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SIGEP, l’abitudine 
a rimanerne sempre
e comunque stupiti





Editoriale

Nella qualità di Segretario
Generale dell’Associa-
zione Italiana Gelatieri,
voglio innanzitutto ringra-

ziare il Presidente Vincenzo Pennestrì
per il suo operato e per aver contri-
buito alla crescita professionale di
tutti i gelatieri e a raggiungere tutti gli
obiettivi del 2017 e per tutto quello
che stiamo mettendo in atto per il
2018 con tutti i successi che abbiamo
avuto. Ringraziando Pennestrì, in-
tendo ringraziare ed abbracciare tutti
i nostri gelatieri che quest’anno
hanno fatto davvero cose encomiabili
e si stanno prodigando come una
squadra che si muove all’unisòno,
per un 2018 che si prospetta davvero
interessantissimo. Hanno riportato
successi in tutte le competizioni, si

sono dimostrati presenti ed affidabili
in ogni nostra manifestazione, seri in
tutti i corsi ed i workshop, bravissimi
nell’organizzare nuove iniziative,
creativi nell’elaborazione dei nuovi
gusti di tendenza, molto intelligenti
nella comunicazione e fortemente
presenti in maniera positiva sui social
media ed i mezzi di comunica-
zione…insomma… abbiamo posto le
basi per un’A.I.G—S.I.G.A. giovane,

di esperienza e con grandi prospet-
tive per il futuro del gelato artigianale
italiano !
L’Associazione si sta muovendo in
modo programmatico: dopo aver
creato negli anni passati le figure
degli Ambasciatori del gelato artigia-
nale italiano nel mondo e dei Cava-
lieri del gelato artigianale, ora ci sarà
la nuova figura dei “Cavalieri junio-
res” che saranno i nuovi maestri ge-
latieri del futuro.
C’è un’altra grande notizia che mi
preme portare a conoscenza: l’Asso-
ciazione, si sta impegnando per
aprire nuove sedi in tutto il mondo
con l’obiettivo di portare avanti il
“made in Italy”. La scuola di gelateria
artigianale, formazione e lavoro “Al-
berto Pica” che stiamo per ricom-
porre nella squadra e nel calendario

dei corsi, e le nuove scuole di forma-
zione all’estero, rientrano tra gli
obiettivi di una nuova programma-
zione tesa alla formazione ed alla
qualità professionale ma anche delle
materie prime utilizzate, affinchè vi
sia una maggiore uniformità nella
produzione del vero gelato artigia-
nale come si prefigge anche il Comi-
tato per la valorizzazione del gelato

artigianale. Ma anche una maggiore
professionalità che è fondamentale
per non perdere quote di mercato,
dal momento che le gelaterie in Italia
sono tantissime ma la competizione
è oramai basata sulla qualità del pro-
dotto che gli utenti sono in grado di
apprezzare e sono in grado anche di
capire.
Ringrazio tutta la famiglia e la squa-
dra del Sigep, in quanto la nostra as-
sociazione ha partecipato al primo
comitato tecnico tantissimi anni fa, e
siamo fieri di annunciare che in oc-
casione di questo Sigep 2018, pre-
senteremo il libro sul grande
presidente Alberto Pica!
Infine ma non ultimo, visto che il 4
marzo l’Italia si appresta alle Elezioni
politiche, incalzeremo tutte le forze
politiche affinchè ci presentino delle

proposte per la piccola e media im-
presa, anzi , soprattutto anche per le
micro-imprese, perché vi siano mi-
sure concrete a sostegno dei Pubblici
Esercizi che sono il vero motore
dell’economia nazionale ed un vero
e proprio biglietto da visita per il tu-
rismo made in Italy.

Claudio Pica
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Da “capitani” .... l’obbligo
di ringraziare la nostra
squadra di gelatieri

I risultati raggiunti
nell’anno passato
saranno di sprone

ad ambire verso
nuovi obiettivi



PER GELAÀALIINGREDIENTI DI QU TÀ ACERIASTICTERIA E PATA



Negli anni ci siamo abi-
tuati a non stupirci più di
tanto per quanto messo
in campo dagli organiz-

zatori del SIGEP. A partire dalle sue
anticipate campagne di comunica-
zione, che gli stessi nostri lettori
possono vedere pubblicate con
molti mesi di anticipo. Il “Wow!” e
lo stupore impresso sul volto della
ragazza di copertina, elementi che
hanno accompagnato il messaggio
promozionale dell’edizione 2018,
hanno per l’ennesima volta colto
nel segno.                           
                                        
D’altra parte lo stesso polo fieristico
di Rimini rappresenta da quasi 40
anni il punto di riferimento del
made in Italy più prezioso, legato al
food e in particolare al dolciario ar-
tigianale. E’ la rassegna mondiale
che anticipa tendenze ed innova-
zioni di quattro diverse filiere, in
quanto a materie prime, ingredienti,
impianti e attrezzature, arreda-
mento e servizi. È uno show che
premia le eccellenze mondiali, pre-
senta nuovi format, sviluppa il net-
working internazionale e fa
crescere il business. 

Obiettivo precipuo dell’edizione di
quest’anno sarà quello di esprimere
ancor di più il potente profilo di in-
ternazionalità, in particolare sotto il
più pregnante aspetto qualitativo.
Verranno proposti qualcosa come
900 eventi ed aree test a cura degli
espositori, 32 competizioni di cui 7
internazionali (423 fra concorrenti
e giudici) tutte legate ai comple-
mentari settori della gelateria e pa-
sticceria, passando per quelli che
già negli anni recenti hanno visto
coinvolti il mondo del caffè e
quello della birra. E come sempre
Sigep rappresenterà anche una oc-

casione di alta formazione: 13 gli
stage coi grandi Maestri del dolcia-
rio artigianale; 92 fra convegni e
presentazioni di nuovi progetti con
qualcosa come 279 relatori......
Nelle cinque giornate è attesa la
presenza di 160.000 interessati vi-
sitatori, con oltre 33.000 prove-
nienti dall’estero ed in particolare
accreditati da 180 differenti Paesi.
1250 imprese saranno distribuite
sulla superficie record (sold out da

mesi) coi suoi 129.000 mq., rag-
giunti dal quartiere riminese con
l´ultimo step di ampliamento ulti-
mato la scorsa estate. Sarà quest’ul-
timo un motivo in più per
convincere gli indecisi ad organiz-
zare la trasferta anche all’ultimo mi-
nuto. Per tornare a riassaporarne il
clima oppure, sempre che se ne tro-
vino, ad esserne conquistati per la
prima volta.
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SIGEP, l’abitudine 
a rimanerne sempre
e comunque stupiti

Alla vigilia della 39° edizione

A prescindere
dalla mirata 
campagna
di comunicazione
degli ultimi mesi



La Fiera di Rimini torna prota-
gonista del dolciario artigia-
nale con la 39a edizione di
SIGEP. Come ogni anno, alla

vigilia dell’appuntamento ritenuto
il più importante al mondo, sicura-
mente per quanto concerne la gela-
teria artigianale, incontriamo
Lorenzo Cagnoni e Patrizia Cecchi,
rispettivamente  Presidente e Diret-
tore di Italian Exhibition Group.

Presidente Cagnoni, che Sigep dob-
biamo aspettarci?

Sarà una edizione record. Sigep
continua a mietere successi, per do-
dici mesi promuove e supporta le
più importanti iniziative di promo-
zione della filiera artigianale del ge-
lato e poi nelle cinque giornate di
fiera questa tela pazientemente tes-
suta raccoglie i risultati in termini di
business per le imprese e di forma-
zione  per gli eventi in programma.

Sotto il profilo espositivo, ci sa-
ranno novità?

“Concluderemo proprio per il Sigep
2018 il piano di ampliamento del
quartiere, che salirà a 129.000 mq.,
con soluzioni che agevoleranno sia
la visita che gli spostamenti. L’obiet-
tivo è quello di valorizzare al me-
glio tutti i settori merceologici in
esposizione, con un’ulteriore carat-
terizzazione dei settori di riferi-
mento, in primis gelateria e
pasticceria, così come panifica-
zione, cioccolato e anche il caffè,
che avrà un padiglione in più dedi-
cato. Abbiamo attivato numerosi in-
terventi per agevolare arrivo,
permanenza e ripartenza dal quar-
tiere.

Qual è il motivo che deve spronare
un operatore ad essere in fiera
nelle giornate di Sigep?

Partecipa a Sigep, come espositore
principalmente, ma anche come vi-
sitatore, chi vuol essere protagonista
del processo di internazionalizza-
zione intrapreso dalle varie filiere. Il
profilo di internazionalità distingue

tutte le componenti: gli eventi, con
i grandi campionati e le partecipa-
zioni qualificate che derivano da
selezioni compiute nei vari Paesi; la
presenza di oltre 30.000 operatori
professionali esteri dai cinque con-
tinenti; gli appuntamenti business
coi buyer profilati provenienti dai
Paesi più ricettivi per le filiere; i
contenuti degli incontri che mirano
ad accompagnare le imprese nel
mondo, con piattaforme specializ-
zate e dossier pronti per oltre cento
Paesi; il programma di promozione

del made in Italy che da anni viene
sviluppato nel mondo durante i do-
dici mesi dell’anno. SIGEP è una
fiera di caratura mondiale ed offre
gli strumenti per consolidare le im-
prese del settore in ogni loro desi-
derio di sviluppo. Ecco perché è
una presenza irrinunciabile.

Avete posto il focus sugli USA.

Perché promette straordinarie op-
portunità di business. Abbiamo pro-
mosso ricerche e al convegno
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“Si scopriranno ancor
nuove opportunità
di business legate
alla sfera artigianale
del mondo dolciario”

Il Presidente Lorenzo Cagnoni



“Going Global” saranno disponibili
precise informazioni e strumenti
operativi, per una maggiore consa-
pevolezza nell’affrontare il mercato
oltreoceano. Saranno analizzate nel
dettaglio le modalità su come ope-
rare nel settore americano, le criti-
cità e le difficoltà da affrontare, con
un approfondimento speciale sul
delicato tema della scelta della lo-
cation.

Altre opportunità di business?

Segnalo uno strumento operativo
come il portale , che agevola e
mette in contatto chi intende av-
viare una gelateria all’estero con le
più valide aziende italiane di riferi-
mento. Il portale è l’unica banca
dati che mapperà, in oltre 100
paesi, i «TOP SUPPLIERS» – cioè i
fornitori dei settori ingredienti,
macchinari e arredo, ed i «TOP
FRANCHISORS» - cioè le catene
che sviluppano gelaterie artigianali
in affiliazione. Il portale vede, inol-
tre, la collaborazione di Assocame-
restero, che con le sue 78 Camere
di Commercio è presente in 54
Paesi esteri. 

Storicamente avete posto sempre
attenzione alla valorizzazione
delle associazioni di operatori.

E’ uno dei segreti di Sigep, frutto di
contributi autorevoli in termini di
sapere e di creatività. Mi lasci spen-
dere una parola in più per l’Asso-
ciazione Italiana Gelatieri, per
l’amicizia che ci lega e che ha ge-
nerato straordinarie iniziative in
questi anni. La filiera del gelato ar-
tigianale mantiene questo valore
della rappresentatività delle asso-
ciazioni, fondamentali per compat-
tare il settore e accompagnarlo
nelle rivendicazioni dei propri di-
ritti. Vi aspettiamo a Sigep, stiamo
lavorando per compensare la visita
con una esperienza fieristica indi-
menticabile.

Direttore Patrizia Cecchi, uno dei
segreti del successo di Sigep è la
presenza di tante donne alla guida
della manifestazione. Oltre a lei....,
Flavia Morelli (Group Brand Mana-
ger) e per gli altri due brand,  Ga-
briella de Girolamo (Gelateria) e
Giorgia Maioli (Pasticceria ed altri
settori). E’ d’accordo su questa
puntualizzazione?

Certamente! Aggiungo che il requi-
sito fondamentale è però la pas-
sione con la quale noi tutti, dalle
persone che lei ha citato a tutti i set-
tori che interagiscono con Sigep,
costruiscono la fiera giorno dopo
giorno.

La bussola di Sigep dove indirizza
il suo sviluppo futuro?

La nostra manifestazione è a tutti gli
effetti uno dei campioni fieristici
italiani ed internazionali nel settore
food. La mission di IEG è di dare
valore al miglior made in Italy, pro-
muoverlo nel mondo ed esaltarne
la qualità. Con una felice intuizione
parliamo di ‘bello e ben fatto ita-
liano’ e nel food abbiamo in mano
un tesoro straordinario ed inegua-

gliabile che tante aree del mondo
attendono di incontrare a livello di
business e di consumi. Ecco, la no-
stra bussola punta diritta a questo
obiettivo.

