

A cura di Tito Livio Mongelli

Privilegiando l’offerta
dei prodotti locali
nei menù stagionali
si può dare una grande
mano alla riduzione
dello spreco alimentare

Zero Waste Catering LAB

Come valorizzare
l’approccio...green
di bar e ristoranti

Giovani studenti della scuola alberghiera al lavoro
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La ripresa del settore turistico
e della ristorazione si scon-
tra sempre di più con le dif-
ficoltà di reperimento del

personale: per la Pasqua ed i mesi
primaverili dei Ponti– periodi di
picco della domanda – è possibile
stimare oltre 50 mila lavoratori
‘mancanti’ nelle imprese turistiche.
A lanciare l’allarme è Assoturismo
Confesercenti, sulla base di elabo-
razioni sul mercato del lavoro con-
dotte da CST.
Nel 2022 i pernottamenti nelle
strutture ricettive italiane hanno
raggiunto quota 400 milioni e la
tendenza appare favorevole anche
per il 2023 sia sul fronte del turi-
smo interno che da oltre confine.
Una situazione paradossale: da un
lato si prospetta un aumento del
volume della produzione e dei
posti di lavoro creati, dall’altro le
imprese del settore continuano a
registrare carenza di addetti. La dif-
ficoltà nella ricerca del personale
ha assunto anzi un contorno ormai

strutturale, che si manifesta rego-
larmente già dagli anni pre-pande-
mia, ma che sta diventando sempre
più grave con la ripartenza del
comparto.
Per il trimestre febbraio-aprile, vale
a dire il periodo di riapertura delle
imprese stagionali e della ripresa
dei flussi turistici in Italia, si preve-

de un fabbisogno di circa 210mila
addetti nelle imprese turistiche. Ma
i lavoratori non si trovano: com-
plessivamente, in media le imprese
segnalano difficoltà di reperimento
delle figure professionali nel 34%

dei casi, non solo per preparazione
inadeguata ma, sempre più spesso,
per mancanza di candidati. Una
percentuale che sale addirittura al
52% nella ristorazione, mentre
scende al 26,7% nelle altre impre-
se del turismo.
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La seria difficoltà
di reperimento
dei lavoratori rischia
di vanificare la crescita
seguente la pandemia

Alberghi e ristoranti, personale cercasi
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SIVER - Prodotti e attrezzature per il mondo della ristorazione Via Idrovore 
della Magliana, 155 00148 Roma

SC IMPIANTI - Attrezzatue e arredi per bar, pasticcerie, gelaterie e
ristoranti: la SC Impianti offre un servizio a 360° dalla progettazione alla
riparazione di ogni singola attrezzatura.

Consulenza&Servizi 
di Andrea Mirante
Via Valle Viola, 48 00141 Roma
06.60655527 - Mob. 329.2043405

TECNICISTICAA
T..E.M.A. - Estintori

ARCH. ROMANO MARIAVAALLI
Piantine planimetriche, ampliamento
locali, accatastamenti case, negozi, tende 
e insegne. Per appuntamentichiamare in
Associazione

BARBAROSSA - registratori di cassa

RCH - Registratori di cassa

FORNITO I CAFFE’ LATTE e derivaati
ARIETE FATTTORIA LATTTE SANO
Via della Muratella, 165  (Ponte Galeria) - 00148 Roma

CAFFE’ MORGANTI 
Via di Torcervara, 236 Roma

MOAK CAFFE’ CIRCI

PER LA GELATERIA
UNIGEL

CASA OPTIMA
Giuso, Pernigotti, MEC3

ALTRE CONVENZIONI
SIAE - Sede Regionale Roma

BARBATO - analisi cliniche

SERVIZI BANCARI, ASSICURATIVI
E FINANZIAMENTI
UNICONF

LA CASSA DI RAVENNA
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Grande successo al Sigep di Rimini
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