Avete annunciato diverse novità:
partiamo dall’accordo con
Seeds&Chips, The Global Food In-
novation Summit.

7

Gennaio 2018

“Ma la nostra bussola
è già orientata verso
tutto il food di qualità”

Il Direttore Patrizia Cecchi



Sì, la collaborazione riguarda due
appuntamenti centrali nel pano-
rama fieristico italiano e mondiale:
Sigep e BeerAttraction . 

Seeds&Chips e IEG creeranno mo-
menti di approfondimento sul tema
della food innovation, offrendo a
start-up e giovani innovatori la pos-
sibilità di farsi conoscere da un
pubblico altamente qualificato di
operatori e professionisti del settore
provenienti da tutto il mondo.
Apriremo il 20 gennaio con la con-
ferenza tematica “Food service
5.0”, dedicata alle diverse tendenze
del mercato e sulle ultime innova-
zioni internazionali, offrendo una
panoramica completa di ciò che sta
accadendo a livello globale. Il
giorno seguente una ‘pitch compe-
tition’ dove una selezione di 10
start-up, alcune delle realtà più in-
novative nel settore food&beverage,
si presenteranno ed esporranno i
loro progetti.

E poi c’è l’accordo con WM Capital
per ‘Speed Date Franchising’.

Esatto. Abbiamo stipulato un ac-
cordo per garantire una innovativa
opportunità di business che ci vede
protagonisti con WM Capital, realtà
qualificata nel Business Format
Franchising che promuove la cre-
scita delle imprese attraverso lo svi-
luppo di sistemi a rete in Italia e
all’estero.

Gli appuntamenti di “Speed Date
Franchising” si svilupperanno con
incontri della durata di 10 minuti
ognuno tra Franchisor del settore
gelato artigianale e potenziali affi-
liati, al fine di promuovere lo svi-
luppo in rete sul territorio nazionale
e oltre confine.

La formula del franchising gode di
un particolare momento di crescita,
come evidenzia l’Osservatorio
Sigep che monitora oltre 80 catene
italiane di gelateria con 2.000 punti
vendita nel mondo di cui più di un
quarto all’estero. Prendendo in
esame il dato aggregato delle ca-
tene che hanno già depositato il bi-

lancio 2016, il fatturato cresce del
9,42% rispetto all’anno precedente.

Altri obiettivi internazionali?

Oltre agli Usa, mercato focus per
Sigep 2018, segnalo che dal primo
dicembre la Camera Italo-Brasiliana
del Minas Gerais è diventata “Local
Partner” del portale Sistema SIGEP.
Per il gelato si aprono quindi grandi
opportunità di sviluppo in Brasile,
uno dei mercati più promettenti per
il settore.

Ci riepiloga i principali eventi per
la gelateria artigianale?

Nel 2018 tornerà la Coppa del
Mondo della Gelateria che organiz-
ziamo col supporto di gelato & Cul-
tura. Ci saranno 12 squadre da tutto
il mondo. Ovviamente ricordo il
concorso internazionale riservato ai

gelatieri “Memorial Alberto Pica”,
competizione che accompagna la
manifestazione sin dal suo esordio
nel 1980 con le varie proposte
‘Torta dell’anno’, ‘Gelato al gusto
nocciola’ e ‘1.000 idee per un
nuovo gusto – gelato dell’anno’.
Aggiungo quanto legato al gelato
funzionale e salutistico, la rivolu-
zione del “bilanciamento in nu-
trienti” portata avanti dai Maestri
della Gelateria Italiana, che dal
2014 coniugano passione, ricerca,
scienza e conoscenza dei gelati
funzionali e salutistici. Se ne ag-
giungo tanti altri, a centinaia e a
cura delle imprese presenti in fiera.
Trovate tutti gli aggiornamenti sul
sito sigep.it.
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Come ritrovarsi in Fiera....
Tutto il quartiere della Fiera di Ri-
mini sarà occupato dalle 1250 im-
prese protagoniste di SIGEP dopo
l´ultimo step di ampliamento del-
l’area espositiva. 12 padiglioni
dell’area Ovest (C1-C2-C3-C4-C5-
C6-
C7-A3-A4-A5-A6-A7)saranno ded-
icati alla gelateria artigianale.
L´area Est del quartiere vedrà pro-
tagonisti prevalentemente la pastic-
ceria

(B1-B2-B4-B5-B6-D4-D5-D6), il
cioccolato (B3) e la panificazione
(B7-D7). Ai padiglioni A1-A2-D1-
D2-D3 l´area dedicata al caffè che
ospiterà anche i campionati italiani
baristi e valevoli per il circuito in-
ternazionale del World Coffee
Events. 



9

Gennaio 2018

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

���������� � ������� �

���������	�
��

��
	���

�
�������	�
��

���	���
����������
	���

������������

	
�����	��	�
�	�����

��   ���	��	�
�	�����



Il sale della competizione, al
Sigep come in altre analoghe
(meno fortunate) rassegne
fieristiche, ha sempre rappre-

sentato un elemento di notevole
attrattiva nei confronti dei visita-
tori e, tra essi, gli stessi gelatieri
e i pasticceri della prima ora. I
concorsi, quali quelli che l’AIG
organizza da sempre durante
l’appuntamento riminese, hanno
visto, nel palmarès dei trascorsi
vincitori, artigiani che solo più
tardi avrebbero acquisito una
certa popolarità e nella profes-
sione si sarebbero presi altre
belle soddisfazioni. 

Non solo limitatamente all’atti-
vità svolta presso la propria gela-
teria, ma anche calcando scenari
di manifestazioni prestigiose,
fino addirittura ad arrivare alle
apparizioni televisive.

Il numero dei partecipanti ai
concorsi negli anni è rimasto
sempre piuttosto stabile, ma
sono quasi sempre cambiati i
nomi dei protagonisti, portatori

delle insegne della loro gelateria. 
C’è da credere, anche in base
alle iscrizioni già pervenute
presso la segreteria dell’Associa-

zione, che questo
trend verrà rispettato
anche in questa
prossima edizione.
Concorsi che invece
vedranno una gra-
dita novità rappre-
sentata dalla sfida
che vedrà i gelatieri
impegnati ad elabo-
rare quei “Sorbetti
(dal Mondo)” che
dovrebbero sempre
avere lo spazio che
meritano, ma  ven-
gono incomprensi-

bilmente trascurati anche nella
scelta del consumatore. Per come
rilanciarli, oltre al concorso, ri-
mandiamo alle pagine succes-
sive, e scopriremo meglio anche

come, per preparare un buon
“sorbetto”, sia meglio affidarsi ad
un esperto ….
Il più classico dei concorsi ri-

mane quello destinato al gelato
di un solo gusto, quest’anno la
nocciola, intitolato (Memorial Al-
berto Pica) ad una persona che è
stata sempre un punto di riferi-
mento nel settore della Gelateria,
con la “G” maiuscola. Non man-
cherà il “mille idee per un nuovo
gusto” che è invece nato e cre-
sciuto sotto l’egida del Sigep e
della Fiera di Rimini. 

Più recenti sono le competizioni
riservate ai cultori delle “torte ge-
lato”, altro elemento che an-
drebbe sfruttato in gelateria,
specie in inverno quando c’è da
tenere in caldo la clientela più
abituata al consumo del gelato
nella buona stagione, e agli “Am-
basciatori” e “Cavalieri” già sele-
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Appuntamenti da non mancare

Concorsi .... che passione

Dal gusto classico
della nocciola
alla fantasia
del “Mille idee”,
passando pure
per le “torte gelato”

Vincitori premiati della scorsa edizione



zionati tra gli iscritti all’AIG, i
quali si cimenteranno in fami-
glia.

Infine, come inaugurato già lo
scorso anno, i vincitori dei con-
corsi al gusto “nocciola”, al
“mille idee per un nuovo gusto”
ed alla “eccellenza delle torte
gelato” si sfideranno in un suc-
cessivo hit conclusivo, che stabi-
lirà chi potrà fregiarsi del titolo di
“Gelatiere dell’Anno 2018” e
succedere al vincitore della pas-
sata edizione, il palermitano
Paolo Antico.

Proprio nella giornata d’aper-
tura del Sigep è stato messo
in calendario un  convegno
promosso da Sistema Sigep

(da oltre un decennio rappresenta il
punto di riferimento assoluto per gli
operatori che intendono aprire una
gelateria artigianale italiana
all´estero) con focus sugli Stati
Uniti, per capire quali sono le po-
tenzialità e le prospettive per chi sa-
rebbe tentato proprio da quelle
parti di fare un investimento.

Una particolare concentrazione di
gelaterie artigianali, che su tutto il
suolo statunitense sono ormai arri-
vate a quota 1.000, si registra in
Florida e, in generale, nella East
Coast. I motivi sono molteplici,
dalle favorevoli temperature alla
forte presenza turistica e ai grandi
parchi tematici, che alimentano il
flusso turistico durante tutto l´anno.

“Negli ultimi anni il mercato statu-
nitense ha registrato una forte acce-
lerazione del comparto gelato -
anticipa Antonio Verga Falzacappa,
Amministratore di Sistema Gelato.
Il gelato italiano piace sempre di più
in America, non solo perché è un
prodotto artigianale ben fatto, ma
anche per la sua innegabile forza
evocativa: mangiare il gelato di-
venta sempre più una esperienza
che va ben oltre il consumo e ri-

chiama ricordi ed emozioni dei
viaggi nel Belpaese. Il gelato rappre-
senta, quindi, uno dei più potenti
veicoli di promozione dell´Italia.
Non a caso anche il design e l’arre-

damento dei locali puntano al ri-
chiamo di questa esperienza
unica”. 
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Convegno di inaugurazione

Potenzialità e prospettive
per chi fosse tentato
di investire all’estero



Il sorbetto è un dolce freddo al
cucchiaio, considerato il pro-
genitore del gelato.  A base
d’acqua può essere aromatiz-

zato con frutta, puree o liquori.
Talvolta confuso con la granita e
con la gramolata, il sorbetto si dif-
ferenzia da queste per la consi-
stenza più simile al gelato. 

La provenienza del termine è con-
troversa. Diversi studiosi pensano
che derivi dalla parola araba
“sherbeth” (bevanda fresca), al-
cuni insistono sulla voce turca
“sharber” (sorbire), altri indicano
il verbo latino ”sorbeo-es-sorbui”
(sorbire o succhiare). In ogni caso
sembrerebbe che il nome sorbetto
venne adottato nel Medioevo
come onomatopeico del suono
fatto per succhiare le bevande fre-
sche alla frutta.

Fu il siciliano Francesco Procopio
Cutò – a cui è titolato lo Sherbeth
Festival Internazionale del gelato
artigianale di Palermo - a diffon-
dere tramite il “Café Procope”,
aperto a Parigi nel 1686, il con-
sumo di sorbetti speciali presso la
borghesia europea.  

La fama dell’italiano divenne così
grande che Luigi XIV gli assegnò
l’esclusiva per la fornitura a corte
di “acque gelate” (le moderne gra-
nite), “fiori d’anice” e “fiori di
cannella” (simili ai gelati alla
frutta).

Oggi, per la 39° edizione del
Sigep, l’Associazione Italiana Ge-
latieri, presieduta da Vincenzo
Pennestrì e coordinata dal Segre-
tario Generale Claudio Pica, ha
deciso di omaggiare il sorbetto
con un concorso dedicato: dome-

nica 21 gennaio, infatti, la giuria
esaminerà i gusti in gara e confe-
rirà premi fino al 5° classificato.
Il sorbetto ricopre un ruolo spe-

ciale nella tradi-
zione Italiana
ed è per questa
ragione che
l’AIG ha forte-
mente voluto il
concorso riser-
vato alla sorbet-

teria. La forte motivazione del ri-
spetto e della difesa del made in
Italy, propria dell’AIG, si è impo-
sta nell’ideazione, prima e nell’or-
ganizzazione, poi,  di un
concorso che ponesse il sorbetto
al centro dell’attenzione del pub-
blico internazionale di cui fruisce
il Sigep.

Inoltre l’AIG ha fortemente voluto
questa competizione per esaltare

12

SIGEP

Come si definisce
il sorbetto e quale
la maniera per
produrlo al meglio

Appuntamenti al SIGEP

Le novità di quest’anno
per i concorsi organizzati
dall’Associazione Gelatieri



la netta differenza che separa il
sorbetto al limone dal gelato al li-
mone. Entriamo dunque nel me-
rito di questa differenza, ci rende
più edotti proprio il presidente
Vincenzo Pennestrì.

“Nella preparazione del sorbetto
ciò che conta molto è l’acqua,
che deve solidificare solo in parte
e, nella restante parte, rimanere li-
quida o microcristallizzata. L’ag-
giunta di zuccheri ha una duplice
funzione: da un lato, mantenere
parte dell’acqua in uno stato non
solido grazie al suo potere anti-
congelante, dall’altro esaltare il
sapore degli altri ingredienti solidi
aggiunti”. 

“La giusta dolcezza, infatti – sot-
tolinea Pennestrì - esalta i sapori.
Difficile, però, stabilire a priori
quale sia la dolcezza giusta, che
varia a seconda della regione del
mondo in cui ci si trova: mentre,
ad esempio, in Marocco è apprez-
zata una quantità di zucchero pari
al 20%, i Giapponesi ne soppor-
tano al massimo un 10%.

Quando si prepara un sorbetto bi-
sognerebbe  scegliere un’acqua
non troppo ricca di sali minerali e
tenere conto dello zucchero già
presente nella frutta, che contri-
buirà alla dolcezza tanto quello
aggiunto tale e quale. Vietato, in-
vece, aggiungere latte e derivati:
chi sceglie il sorbetto è principal-
mente alla ricerca di un prodotto

rinfrescante privo dei grassi del
latte e della panna. La frutta mi-
gliore per la sua preparazione è
quella molto matura, il cui aroma
è più intenso. Il gelato, invece, è

un dolce meno ricco di zuccheri
rispetto al sorbetto, ma che forni-
sce anche le proteine del latte e,
purtroppo, i suoi grassi, che però
sono indispensabili per fornire la
cremosità. 

Oltre al latte, al suo interno sono
presenti anche la panna, che au-
menta la cremosità, lo zucchero,

con le sue proprietà anticonge-
lanti, il miele, ancora più com-
patto dello zucchero, e le uova,
che forniscono la lecitina in grado
di emulsionare acqua e grassi. 

Chi teme l’aggiunta dell’uovo a
crudo a causa del rischio salmo-
nellosi – conclude il presidente
dell’Associazione - deve abban-
donare ogni dubbio: il gelato
viene pastorizzato e, quindi, il
problema viene eliminato ucci-
dendo eventuali germi con il bru-
sco passaggio da altissime a
bassissime temperature”.

Alla luce di quanto detto, l’Asso-
ciazione Italiana Gelatieri ti
aspetta domenica 21 gennaio al
padiglione C7 per fugare una
volta per tutte ogni dubbio sul sor-
betto e soprattutto conferirgli la
giusta importanza in uno spazio
espositivo come il Sigep di Rimini. 

Roberta Tidona
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E proprio il presidente
Vincenzo Pennestrì
ci rende tutti edotti
sul modo di utilizzare
e bilanciare gli ingredienti



Al SIGEP ci sarà anche l’occasione
di presentare un libro dedicato ad
Alberto Pica e a quanto la sua 
figura di Presidente d’associazione
abbia inciso, per oltre mezzo 
secolo, nel mondo del “gelato” e
non solo. Il volume, del quale qui
anticipiamo una parte della 
prefazione, è stato scritto dal 
giornalista Giovanni Tagliapietra.
La sua presentazione avverrà nella
giornata di lunedì 22 gennaio alle
ore 10,30 presso la Sala Neri.

Alberto Pica, gelatiere, leader
carismatico e irresistibile ca-
popopolo, sindacalista, im-
prenditore. Ed altro  ancora.

Cavaliere del commercio, sognatore e
visionario, scomodo, irritabile e irri-
tante, generoso e insieme insopporta-
bile tiranno per i suoi collaboratori e
dipendenti, spremuti fino al limite ed
oltre e costretti a convivere con la im-
prevedibilità, la volubilità, l’approssi-
mazione del loro signore e padrone.
Insomma, un personaggio a tutto tondo
che in tanti hanno conosciuto ma che
pochi hanno conosciuto veramente die-
tro la maschera spesso umile e dimessa.  
Tutto questo è stato il “presidente”, un
uomo che con i gelati ha fatto la sua
parte a Roma, che ha “contato” nella
seconda metà del secolo scorso, che –
come racconta qualcuno con rim-
pianto e un po’ d’invidia – sapeva sus-
surrare ai potenti, giocando con i
politici e con la politica riuscendo pe-
raltro a non scottarsi. Insomma un per-
sonaggio a tutto tondo, noto a tanti ma
veramente conosciuto, dietro la ma-
schera, solo da pochi intimi. E’ man-
cato il 2 ottobre 2015, lasciando un
vuoto che il figlio Claudio lentamente
sta cercando di riempire. E’ venuta
l’idea di parlarne, per evitare che la sua
eredità vada dispersa, che la sua figura
finisca banalizzata e che la foto-santino
un po’ alla volta ingiallisca e si con-
fonda. 
Lo vogliamo ricordare e raccontare in
queste pagine (non celebrarlo, non lo
avrebbe mai sopportato, le celebra-
zioni e le enfatizzazioni di qualsiasi
tipo lo irritavano), nelle sue dimensioni
pubbliche e private perché riteniamo
che sia opportuno ed utile far cono-
scere gli aspetti meno conosciuti sullo
sfondo delle idee, dei sogni, delle pic-
cole e grandi rivoluzioni che hanno ca-
ratterizzato la sua vita. Per fare questo
è opportuno contestualizzarlo, rappor-
tarlo a quel periodo storico vivace,

convulso, e in rapida evoluzione che lo
ha visto crescere e che ha caratteriz-
zato il nostro paese, gli anni dello svi-
luppo, del boom e dell’assestamento, e
della presa di coscienza di un settore,
quello del commercio, che si è rivelato
uno dei motori trainanti della econo-
mia italiana. L’Italia era ed è rimasta
una realtà economica trainata da una
rete di piccole imprese, e tra queste il
commercio e gli esercizi pubblici
hanno sempre giocato sempre un ruolo
importante. Soprattutto a Roma, la ca-
pitale, la città della burocrazia e del tu-
rismo. Parliamo soprattutto degli anni
Sessanta, degli anni Settanta, e via via
dei periodi successivi fino all’assesta-
mento-stallo che ancora oggi condi-
ziona in modo pericoloso il nostro
paese. 
L’Italia non è e non sarà mai l’America,
il paese delle opportunità,dove basta
un’idea vincente per fare fortuna;  ma
chi ha avuto testa, fantasia, spirito di
iniziativa, lungimiranza, come l’Al-
berto Pica di cui stiamo parlando, ha
quasi sempre trovato lo spazio per fare

molto, per aprire nuove strade, per di-
segnare scenari nei quali altri si sareb-
bero poi cimentati. Pionieri dei tempi
moderni, in un certo qual modo, per-
sone capaci di vedere oltre, di immagi-
nare, di sognare. 
E di trascinare tutto e tutti in avanti. Ce
ne sono stati tanti, uomini e donne con
una marcia in più, con il fuoco ad-
dosso, si diceva una volta. Certamente
con una grande e acuta intelligenza,
con fantasia, creatività, capacità innata
di innovare, con una visione strategica
che va al di là della estrazione sociale,
della formazione, del livello culturale.
Sembra un discorso enfatico, nella pre-
messa di un libro che racconta un per-
sonaggio. Ma non lo è. E’ invece la
traduzione in termini descrittivi di una
analisi, di fredde e distaccate conside-
razioni. Ci sono personaggi che muo-
vono le montagne, altri che seguono.
Ma questi pionieri non sono necessa-
riamente personaggi da film, anzi, ra-
ramente sono in prima fila.  Molto
spesso sono ingombranti, scomodi, af-
fatto piacevoli. Spesso vengono sotto-
valutati e fraintesi. 
E Alberto Pica non era affatto facile, il
carisma fa amare e odiare le persone
che lo esercitano, quel piccolo grande
uomo (quante volte lo hanno chiamato
così…) ha avuto certamente anche
connotazioni fortemente negative, li-
miti caratteriali, che hanno finito per
condizionare le persone che gli stavano
intorno, mettendo a dura prova la resi-
stenza e la lealtà dei collaboratori, se-
gnando pesantemente e determinando
la vita dei familiari, la signora Maria,
prima di tutti, che non ha mai abban-
donato e non abbandona tuttora il suo
posto di comando dalla cassa (piedi-
stallo rialzato) della gelateria di fami-
glia, la Seggiola, circondata dalle
fotografie di Alberto. E che ha vissuto
al suo fianco una vita, dal fidanza-
mento nei primi anni Sessanta, fino alla
scomparsa dopo una lunga e dolorosa
malattia. 
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Una figura carismatica
e un uomo capace
di sussurrare ai potenti

Alberto Pica (1935-2015)
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Nel pieno rispetto della
sua cadenza biennale
tornerà al SIGEP la
Coppa del Mondo

della Gelateria, competizione che
vede la partecipazione delle mi-
gliori “scuole” mondiali di gelato
artigianale. Per la VIII edizione
ciascun Paese ha organizzato se-
lezioni ed esibizioni ufficiali per
schierare la sua migliore forma-
zione. Argentina, Australia, Bra-
sile, Corea, Francia, Giappone,
Marocco, Polonia, Spagna, Sviz-
zera, Stati Uniti e la new entry
Ucraina saranno quest’anno le
protagoniste. 

Come da regolamento la squadra
vincitrice dell’edizione prece-
dente (in questo caso l’Italia), non
potrà partecipare. Si annuncia co-
munque un’edizione spettacolare
con 60 concorrenti, 14 giudici e
8 prove di gara, nell’ordine: va-
schetta di gelato decorata, coppa

decorata, mystery box, torta arti-
stica gelato, alta cucina entrée,
pezzi artistici e snack di gelato,

oltre al gran buffet finale, ovvero
la presentazione di tutti gli elabo-
rati.

Non c’è l’Italia, ma è pur
sempre “Coppa del Mondo”

Gli azzurri vincitori della passata edizione
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L’artigianato è un bene co-
mune che si tramanda di
generazione in genera-
zione: un bene che è di

tutti, ma non appartiene a nes-
suno.  Cantiere sempre aperto di
un saper fare che si apprende per
lo più in laboratorio, una linfa di
culture che scorrono nelle arterie
del tempo fin nelle mani del
“nuovo artigiano”, ossia di colui
che “fa le cose” applicando inge-
gno e tradizione nell’ottica della
scienza, che non è solo cono-
scenza, ma anche consapevo-
lezza.

Il gelato artigianale italiano è uno
dei prodotti di eccellenza della no-
stra cultura gastronomica e la fi-
gura di questo artigiano gelatiere è
di centrale importanza per la pro-
tezione nonché la diffusione di un
patrimonio di conoscenze e di pra-
tica, codificate nel nostro Paese in
testi e trattati già a partire dal XVI°
secolo, che si sono approfondite
nel corso del tempo e si approfon-
diranno negli anni a venire. Da lui
dipendono la qualità del prodotto

e quindi la tutela del mestiere e del
consumatore. 

Egli è chiamato a questo compito
di capitale responsabilità ed è
quindi suo dovere quello di perse-
guire e migliorare con passione la
conoscenza della teoria, della tec-
nica e della pratica del suo lavoro:
un artigiano al passo coi tempi,

Quando il mondo classico sarà esaurito
quando saranno morti tutti i contadini e gli

artigiani, quando l’industria avrà reso
inarrestabile il ciclo del consumo, allora la

nostra storia sarà finita.
Pier Paolo Pasolini

Sotto questi
auspici nasce
l’Accademia
intitolata al nome
di Alberto Pica

Serve mettere al centro
la “formazione”
per non disperdere
il patrimonio culturale
della Gelateria italiana
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che si documenta, che ricerca e
sperimenta nel suo laboratorio
nuove ricette e migliora quelle at-
tuali, nel rispetto dello spirito della
tradizione e delle caratteristiche
intrinseche del gelato artigianale
italiano.

Al centro di questa riflessione si
pone l’Accademia del Gelato Arti-
gianale Alberto Pica, nata dalla ne-
cessità di avere una istituzione che
si faccia garante del trasmettere ca-
pacità e sapere multidisciplinare al
fine di rendere l’artigiano libero,
consapevole e soggetto attivo delle
scelte operative, recuperando e va-
lorizzando il suo mestiere. Tutto
ciò non solo sul territorio nazio-
nale, ma, in un’epoca nella quale
il Made in Italy va più che mai di-
feso e divulgato correttamente,
anche all’estero attraverso l’aper-
tura dell’Accademia alla interna-
zionalizzazione di tutte le sue
attività.

In un settore spesso confuso dai
mestieranti un fattore qualitativo
essenziale è costituito da un profi-

cuo e produttivo radicamento
nella comunità. La forma accade-
mica, infatti, favorisce una condi-
visione di esperienze e culture
attraverso un approfondimento e
uno scambio di conoscenze al più
alto livello e scevre da influenze di
circostanza essendo catalizzatrice
di docenti, tecnologi, esperti del
settore ed artigiani di provata e
lunga esperienza.

I corsi disponibili soddisfano le
esigenze di coloro che desiderano
ricevere sia un insegnamento di
base che uno avanzato cui il primo
è propedeutico, precisando che ai
candidati verrà sottoposto un que-
stionario per accertare il loro

grado di preparazione. Durante i
corsi è previsto un congruo nu-
mero di ore di laboratorio che ve-
dranno un successivo necessario
ampliamento in approfonditi stage
pratici presso i laboratori di arti-

giani selezionati dall’Accademia.
A corredo della formazione propo-
sta, sono previsti ulteriori master di
specializzazione in cui si potranno
perfezionare e apprendere le tec-
niche più innovative nel campo.

Un aspirante gelatiere al culmine
del suo percorso didattico non
saprà solo formulare e realiz-
zare in autonomia e consapevo-
lezza il suo gelato ed
organizzare la produ-
zione, ma avrà tutti gli
strumenti per porsi in
modo competitivo,
etico ed innovativo sul
mercato grazie ad una solida e

rigorosa preparazione teorica e
pratica unita ad elementi fonda-
mentali della gestione e promo-
zione della sua attività artigianale. 
L’Accademia del Gelato Artigia-
nale Alberto Pica, nel puro spirito
della sua missione, rappresenta un
riferimento costante e una risorsa
a cui il neonato gelatiere può sem-
pre attingere offrendo servizi di
consulenza, assistenza e coopera-
zione alla sua attività nonché gior-
nate ed incontri tecnici di
approfondimento su tematiche
avanzate, sia teoriche che pratiche,
rivolti a gelatieri esperti. 

Aldo e Fabio Pasquarella

Offrire le conoscenze
e gli strumenti giusti
ai gelatieri che verranno





Dalle diverse sponde politiche
promesse di confronto 
con le Associazioni di categoria.
Interviste a Marcello De Vito 
e Sabrina Alfonsi.



Il confronto-scontro tra l’Am-
ministrazione Capitolina e la
categoria degli esercenti è
una costante nella storia re-

cente. I contrasti si sono acuiti
negli ultimi anni e si è arrivati ad
uno stallo generale. Il Campido-
glio decide senza consultare le
categorie produttive. Non sono
stati solo i “grillini” a comportarsi
così, certo non hanno fatto molto
per migliorare il clima.

La nostra linea è orientata costan-
temente al loro ascolto, perché
non solo sono state aperte le com-
missioni capitoline al pubblico -
cosa mai fatta in passato - ma le
proposte di delibera di iniziativa
consiliare vengono discusse anche
in presenza degli operatori e, a
volte, proprio durante le commis-
sioni dedicate. Le questioni aperte
in tema di commercio sono nume-
rose, soprattutto perché in prece-
denza sono state trattate
parzialmente; questa Amministra-
zione sta lavorando per dare ri-
sposte puntando al riordino dei
settori delle attività produttive. 
In primis, ci siamo spesi da subito
per una fattiva lotta all’abusivismo
attraverso blitz ed interventi quo-
tidiani che, come denunciato
dagli stessi operatori, è una piaga
che arreca molti danni alle attività.

Se con le Giunte precedenti ci
poteva essere la sensazione che
rappresentassero altri interessi o
avessero una posizione forte-
mente ideologizzata, con la
Giunta Raggi pare che il distacco
tra chi decide e chi deve eseguire
si sia fatto abissale. Possibile che
il M5S non lo capisca?

Il M5S è composto da persone
che si sono messe a disposizione
per un servizio alla città che defi-
nire “complesso” è un eufemismo
e che, di certo, punta a far riemer-
gere quell’interesse per Roma che
da anni è stato “deviato” per favo-
rire altri interessi. Noi stiamo cer-
cando di realizzare i punti del
programma in tema di commercio
e turismo, unitamente alla parte
esecutiva, peraltro aprendo diversi
tavoli con i rappresentanti di cate-
goria. Un importate risultato rag-
giunto e che avrà riflessi decisivi
anche sulle attività produttive è
l’istituzione (finalmente) a Roma
del Convention Bureau: una ca-
bina di regia per il turismo con-
gressuale e fieristico che porterà
enormi risorse alla città e dunque
anche agli esercenti.

Quello che gli esercenti chiedono

non è poi così strano e compli-
cato: decisioni condivise, lo
sforzo di rispettare le regole in
una condizione di legalità, ma
anche di tener conto delle esi-
genze di chi lavora. Un margine
di tolleranza ci deve essere da
una parte e dall’altra. Non si go-
verna solo con le multe.

Assolutamente sì. Ma il ripristino
della legalità deve passare neces-
sariamente anche dalle sanzioni.
Poi serve anche una costante atti-
vità di controllo, basata sul buon
senso e su una rivoluzione
“dolce” e quindi graduale.

Gli esercenti chiedono una revi-
sione profonda delle regole sulla
occupazione del suolo pubblico,
di quello sugli arredi, chiedono
una azione decisa sull’abusivismo
nel settore, una stretta e un con-
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“Stiamo portando avanti
il nostro programma
attraverso il confronto
di merito con gli esercenti”

Intervista 
al Presidente 
dell’Assemblea 
Capitolina
MARCELLO DE VITO



trollo sulle licenze. Prendono in-
vece solo schiaffi in faccia. Non
basta un incontro con l’assessore,
con il presidente della commis-
sione commercio. Ci vogliono
fatti.

I fatti ci sono già. Il regolamento
del commercio su area pubblica -
un esempio tra tanti - verrà a
breve modificato dall’Assemblea
Capitolina proprio perché c’è
stato un ulteriore dialogo con gli
operatori, e attraverso il quale si è
raggiunto un punto di sintesi ed
un ulteriore miglioramento sulla
modifica che riteniamo soddisfa-
cente per entrambe le parti. Nel
contempo, continuiamo a con-
durre istruttorie e controlli proprio
sulle licenze, in passato concesse
probabilmente con troppa facilità
e senza una visione che tutelasse
anzitutto il decoro nelle strade cit-
tadine.

L’impressione è che il M5s non
sappia che fare. Una cultura di
governo, di amministrazione non
si inventa in pochi mesi. E la con-
seguenza è una scarsa credibilità.
La burocrazia è contro, i dirigenti
sono ancora quelli scelti da
“altri”. Continueranno a vincere
loro.

Alcuni contrasti invece, non solo
con gli esercenti, sono nati proprio
perché abbiamo una idea precisa

di come regolare le attività, di
come vogliamo trasformare la
città. Non è un caso che, sul no-
stro nuovo regolamento al com-
mercio ambulante,  molti ricorsi al
TAR siano stati presentati proprio
dalle note famiglie che detengono
la maggior parte delle concessioni.
Lavoriamo con  una macchina
complessa che fa fatica a metabo-
lizzare dei cambiamenti repentini,

anche per questo c’è bisogno di
procedere per fasi. Ma il lavoro
dell’Assessorato e dei Consiglieri è
sicuramente orientato a produrre
il miglior risultato possibile e mag-
giore efficienza. Questo, a mio av-
viso, dovrebbe rappresentare una
garanzia per chi ragiona in termini
imprenditoriali.

Giovanni Tagliapietra
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Qualche risposta
alla necessità
di un cambio
di passo richiesto
a gran voce
dalle Associazioni
di categoria

Le polemiche che avevano ac-
compagnato l’elezione delle
cariche in seno alla Consulta

sul Commercio del Primo Munici-
pio, in particolare con la nomina a
presidente di Fabio Mina, sono di
fatto subito rientrate anche grazie
alla mediazione messa in campo
dall’AEPER e dal suo presidente
Claudio Pica. A chiarire e dissipare
gli equivoci un incontro chiarifica-
tore svoltosi tra la presidente Sa-
brina Alfonsi ed il consigliere
Matteo Costantini da una parte, ed
il presidente di Confesercenti Valter
Giammaria con gli stessi Fabio
Mina e Claudio Pica, dall’altra. 

L’attività della Consulta potrà ora
essere avviata a pieno regime nel
rispetto di quelli che erano stati i
suoi presupposti fondativi e se-
condo un programma di lavoro nel
quale saranno coinvolti tutte le As-
sociazioni formalmente accredita-
tesi. Soprattutto quanto scaturirà
dalla sua attività potrà incidere
sulle scelte programmatiche ed
operative che il Municipio, per
quanto di sua competenza, potrà
prendere in ordine a tutto il com-
parto delle attività produttive che
gravitano all’interno del Centro sto-
rico della Capitale. 

Una volta chiariti gli equivoci
può finalmente partire l’attività
della “Consulta” sul Commercio



Partiamo da un argomento
che interessa da vicino molti
esercenti. Sul circa mezzo
migliaio di pratiche richie-

denti altrettante concessioni di
suolo pubblico, gli uffici del Muni-
cipio ora potranno contare su uno
staff di tecnici messi a disposizione
dal Ministro Calenda. Nel frat-
tempo sono pure iniziati i controlli
da parte di pattuglie “interforze”
che pare abbiano preso di mira
anche coloro che attendono sia esa-
minata la loro richiesta. Ogni tipo
di abuso va giustamente perseguito,
ma nei confronti di questi esercenti
in attesa di ricevere una risposta,
non si poteva prima attendere fosse
espresso il parere di merito?

La farraginosità delle procedure e le
carenze di organico dell’Ufficio
Commercio del Municipio – da noi
più volte evidenziate – costituiscono
innegabilmente un danno per gli
operatori economici. Il lavoro che
stiamo facendo con il Ministro Ca-
lenda è proprio rivolto a dare delle
risposte più rapide alle istanze degli
imprenditori, per ora concentran-
dosi sulle occupazioni di suolo pub-
blico ma l’idea è quella di mettere in
piedi un meccanismo virtuoso – tra-
mite l’informatizzazione delle proce-
dure – che consenta di abbreviare i
tempi delle risposte con riferimento
all’intero ambito delle competenze
municipali.
E’ un lavoro a favore degli esercizi
commerciali, perché qualunque im-
prenditoria sana è bloccata dalla bu-
rocrazia. E quindi non va confuso
con il giusto lavoro di controllo degli
abusi, che da quattro anni a questa
parte abbiamo cercato di portare
avanti, a volte solo con il comando
del primo municipio, altre insieme al
Comando Generale e alle altre forze
dell’Ordine. Un lavoro di controllo
sul territorio necessario per salva-
guardare il decoro delle nostre
strade, a garanzia degli imprenditori
sani perché l’illegalità è un agente di
concorrenza sleale molto forte, per-
ché l’imprenditore che paga i propri
tavolini e il proprio personale ed è in
regola con tutte le norme ha sicura-
mente dei costi aggiuntivi rispetto a

quello che opera nell’illegalità, che
vuole sfruttare la città e sicuramente
costruisce per Roma e per il Paese.

Altrove è opinione diffusa che nel
Municipio che ricomprende il Cen-
tro Storico, i cittadini residenti rap-
presentino quasi una sorta di
gruppo di potere verso il quale chi
ha la responsabilità di governo fini-
sce ineluttabilmente con il doverne
condividere anche le posizioni più
oltranziste. L’organo politico di rap-

presentanza non dovrebbe tener
conto anche delle esigenze che
altre categorie di cittadini (vedi gli
esercenti sul tema dei “tavolini”)
sostengono e mediare cercando di
trovare un compromesso che al-
meno lasci le parti contrapposte
scontente il giusto e quanto più pos-
sibile in egual misura?

Io non credo a questa rappresenta-
zione che viene fatta di una presunta
differenza tra il Primo e gli altri mu-
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“Contro l’abusivismo
e a fianco degli esercenti
che fanno sacrifici
per operare sempre
in un ambito di legalità”

Intervista alla Presidente del Primo Municipio
Sabrina Alfonsi



nicipi, almeno non in questi termini.
Non penso si possa dire che nel
primo municipio i cittadini rappre-
sentano un gruppo di potere e negli
altri non lo rappresentano; spesso si
tratta del fatto che gli organi di infor-
mazione trattano con maggiore en-
fasi gli argomenti che riguardano il
centro storico della capitale.
I cittadini sono cittadini e ovvia-
mente chiedono una maggiore vivi-
bilità in periferia e nel centro storico
chiedono altre cose. Non ritengo ci
sia una contrapposizione vera tra i
residenti e i commercianti, e che
tutta la vertenza sullo sviluppo soste-
nibile del centro storico si possa ba-
sare sui tavolini o sui dehors, io
penso che quello sia solo uno degli
aspetti del problema.  Bisogna lavo-
rare tutti nella stessa direzione, per
realizzare un centro storico sosteni-
bile, dove ci siano meno macchine
di passaggio e meno macchine par-
cheggiate male, in doppia fila, sui
marciapiedi; dove ci sia più spazio
per una mobilità pedonale e cicla-
bile, dove ci siano meno tir che
fanno il carico e scarico merci, sosti-
tuiti da mezzi più piccoli e preferi-
bilmente elettrici. 
Questo creerebbe più spazio, più vi-
vibilità e permetterebbe forse anche
di mettere un tavolino di più, nella
legalità e nel decoro. 

La recentemente insediata “Con-
sulta del commercio” ha tra i suoi
scopi quello di offrire un utile ele-
mento di osservazione ai fenomeni
che accadono sul territorio e che
vedono direttamente coinvolte le
attività produttive. Cosa si attende
dal lavoro di analisi che verrà svolto
dalle associazioni che ne fanno
parte?

L’istituzione della Consulta per noi
rappresenta l’apertura di una nuova
fase. Quando sono stata eletta -
ormai quasi 5 anni fa - in municipio
c’era una situazione di migliaia di
pratiche non lavorate e zero con-
trollo sul territorio. Si era lavorato
molto sui piani di massima occupa-
bilità senza però poi farli attuare
concretamente. L’aver voluto la na-
scita della Consulta sia da parte del
Consiglio che della Giunta del mu-

nicipio, nasce proprio dall’esigenza
di mettere in campo uno strumento
di confronto e di analisi utile anche
per guardare allo sviluppo del terri-
torio, un punto di contatto, tra l’am-
ministrazione e le diverse
componenti sociali. Una consulta
partecipata, con le associazioni di
categoria e le varie componenti del
mondo commerciale, che sta sul ter-
ritorio e che si può interfacciare
anche con le richieste della popola-
zione.  Tutto sempre con lo stesso
obiettivo, quello di favorire l’impren-
ditoria sana  e contrastare illegalità e
degrado. 

L’ovvia contrapposizione politica
con chi oggi governa il Campidoglio
si riflette su ogni pubblico dibattito
e anche nelle discussioni da bar, che
vedono attori i semplici cittadini.

Tra questi c’è anche chi sottolinea
come, da Rutelli a Marino, da Lobe-
faro alla Alfonsi, le più endemiche
criticità del centro storico non
siano mai state affrontate al meglio
e risolte neanche quando a gover-
nare era lo stesso vostro schiera-
mento politico

Sicuramente io non voglio farmi stru-
mentalizzare e quindi non voglio
che si giochi anche sulla contrappo-
sizione politica. Oggi sicuramente
per me è più difficile portare avanti
dei progetti e delle battaglie, non
avendo il sostegno pieno del Campi-
doglio. Avevamo cominciato con
Marino avendo un’intesa di vedute
che oggi sicuramente non c’è.

Oggi quindi bisogna solo governare
il territorio, perché questo è quello
che chiedono le persone che ci
hanno riconfermato la loro fiducia,
in un momento in cui Roma è pas-
sata praticamente tutta al M5S.  Noi
abbiamo provato a ristabilire un mi-
nimo di regole e decoro, anche to-
gliendo e ridimensionando dehors
che non erano più un luogo per far
prendere all’aperto un caffè ma
quello di realizzare vere e proprie
cubature all’interno del centro sto-
rico; un esempio è quello di Via Poli
o di Santa Maria del Pianto che
erano delle vere stanze all’aperto.
Restituire le piazze e i marciapiedi al
libero uso dei cittadini è una batta-
glia che abbiamo fatto e che stiamo
ancora portando avanti, seppur in
solitudine, e la rivendico. Mi piace-
rebbe fare l’esempio di Via Veneto
dove proprio insieme agli albergatori
e ai commercianti stiamo portando
avanti una riqualificazione anche to-
gliendo quelle immense cubature
che erano state concesse in tempi
passati e che oggi sono sicuramente
una cosa anti-storica. L’imprenditoria
che sta su Via Veneto ci aiuta anche
economicamente a fare questa ri-
qualificazione, il che dimostra che
hanno colto in pieno la giustezza dei
nostri obiettivi e l’hanno condivisa.

A cura della Redazione
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“Non credo
alla semplicistica
rappresentazione
che vede sempre
i residenti 
contrapposti
ai commercianti”



Siamo nel 2018 e anche
quest’anno tutto lascia preve-
dere sarà caratterizzato dagli
effetti di una crisi economica

mondiale senza precedenti. Ma è
crisi anche nella Politica, nella Rap-
presentanza e nelle strutture portanti
che fino a qualche lustro fa, davano
un senso al termine Società. La cosa
che stupisce è la concomitanza di
tutto ciò. Infatti, secondo l’evolversi
naturale dei fatti, in presenza di
messa in discussione di valori, eco-
nomia e rapporti relazionali, l’uomo
tende a fare gruppo, a unirsi a chi ha
i suoi stessi interessi e con coloro i
quali condividono le stesse sue pro-
blematiche. 
Per fortuna delle PMI ed in questo
caso in particolare dei Pubblici Eser-
cizi, ci sono le associazioni di cate-
goria, le cosi dette “verticali” come
lo è l’AEPER che da sempre fanno
tutela sindacale ed offrono servizi
agli associati, per risolvere i pro-
blemi e trovare soluzioni concrete.
Mentre le “grandi” strutture di rap-
presentanza oggi fanno solo offerta
di servizi e pure a pagamento assai
salato,  le Verticali ancora li appron-
tano per aiutare i soci a superare
problemi e/o difficoltà economiche
al pari di come svolgono la loro
azione di tutela sindacale verso le
Istituzioni quando queste fanno
provvedimenti non in linea con le
aspettative degli esercenti oppure in-
tervengono in loro favore con solu-
zioni mirate ai tavoli della
concertazione con l’Amministra-
zione pubblica.
Ed è in questo senso che è nato un
anno fa, come i lettori dell’Esercente
ben sanno, il Consorzio Acquisti
promosso dal Presidente Claudio
Pica dell’Aeper, Associazione sto-
rica che opera dal 1944 su Roma e

Provincia di cui non serve dire altro,
dall’Assoristoratori del Presidente
Roberto Torretti che da sempre è im-
pegnata nella ristorazione, nella di-
fesa della tradizione Culinaria
Romana e dei suoi piatti tipici e
della Lupe di Fabio Mina che, pur se
ultima nata, si è subito distinta per
la grinta e la ferrea volontà di risol-
vere i problemi sindacali dei Pub-
blici Esercizi fin da quando è
scoppiata la guerra dell’Occupa-
zione Suolo Pubblico tra i locali di
somministrazione e la Pubblica Am-
ministrazione soprattutto al Centro
Storico della Capitale. E chissà, forse
è stato proprio lì, sulla strada, fianco
a fianco per difendere gli esercenti
scesi in piazza con le loro rappre-
sentanze che è nato il sodalizio tra
queste associazioni volte veramente
alla tutela dei propri associati e dei
Pubblici Esercizi in generale.
Sodalizio sfociato nella costituzione
del Consorzio Acquisti, frutto del-
l’aver intuito che  la crisi economica
dovuta alla globalizzazione, unita
agli effetti delle liberalizzazioni
delle aperture nel settore dei Pub-

blici Esercizi che negli anni si sono
dimostrate in realtà le più becere de-
regolamentazioni fino al selvaggio
west per il comparto P. E., dovevano
essere affrontate con strumenti eco-
nomici in grado di permettere agli
associati di non scadere nella qua-
lità del servizio offerto e dei prodotti
somministrati. Il più importante ed
efficace in questi casi è proprio il
gruppo d’acquisto perché permette
d’operare un risparmio economico
negli acquisti con l’obbiettivo di
mantenere al contempo, un alto
standard qualitativo dei prodotti.  
Ed è cosi che oggi è pronta e sta par-
tendo, la campagna di affiliazione al
gruppo d’acquisto costituito dall’Ae-
per, dall’Assoristoratori e dalla Lupe
che dovrà mettere insieme tutti i dati
inerenti la quantità delle merci ne-
goziate dai rispettivi associati per
poi presentarsi ai fornitori forti dei
dati acquisiti e negoziare vantag-
giosi sconti sull’acquisto delle merci
e delle materie prime.  Certo, tutto
sarà fatto seguendo la prassi dei
“piccoli passi”  anche per testare la
struttura ed allineare gli ingranaggi
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Prende sempre più forza
la struttura organizzativa
del “Consorzio Acquisti”

Prosegue il lavoro di rifinitura
del progetto voluto dall’AEPER
e dalle altre associazioni
dei pubblici esercizi
direttamente coinvolte



ma vediamo nel particolare i van-
taggi sia immediati che possibili,
realizzabili da un Gruppo d’acqui-
sto:

1. Economie di scala o “Potere
d’Acquisto”. Il primo e più imme-
diato vantaggio offerto da un
Gruppo d’acquisto è l’economia di
scala. Il volume della domanda di
acquisto aggregato ad esempio da
una rete d’imprese di discrete di-
mensioni fornisce alle singole im-
prese quella economia di scala e
conseguente potere d’acquisto che
non potevano sperare di ottenere da
sole.

2. Prezzi più bassi / Maggiore Po-
tere Negoziale. Aumentando il vo-
lume d’acquisto previsto, un
Consorzio per gli acquisti è general-
mente in grado di negoziare prezzi
più bassi per il bene o il servizio che
viene acquistato rispetto a quanto
potrebbero ottenere, da sole, le sin-
gole società. Questi risparmi sono di
solito significativi, vanno dal 5% al
25% in base al livello di compe-
tenza della struttura che si occupa
degli Acquisti centralizzati.

3. Riduzione dei costi di transazione.
Aderendo ad un Consorzio per gli
acquisti, gli aderenti possono effica-
cemente semplificare i processi di
approvvigionamento. Questo non
solo riduce il costo unitario, ma
anche i costi complessivi di transa-
zione in base ad una riduzione del
numero di contratti (da negoziare,
realizzare e gestire).

4. Economie di Processo. La condi-
visione di informazioni di acquisti
su: fornitori, nuove tecnologie, co-
noscenza del mercato oltre alla con-
divisione di esperienza storica di
acquisto non solo evitano la ridon-
danza e riducono i costi di transa-
zione, ma creano una economia di
processo molto superiore a quella
che ciascuna impresa aderente  po-
trebbe raggiungere da sola.

5. Riduzione del Carico di Lavoro.
Più avanti nel tempo, quando avrà
consolidato le adesioni con il suc-

cesso della sua iniziativa si potrà ar-
rivare ad una gestione degli acquisti
tramite il Consorzio addirittura trat-
tando tutte le fasi per l’emissione e
la relativa gestione dei contratti per
conto dei consorziati, così che le
singole imprese potranno avere una
significativa riduzione del carico di
lavoro, e saranno libere di concen-
trarsi sulle attività di vendita e
quindi renderle più strategiche per
la loro impresa.

6. Miglioramento delle procedure
(best practice) nel tempo. L’organiz-
zazione che gestisce il Consorzio
per gli acquisti permetterà alle im-
prese della rete di migliorare i loro
risultati attraverso la condivisione
delle migliori procedure (best prac-
tice) in alcuni processi di business,
sfruttando le competenze in specifi-
che aree funzionali. Infatti la mag-
gior parte delle moderne
organizzazioni che gestiscono un
Consorzio per gli acquisti tendono
ad organizzarsi utilizzando esperti
di settore per ogni singola categoria
merceologica gestita. Questi esperti
di settore sono alla continua ricerca
di sempre più efficaci metodologie

atte a migliorare i processi, la qualità
e l’efficienza del fornitore che  ga-
rantirà una ottimizzazione dei pro-
cessi a prezzi sempre più
competitivi (Miglioramento del TCO
- Total Cost of Ownership - ossia il
costo totale di acquisizione).

7. Economie di tipo tecnico e mi-
glioramento del TCO. L’organizza-
zione che gestisce il Consorzio per
gli acquisti, in futuro, offrirà tutti i
vantaggi legati alle proprie compe-
tenze d’acquisto nelle singole cate-
gorie che andrà al di là dell’iniziale
vantaggio legato alla sola economia
di scala. Infatti, una volta terminata
la fase iniziale in cui si sfrutterà al
massimo la forza dell’economia di
scala per abbassare i prezzi, l’orga-
nizzazione che gestisce il GA userà
la propria esperienza per aiutare le
imprese in rete a far progredire la
tecnologia di acquisizione, ridu-
cendo gli sprechi e ottimizzando
l’uso dei beni e dei servizi che ven-
gono acquistati.

8. Impatto positivo sull’utile per
ogni singola impresa consorziata. E’
noto che una riduzione dei costi
sugli acquisiti, ad esempio del 5%,
produce un aumento dell’utile di
oltre il 2% e per ottenere lo stesso ri-
sultato le vendite dovrebbero au-
mentare di oltre il 20%...! Quindi il
saving generato da una centralizza-
zione degli acquisti per le  imprese
produce un aumento dell’utile in
ogni singola attività aderenti.
Chi ancora non crede che sia utile
aderire ad una Associazione seria
quale sono l’Aeper di Claudio Pica,
l’Assoristoratori o la Lupe che ope-
rino veramente negli interessi dei
propri soci, legga attentamente que-
st’articolo e rifletta più approfondi-
tamente.

Dario Del Buono
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Un modo ancora più efficace
per sostenere l’attività
economica degli esercenti



Di fronte si staglia il palaz-
zone della FAO, a poche
decine di metri ecco il
Circo Massimo e i resti

della Roma imperiale: è una posi-
zione invidiabile quella di Rosso, il
locale di viale Aventino 32 inaugu-
rato poco più di quattro anni fa,
nell’agosto del 2013. Davvero una
bella sfida quella dei tre soci che
hanno deciso di dare vita a “Rosso”
in un momento in cui solo pensare
che la peggior crisi degli ultimi de-
cenni potesse finire appariva un’uto-
pia. Ma hanno avuto coraggio e,
caparbiamente, ostacolo dopo osta-
colo, in quell’agosto di quattro anni
fa hanno inaugurato il nuovo locale
che può accogliere fino a 170 per-
sone, tra interno ed esterno, e che
oggi totalizza quotidianamente al-
l’incirca 200 coperti. 

“Rosso è nuovo sotto molti aspetti -
racconta Marco, uno dei tre soci -
Nuovo non solo per la sua giovane
età, ma soprattutto per il concetto
che sta alla base, per la ricerca e l’in-
novazione costanti che sono le no-
stre parole d’ordine”. E infatti non è
un semplice ristorante o un bar, una
tavola calda o una pizzeria. Con i
suoi quattrocento metri quadri di su-
perficie, il ristorante, il bar caffetteria,
il grill, il loft garden, la pizzeria e la
cucina a vista, si propone come
luogo di esperienza globale dove far
colazione, mangiare a tarda sera
dopo il cinema o il teatro. Qui si
pranza a buffet e si cena alla carta, o
semplicemente ci si ferma per un
aperitivo. Qui dalle 7 a mezzanotte
- e oltre se c’è ancora gente nel lo-
cale - ci si incontra, si chiacchiera, si
festeggia, nascono amicizie, si parla
di  lavoro, di affari. Il grande spazio
aperto è scandito in più aree, sepa-
rate le une dalle altre da un elemento
d’arredo, da un materiale privilegiato
per quell’angolo, dalla disposizione
su due livelli. Ma l’insieme appare
armonioso, l’occhio percorre tutto il
locale, si posa sulla pietra a spacco
del grande bancone, sul parquet
caldo del pavimento, sul ferro e sul
legno dei tavoli, sul vetro e sui cri-
stalli dei lampadari, sulle mattonelle
in bianco e nero che decorano al-
cune aree.

Perché avete scelto questo posto?

Abbiamo scelto viale Aventino - rac-
conta Marco - uno dei tre soci - per-
ché è una zona centrale, frequentata
dai turisti, ma non dalla massa, e
dove mancava un locale del genere.
Questo era un negozio di moto, ora
è un posto che offre la possibilità di
fare colazione, di pranzare a buffet
tutti i giorni o di fare il brunch dome-
nicale; di prendere l’aperitivo, di ce-
nare alla carta e naturalmente di
mangiare o bere qualcosa a qualsiasi
ora della giornata. In qualche modo
la vicinanza della FAO ha ispirato la
nostra visione internazionale, ma
molto hanno contribuito le nostre
esperienze, i nostri viaggi, anche
nella scelta dell’arredo che è un mix

tra design e i nostri gusti personali.

Quali sono stati gli ostacoli iniziali
da superare e quanto tempo avete
impiegato per superarli?
Naturalmente l’ostacolo iniziale sono
stati i rapporti con la burocrazia, le
autorizzazioni, i permessi. I rapporti
con i vari enti di riferimento sono stati
e restano difficili e complessi: noi
dobbiamo rapportarci con il Munici-
pio, con il Comune e con la Sovrin-
tendenza, visto che siamo in una
zona archeologica. Per questo l’im-
patto esterno del locale è minimo. Ci
piacerebbe fare qualcosa in più, ma
le linee guida sono ben chiare.
L’unica possibilità è seguire le regole,
anche quando non sono coerenti. Per
quanto riguarda i tempi, dopo aver in-
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In viale Aventino 32 il locale inaugurato
poco più di quattro anni fa e già diventato

un punto di riferimento
dalla prima colazione al dopocena

Internazionale e tradizionale.....

E’ così che “Rosso”
ha sfidato la crisi



dividuato questo locale abbiamo im-
piegato quasi un anno per avviare l’at-
tività. E poteva andare peggio. 

Come siete organizzati per offrire
un servizio così ampio?
“Abbiamo sei cuochi, compreso
Bruno, il nostro pizzaiolo; ci sono
inoltre tre aiuti, una pasticcera, due
barman e cinque persone in sala.
Sono tutti italiani, per il semplice mo-
tivo che noi crediamo che il concetto
di ricerca in cucina sia nato in Italia,
con la ricerca continua di buoni piatti,
di materie prime di qualità, di acco-
stamenti nuovi. E anche il personale
di sala è appositamente formato per
accogliere il cliente, fare in modo che
si senta a suo agio, perché il suo
tempo trascorso da noi sia un tempo
vissuto appieno per relazionarsi, con-
dividere, vivere l’esperienza del cibo.
I feed back dei clienti sono essenziali
per migliorare”.

Che tipo di cucina offrite?
Una cucina internazionale, affian-
cata però dai piatti della nostra tradi-
zione, preparati nel modo più
classico oppure rivisitati. Un esem-
pio? Il nostro “Rosso carbonara”,
vale a dire una carbonara rivisitata
marinando il tuorlo dell’uovo con il
vermouth e poi mescolando diretta-

mente a tavola. E’ molto apprezzata.
Naturalmente proponiamo anche
pizza cotta nel forno a legna, la spe-
cialità del nostro Bruno che lascia
lievitare la pasta 48 ore per garantire
un prodotto altamente digeribile.
Quanto alle materie prime, solita-
mente scegliamo prodotti italiani,
meglio se locali, anche se possono
avere un costo più alto per noi. A
guadagnarne è la qualità ed è per

questo che la gente ci sceglie, che ar-
riva anche da quartieri lontani. E poi
abbiamo imparato che la parola “no”
deve essere cancellata dal vocabola-
rio: venire incontro alle esigenze
della clientela è fondamentale.

Cosa pensa dei siti di recensioni e
delle app che ormai dilagano?
Non amo che non ci sia alcun genere
di controllo in queste situazioni. C’è
chi dice che le recensioni su internet
facciano parte di una strategia che
non conosco. Che dire? A volte leg-
giamo recensioni fantastiche, altre
volte non lo sono. Comunque leg-
giamo tutto: le critiche soprattutto
vanno accettate e devono essere un
punto di partenza per migliorare.

La massima disponibilità, la parola
“no” cancellata dal vostro vocabo-
lario, un’offerta così varia: è una po-
litica che paga?

Direi di sì, anche se il periodo è an-
cora drammatico. Non siamo fuori
dalla crisi. Ma la gente viene da noi,
è contenta della nostra offerta e del
nostro servizio. Inoltre abbiamo
creato dei posti di lavoro. Direi che
fino ad ora possiamo essere soddi-
sfatti della strada fatta.

Maria Pia Miscio
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Perché i quattro soci del locale
hanno una sola parola d’ordine:

“Mai dire no alle richieste della clientela”

Qui si pranza a buffet, si prende l’aperitivo,
si gusta la pizza, si festeggia, ci si incontra
per mangiare o bere qualcosa ad ogni ora,
in un ambiente raffinato ma accogliente



Come il mito dell’Araba Fe-
nice narra di un uccello
sacro, simile a un’aquila
reale, che morì in un bel-

lissimo falò da cui rinacque con il
piumaggio ancor più scintillante di
prima, così la storia di Siver S.R.L.
nasce dalle ceneri di un terribile in-
cendio che, nel 1980, demolì la sua
sede operativa, ma non riuscì a
scalfire la tenacia imprenditoriale
della famiglia Paolucci che ancora
oggi tiene le redini dell’azienda.
Dopo vent’anni di lavoro mirato e
scrupoloso, oggi “Siver” è azienda
leader nel settore delle forniture al-
berghiere (tra gli altri, si citano: Hil-
ton, Sheraton, Holiday Inn,
Novotel, Ibis) e della ristorazione
all’ingrosso (mense, ristorazione
scolastica e ospedaliera, comunità
religiose, bar, stabilimenti balneari,
catering, take away).
Con un magazzino di 30,000 m³
espositivi, un’offerta di 40,000 arti-
coli in pronta consegna e un par-

cheggio per oltre 100 automezzi,
non si stenta a credere, come in
breve tempo, “Siver”, dal cuore di
Roma (via Idrovore della Magliana,
155), abbia conquistato la stima in
ogni parte del mondo.
Attento  e pronto alla soluzione per
ogni diversa esigenza, lo staff di

professionisti di Siver segue il
cliente in ogni fase della sua espe-
rienza di “acquisto”: dalle persona-
lizzazioni in ambito della cucina
professionale - piatti, bicchieri e
tazzine, tovaglioli, posate, menu in
pelle o plastica e vasellame -, allo
studio e progetto dell’allestimento
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Al servizio del cliente ....
che vuole fare ristorazione
anche partendo da zero

SIVER, il marchio di fabbrica
della famiglia Paolucci

Con un magazzino 
di 30.000 m3 espositivi,
un’offerta di 40.000 articoli
in pronta consegna
e un parcheggio 
di oltre 100 automezzi



di cucine e sale da pranzo. “Siver”
insomma pensa insieme e per il suo
cliente a soluzioni di arredamento
e ambientamento per soddisfare
sempre e al meglio ogni richiesta ed
è sempre al passo con le novità del
mercato di riferimento.
Entriamo però nel vivo di questa
“voglia di fare ristorazione partendo
da zero”, come riferisce lo stesso
Sandro Paolucci – Direttore Ven-
dite, che per l’AEPER si è affettuo-
samente prestato alle domande per
questo articolo.
Un caso esemplificativo di COSA e
di COME “Siver” può essere al ser-
vizio della ristorazione è fornito in
maniera esemplare da Gazometro
38, sito nell’omonima via.
Nato da un progetto tra amici,
“Siver” ha trasformato un ex garage 

in un locale alla moda che mette in-
sieme elementi vintage e hi-tech,
per ospitare 100 persone e offrire
due percorsi: quello della pizzeria,
napoletana e romana, e quello
dell’osteria romanesca. Grazie alla
creazione di un disegno progettuale
vincente, alla scelta convincente di
dettagli di arredamento e design,
fino alla completa fornitura delle
soluzioni food & beverage, “Siver”
ha firmato il look di Gazometro 38,
che, nell’offerta enogastronomica
della zona Ostiense, fa mostra di sé,
tanto da definirsi “non un semplice
ristorante dove mangiare e bere
bene, ma un laboratorio di cucina
in cui re-inventiamo le ricette, ricre-
iamo la tradizione. Le foto, poi, par-
lano da sole della magia compiuta
da questo capolavoro di ristora-
zione.
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Prendere ad esempio
quell’ex garage
di via del Gazometro “38”
all’Ostiense,
trasformato in uno dei locali 
più alla moda della capitale

SIVER, oltre al 3%
già riconosciuto
dalla convenzione
con AEPER, riconosce
agli associati
un ulteriore sconto
del 5% per acquisti
minimi di € 3.000,00
(esente IVA)

Il locale com’era prima ....

.... e dopo la trasformazione



E’ buona norma, anche
se non è obbligatorio,
avere una polizza che
copre anche questo

tipo di rischio.
La sua responsabilità di im-
prenditore, conseguente ad
infortuni sul lavoro o malattia
professionale,  espone in ge-
nere  l’azienda a conseguenze
risarcitorie non valutabili pre-
ventivamente.

Ne consegue che l’impresa, se
vuole evitare immobilizza-
zioni a copertura del poten-
ziale rischio è costretta a
ricorrere a forme di assicura-
zione privata per la responsa-
bilità civile.

Lo strumento per la tutela di
questo rischio è rappresentato
dalla garanzia responsabilità
civile verso prestatori di la-
voro, anche detta R.C.O., ge-
neralmente abbinata alla
R.C.T. (responsabilità civile
verso terzi).

La garanzia RCO ha infatti il
fine di tenere indenne l’im-
prenditore di quanto sia te-
nuto a pagare quale
civilmente responsabile per le
somme richieste dall’ INAIL
e/o dall’ INPS a titolo di ri-
valsa e dall’autonoma pretesa

risarcitoria del dipendente a
titolo di risarcimento del
danno non coperto dall’assi-
curazione di legge.

L’assicurazione è efficace a
condizione che, al momento
del sinistro, l’assicurato sia in
regola con gli obblighi di
legge.

Il premio assicurativo è gene-
ralmente determinato in base
alle retribuzioni corrisposte ai
dipendenti ed è necessario
fornire il numero degli assicu-
rati. Per questo è necessario

aggiornare i dati forniti per
evitare che, in caso di sinistro,
il danno venga liquidato solo
parzialmente.

Al fine di contenere il costo
della polizza sono previste
delle franchigie.

Dottoressa Maria Teresa Liotine 
Intermediario Assicurativo FPA srl
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L’Esperto 
risponde

Consulenza Assicurativa

Se un dipendente
mentre lavora
si fa male, chi paga?

Luigi F. (Monteverde Nuovo - Roma)

GROUPAMA ASSICURAZIONI
Agenzia Generale N298

Via Vitellia, 63 • Roma 00152
Tel. 06.53.74.129 • fax 06.58.26.374

agenzia298@groupama.it • www.fpasrl.it



Da sempre a fianco delle Aziende del settore
HO.RE.CA

Nel 2018 parte il progetto
REALE 4.0

In ragione delle passate tre fasi “commerciali” che hanno caratterizzato la ns storia di questi primi
65 anni

Si avvia un nuovo programma che rafforzi e  amplifichi la ns specializzazione nel settore Horeca e  ci 
consenta di seguire  il NS CLIENTE da PARTNERS e CONSULENTI.
E’ per questo che siamo veramente lieti e onorati, di annunciarVi che è stato avviato, con le Associazio-
ni di rappresentanza federate AEPER, LUPE e ASSORISTORATORI,  un programma di collaborazione 
a medio e lungo termine che prevede, tra l’altro, una serie di servizi:

Consulenza Commerciale;

Consulenza Tecnica;

Corso di Caffetteria per il Vs personale;

Corso di Latte Arte per il Vs personale;

Corso di Mixology per il Vs personale;

Corso di Sommelier per il Vs personale;

Degustazione in sede;

Realizzazione di Carte Personalizzate caffè, vini e cocktail;
 
Organizzazione di eventi presso i singoli locali.

Diventare VS PARTNER è il ns obiettivo primario del 2018.
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Il lettore non distratto ricorderà
come anche negli anni passati la
nostra rivista non mancava l’oc-
casione di resocontare  l’augurale

scambio di auguri tra i dirigenti della
Questura romana e quelli dell’AE-
PER.  Un’abitudine a suo tempo inau-
gurata dal dott. Francesco Tagliente
(con il quale da allora i rapporti sono
rimasti assai cordiali) ed ora prose-
guita con il suo successore, il Que-
store Guido Marino.
Come più volte sottolineato in pas-
sato lo scambio d’auguri in questo
caso non è da intendersi come una
semplice formalità, piuttosto una
buona pratica dettata dal riconoscere
quanto le Forze dell’Ordine   dimo-
strino, sempre con esempi concreti,
lo spirito di servizio tutto volto a ga-
rantire la sicurezza a tutti i cittadini
romani, tra questi gli esercenti che,
sappiamo essere, tra i soggetti più a
rischio, rispetto ad episodi di crimi-
nalità. 
Una grande famiglia, la Polizia di
Stato, che abbraccia tutti i suoi colla-
boratori, un gruppo ben affiatato che,
nella vita di tutti i giorni, è il motore
perpetuo di  una macchina operativa

delicata e complessa. Per questo
sotto forma di ringraziamento il pre-
sidente Claudio Pica , accompagnato

dal suo staff, ha consegnato i panet-
toni natalizi ricevendo in cambio un
generoso attestato di stima.

QUESTURA DI ROMA e AEPER

Il tradizionale scambio
d’auguri di fine anno
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Inumeri parlano chiaro
e non possono essere
…. taroccati. Il gelato
artigianale non cono-

sce crisi e premia chi è
creativo ed investe in qua-
lità. L´Osservatorio SIGEP
ha stimato nel 2017 (per il
periodo estivo in Italia)
una crescita dei consumi
pari a  circa il 10%, con
picchi del 15% nelle loca-
lità turistiche. Il clima
estremamente favorevole,
una clientela alla costante
ricerca di artigianalità e
novità, un´offerta sempre
più sofisticata che è pas-
sata da gelato da asporto,
torte gelato e monopor-
zioni di gelato fino alla pa-
sticceria di gelateria, sono
gli elementi che hanno
permesso di ottenere un ri-
sultato record.

Il mercato mondiale del
gelato artigianale vale at-
tualmente 15 miliardi di
euro, con una crescita
media del 4% l´anno tra

2015 e fino a tutto il 2017. L´Italia,
dove il consumo del gelato è per
1/3 industriale e 2/3 artigianale, è
il primo paese al mondo in cui si
assiste a tale predominio nelle pre-
ferenze dei consumatori. In questi
ultimi decenni i consumi si sono

moltiplicati di sei volte. Non esi-
ste un prodotto alimentare prota-
gonista di uguale performance
(Stime SIGEP . CARPIGIANI GE-
LATO UNIVERSITY).

È sempre più capillare l´offerta
delle gelaterie artigianali nel
mondo. In Europa nel 2016 si
contavano oltre 60.000 gelaterie

delle quali 39.000 in Italia (10.000
gelaterie pure e 29.000 bar e pa-
sticcerie con gelato), con 150.000
addetti. In Germania le gelaterie
sono 9.000, mentre sono 2.000
quelle spagnole. In Sud America
sono Argentina e Brasile a farla da

padroni, con rispettiva-
mente 1.500 e 500 gelate-
rie.

Ma è in costante crescita
il gelato artigianale anche
negli Stati Uniti, dove il
termine gelato denota un
prodotto premium ora uti-
lizzato anche dai grossi
produttori di ice-cream. In
un mercato ormai saturo a
volume, presentano pro-
dotti con maggiore appeal
per il consumatore, in
modo da incrementarne il
valore. Interessante notare
come nelle statistiche
americane compaia sem-
pre più di frequente il rife-
rimento al gelato
artigianale, probabil-
mente grazie alle oltre
950 gelaterie del territorio
che si fanno notare sui
media per la capacità di
offrire un prodotto di gior-
nata, fatto con ingredienti
locali e con un processo
produttivo classico. I
clienti, nei tanti negozi
dove la produzione è a

vista, ormai identificano tutto que-
sto come segno di freschezza.

La Cina, che nel 2014 aveva supe-
rato gli USA nei consumi grazie
alle 1.000 gelaterie artigianali, pre-
senta interessanti spunti di rifles-
sione per chi credeva che i
consumatori del più grande mer-
cato del mondo non potessero es-
sere particolarmente attratti dal
dolce freddo o dai prodotti a base
latte. Anche per il mercato cinese,
dunque, c’è spazio per nuovi ulte-
riori investimenti.

GELATO ARTIGIANALE
Consumi in ascesa inarrestabile

In Italia si allarga
ancora la forbice
rispetto al dato
riferito all’ice cream
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Confesercenti, assieme alle
altre confederazioni di
settore, discretamente
supportate dalle forme di

incentivo all’uopo messe a dispo-
sizione dalle locali Camere di
Commercio, nell’ultimo periodo
stanno molto spingendo sulla ne-
cessità che anche la più piccola
impresa commerciale debba assu-
mere i più elementari elementi di
“automazione” e soprattutto di in-
terconnessione digitale al sistema
dell’offerta di beni e servizi, ovvia-
mente quelli che  più da vicino la
riguardano. Concetti questi che
forse possono apparire un po’
astratti, ma che, chi avrà l’occa-
sione di essere presente al Sigep
potrà meglio “afferrare” presen-
ziando al dibattito organizzato
dalla Fiepet Confesercenti nella
mattinata di lunedì alla sala
“Neri”.  

In quella sede i relatori  cerche-
ranno di focalizzare le strategie
che un ristorante, un bar, un pub-

blico esercizio in genere, do-
vranno attuare, in forma di marke-
ting e comunicazione, per
confermare il proprio ruolo di im-
presa turistica, nonché di funzione
sociale aggregativa nei confronti
della platea degli stessi cittadini
utenti. 

Al convegno parteciperanno la
presidente nazionale Fiepet, Esme-
ralda Giampaoli, il sottosegretario
uscente al Ministero ai Beni Cultu-

rali ed al Turismo, Dorina Bianchi,
il già deputato del M5S, Mattia
Fantinati, il giornalista-editore,
Franco Puglisi, i presidenti dell’Ae-
per e dell’Associazione Italiana
Gelatieri, rispettivamente Claudio
Pica e Vincenzo Pennestrì. Al di-
battito, moderato dal direttore
stesso della Fiepet, Tullio Galli, è
previsto il saluto del Direttore del
Sigep, Patrizia Cecchi.

Entrato dall’edizione passata
nella denominazione uffi-
ciale del Salone, il mondo
del caffè torna a riunirsi al

Sigep, riconosciuto ora a livello in-
ternazionale per l´impegno nella
valorizzazione della professionalità
del barista e di tutta l´industria della
filiera. A Rimini, infatti, si svolge-
ranno competizioni d’ogni tipo
sempre aventi come comune deno-
minatore l’arte di preparare un
caffè, ma sotto forma di svariate,
più creative, declinazioni.
D’altra parte parliamo di un mer-
cato ancora in continua espan-
sione. La media del consumo in
Italia è di 1,5 tazzine al giorno. Nel
2016 i volumi sono cresciuti del
24,5% e sono ormai 4,5 i milioni di
italiani che lo consumano d´abitu-

dine. Tra export, consumi domestici
e quelli al bar, ristorante e hotel il
giro d´affari si attesta a 2 miliardi di
euro (fonte: Nielsen). Giro d´affari
che beneficia dell’ormai onnipre-
sente e-commerce.

Il convegno della Fiepet Confesercenti

Saper fare marketing
e comunicazione
per restare competitivi

A Rimini ha trovato casa
anche tutta la filiera del caffè



Abbiamo …. abusato della
disponibilità della presi-
dente Esmeralda Giampaoli
proprio all’immediata  vi-

gilia di Capodanno e scoperto (ma
questo era solo un aspetto della no-
stra ignoranza) quanto l’interlocu-
trice del momento  meritasse di
rappresentare in tutti i suoi articolati
aspetti una categoria che avrebbe
tanto bisogno di essere supportata
anche con altro tipo di  compe-
tenze, oltre che tutelata ai vari li-
velli di confronto istituzionale.
L’approccio all’intervista non po-
teva che partire dal convegno orga-

nizzato dalla Fiepet a Rimini, du-
rante le prossime giornate del
Sigep.

Presidente Giampaoli, il tema
scelto per il dibattito vuole rappre-
sentare una chiamata alla consape-
volezza degli esercenti, che per
cogliere soprattutto tutte le oppor-
tunità che il Belpaese offre in ter-
mini di attrazione turistica,
dovrebbero utilizzare gli strumenti
del marketing e della comunica-
zione, per adeguatamente sfruttare
questa risorsa....

“I dati ci dicono che la recessione
economica ha colpito quella parte
di colleghi che meno si è evoluta
professionalmente, oltre a quella,
beninteso, che non ha potuto di-
sporre delle risorse economiche ne-
cessarie ad investire sulla sua
impresa. Il turismo per molti è stata
un’ancora di salvezza. Gli esercenti
meno giovani hanno spesso fatto ri-
corso al <fai da te> per improvvi-
sarsi artigiani del marketing e della
comunicazione. Un po’ di più
hanno potuto apprendere le start-
up; quella formazione tutta teorica
che un tempo non si faceva, anche
se digerita malvolentieri da chi ha
fretta di iniziare a misurarsi nel pro-
prio ristorante o nel proprio bar, ha
consentito ai più giovani di fruire di
un migliore approccio tecnologico,
per partire avvantaggiati rispetto alle
precedenti generazioni. Direi che
quello che manca ancora, ma il solo
tema del convegno non poteva sve-
lare  tutto quanto avremmo detto
nel corso del dibattito, è ben rias-
sunto, ovviamente in inglese, da
un’altra parola: management. Il suo
significato, non solo in termini di
traduzione per coloro che non
hanno sufficiente dimestichezza
con  quella lingua, magari cerche-
remo di esporlo nell’incontro di Ri-
mini”.

Passiamo ad altri due argomenti
che in questi ultimi anni sono sem-
pre stati al centro dell’attenzione.
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Intervista ad Esmeralda Giampaoli,
Presidente Fiepet Confesercenti

“Servirebbe studiare
management a piccole
dosi, per poter
affrontare al meglio
le sfide del futuro”

Esmeralda Giampaoli



Se si parla di Centri storici delle
città non può essere rimosso il
tasto dolente dei provvedimenti
che sistematicamente hanno pena-
lizzato e penalizzano l’esercente e
che vengono emessi dalle ammini-
strazioni comunali per prevenire i
fenomeni negativi riconducibili alla
movida. Su questo argomento qual
è il suo pensiero?

“Da quando il problema ha assunto
i suoi connotati, dobbiamo ammet-
tere come non siano stati fatti passi
in avanti per quanto meno cercare
di limitare il danno economico, di
cui sicuramente gli esercenti pa-
gano il prezzo. Giusto che i resi-
denti possano godere della
tranquillità notturna. E’ un loro sa-
crosanto diritto. Altrettanto giusto
che per cercare un po’ di svago, tu-

risti e cittadini di altri quartieri pos-
sano trovare nel locale pubblico del
centro città una sponda ideale per
vivere sobri momenti di allegria. E’
un po’ meno giusto che gli esercenti
debbano, oltre a patire limitazioni
alla propria attività, esercitare una
funzione di controllori che, se non
puntualmente svolta, finisce con
l’essere sanzionata a solo loro
danno. In passato c’erano stati
esempi di approccio favorevole al
problema. A Firenze e Torino le Am-
ministrazioni Comunali avevano
provato ad interpretare la volontà
degli esercenti a contribuire in ma-
niera propositiva alla questione.

Oggi sembra sembra
di essere in una fase,
che definei, regres-
siva”.

In qualche città,
come Roma, lo stesso
offrire il servizio ai ta-
voli viene fatto para-
dossalmente rientrare
tra le condizioni che
favorirebbero l’abuso
indiscriminato di be-
vande alcoliche....

“Piuttosto che pren-
dersela con l’incolpe-
vole esercente ci

vorrebbe qualcuno ai più alti livelli
che ripensasse, soprattutto per le
grandi città, il modo di organizzare
i momenti di socialità, specie delle
nuove generazioni….”.

La sua Federazione ha fatto del suo
per sensibilizzare i parlamentari
dell’ormai sciolta legislatura a pre-
vedere una serie di paletti all’atti-
vità degli home restaurant, per ora
presenti in forma percettibile solo
nelle grandi città. Pensa che questo
tipo di concorrenza possa comun-
que attecchire nel nostro Paese?

“Il problema ho la sensazione si stia
sgonfiando. All’inizio temevamo po-
tesse ripetersi quello che in tempi
più o meno recenti era accaduto
con i circoli privati e gli agriturismo.
E cioè chiudere troppi occhi rispetto
a forme di concorrenza elusive di
vincoli, che invece dovrebbero e
debbono essere uguali per tutti.
Pensare che in casa fosse o sia pos-
sibile sottostare, ad esempio, alle
stesse rigide condizioni poste a ga-
ranzia della sicurezza igienica degli
alimenti manipolati, alla quale deve
rigorosamente uniformarsi l’eser-
cente, appariva una di quelle fando-
nie che in passato si erano sentite
replicare ed avevano prodotto con-
fusione e disparità di trattamento,
vedi licenza di evadere tranquilla-
mente il fisco per i circoli privati.
Nello specifico degli home restau-
rant, al di là del fatto che la legge si
sia arenata definitivamente per la
fine della legislatura, credo che  nel
giro di qualche tempo potremo ar-
chiviare la questione e ricordarla
soltanto essere stata una fugace
moda del momento”. 

Antonello Giuffrida
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Dai temi preannunciati
sul convegno di Rimini
alle altre questioni
che riguardano
più in generale
l’articolato mondo
dei pubblici esercizi



38

Roma

“Mangiare è una necessità
mangiare intelligentemente
è un’arte”
Francois VI, duca di La Rochefoucalt
principe di Marcillac (1613-1680)

Il cibo nella politica globale dei gusti e delle
tecniche essenziali delle grandi “gastronomie
del mondo”, che differenziano l’uomo dagli
animali, è stato il motore che ha sviluppato da

tremila anni, scuole di pensiero tradizionali rese
gestibili dall’aiuto dei comportamenti proposti dai
maestri, che hanno, anche, elargito “ricette culi-
narie e di vita”. Fu nel XIX secolo che la gastrono-
mia internazionale subì un cambiamento
sostanziale, poiché i cuochi seguendo la strada in-
novativa di Marie Antoine Coreme, apportarono
profondi mutamenti nel settore dell’alimentazione,
introducendo sia procedimenti nuovi e complessi
e sia realizzando il sistema della ristorazione mo-
derna. In questo scenario i cuochi italiani, dando
vita a profonde trasformazioni in cucina,  succes-
sivamente, crearono un nuovo e inconfondibile
approccio con il cibo elevandolo a prodotto
d’arte.

Ma l’evoluzione non sempre è stata amica del-
l’uomo, poiché a differenza degli animali dotati di
capacità di riconoscimento e di memoria delle
loro preferenze alimentari, con il tempo ha smor-
zato questa opportunità, per cui l’uomo ha dovuto
dedicare tempo e approfondimento per capire
quali degli innumerevoli cibi disponibili in natura
potessero costituire nutrimento senza rischi. Infatti,
quando l’uomo s’imbatte in qualcosa di nuovo o
virtualmente commestibile affronta con appren-
sione due realtà contrastanti, la neofobia, cioè la
paura di mangiare una sostanza sconosciuta e la
neofilia, cioè il desiderio di nuovi sapori. 

E’ necessario, altresì, esaminare che oggi la pro-
duzione degli alimenti allontana sempre più dalle
possibilità di un loro immediato riconoscimento,
poiché la biochimica, necessaria a risolvere al-
meno in parte il problema della fame nel mondo,
ha apportato con i trattamenti industriali, profondi

cambiamenti alle qualità del cibo, riproducendo
artificialmente sapori ed odori; in tal modo è stato
facile ingannare i sensi e confondere l’apparato
sensoriale sulla decisione della bontà degli ali-
menti.

Perciò, la nutrizione, per proseguire la sua evolu-
zione, avverte l’esigenza che nel suo processo cul-
turale siano coinvolti operatori del settore e
consumatori, in particolare, per indicare in che
modo sia possibile mantenere l’equilibrio della
buona salute attraverso il cibo, ma ben conside-
rando che il cliente, a qualsiasi ceto o settore ap-
partenga, è un attento osservatore e difensore sia
del proprio stato di salute e sia del livello profes-
sionale dell’interlocutore e che reagisce verso l’im-
preparazione o l’imperizia mediante un repentino
allontanamento, spesso irreversibile da quel  mer-
cato. In questo panorama si sviluppa la dimen-
sione culturale del cibo, non più soltanto modo di
sopravvivenza e di necessità biologica, ma quale
obiettivo di mantenere assieme al sapore dei cibi
tradizionali, la coscienza di far parte di un uni-
verso sociale dotato di una propria intellettualità
e identità, che “abbracci il passato, il presente, il
futuro, la salute, la giustizia, il senso dell’esistenza,
le organizzazioni economiche, la ricerca scienti-
fica, i valori morali e la religione”.

In ogni caso, l’uomo, seppure inconsapevole cu-
stode di alcune capacità di scegliere gli alimenti
appropriati, usando il senso del gusto, si è rivolto
e si rivolge spontaneamente verso il dolce, segnale
di bontà e di ricchezza di elementi energetici, evi-
tando l’amaro, caratteristica di molti alcaloidi ve-
lenosi prodotti dalle piante; anche il senso del
disgusto lo allontana dai cibi potenzialmente e vi-
sibilmente dannosi come quelli alterati o avariati.
Attualmente, questi problemi sono in larga parte
superati da un mercato che durante l’anno perA

c
c
a
d

e
m

ia
 e

 R
is

to
r
a
z
io

n
e Editoriale Mangiare bene

è un’arte

Pier Giorgio Tupini
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equantità relativamente ampia, grazie ai sistemi ve-

loci di trasporto e alle culture selezionate, offre ali-
menti corrispondenti alle caratteristiche della
sicurezza, della freschezza e dell’origine legata al
territorio, necessari per la preparazione del cibo
quotidiano, retaggio della cucina tradizionale (re-
gionale), che richiede materie prime fresche.

E’, inoltre, essenziale tener conto che “ogni cam-
biamento nell’alimentazione non costituisce ne-
cessariamente un progresso”, come pure
consumare i pasti in condizione di stressante rapi-
dità, preparare il cibo soltanto in funzione della
economicità o della gradevolezza, il tenere conto
soltanto delle calorie rispetto all’attività indivi-
duale, sono una serie di fattori che stravolgono lo
stato di salute. In campo alimentare, tramontato
per molti il mito della quantità, lontani i tempi
della fame, ora l’attenzione pubblicitaria, si con-
centra sui nuovi modi d’essere grazie ad una rigo-
rosa valutazione di ciò che si mangia, ricercando
nella cultura gastronomica i tratti comuni alla con-
vivialità tipica della tradizione mediterranea, un
gusto per il cibo che si traduce in gusto per il con-
sumo insieme ad altre persone;

La scelta del cibo tramite il gusto, è quel mecca-
nismo che aiuta a trovare la vera ricompensa, cioè
le calorie e, analogamente alle immagini di tipo
sessuale, il dolce è ancora il leitmotiv dominante
nelle scelte alimentari, guidato da quel “sesto
senso” del cervello che porta alla sua preferenza;
si attiva, infatti, un sistema di ricompensa cerebrale
dei cibi ricchi di calorie come carboidrati o grassi,
in modo da aggiustare le risposte comportamentali
per moltiplicare le possibilità di incontrare tali im-
pulsi in futuro,  stimolando i livelli di dopamina,
l’ormone del benessere, più sulla base dell’assun-
zione di calorie che sul sapore dei cibi assunti.

L’interesse crescente per il settore dolciario e in
particolare per la gelateria, per lunghi periodi bol-
lato dalla disapprovazione del peccato di gola
come oziosa perdita di tempo di ghiottoni sfaccen-
dati e nonostante le mille inquietudini salutistiche
sul consumo delle sostanze edulcoranti, non è per
questo un evento transitorio da collocare distrat-
tamente nella moda dei sapori, ma è l’esigenza
dell’uomo di riscoprire il desiderio di gratifica-
zione attraverso la soddisfazione del gusto. Questo
interessante e incontenibile atteggiamento è testi-
moniato dall’evento Sigep di Rimini Fiera, il salone
della gelateria, pasticceria e panificazione artigia-
nale. Si tratta di un’importante manifestazione ita-
liana, caratterizzata dall’enorme afflusso di
persone di tutto il mondo, che evidenzia il pro-

fondo interesse per un settore che raffigura un
made in Italy solido, creato fra imprese innovative
e orientate all’export, ove i primi attori sono i gio-
vani e i più grandi maestri dell’arte della pasticce-
ria e della gelateria, con orizzonti di crescita
ancora da sfruttare integralmente.  Le mostre ga-
strononomiche sono certamente il teatro dove l’in-
treccio tra il cibo, il produttore, il pubblico, il
contesto espositivo e il mercato produce gli effetti

più significativi in materia di promozione dell’arte
della gastronomia, della pasticceria e della gelate-
ria e non a caso il successo di un’esposizione è
sempre più spesso misurato, da un lato, sulla base
dei commenti degli opinion leaders dall’altro sulla
base del consenso pubblico e del numero di visi-
tatori che ne varcano la soglia.

“L’accuratezza, la precisione, l’umiltà sono il se-
greto di ogni successo artistico e gastronomico” e
la ribalta riconquistata dall’alimento “dolce”, coin-
volge il fascino dei gusti e la sua composizione nu-
trizionistica.  Infatti, può costituire la dieta migliore
in sostituzione di un pasto, e, in particolare, il ge-
lato artigianale italiano, di fama internazionale,
che cattura l’interesse dei consumatori sia per la
sua riconoscibile qualità, sia per la bontà e sia per-
ché si gusta in maniera semplice e diretta, permet-
tendo alla persona di evitare gli aspetti formali e
gli atteggiamenti che frequentemente prevalgono,
per vivere un momento di piacere senza
imporsi rigidità e controllo.….rinuncia
al tuo potere di attrarmi ed io rinun-
cerò alla mia volontà di seguirti. (Wil-
liam Shakespeare)
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L’Associazione italiana gela-
tieri forte e conscia dei dati
relativi al consumo del gelato
artigianale italiano che nel

2017 ha avuto incrementi davvero
incredibili e che sta diventando un
mercato molto importante in tutto il
mondo, sta intraprendendo una
vasta campagna volta alla interna-
zionalizzazione ed alla formazione
anche all’estero.                                                                                                                                                                    
Tutto ciò era già ben chiaro quando
furono create le figure degli Amba-
sciatori del gelato artigianale ita-
liano nel mondo e anche quando
una delegazione ufficiale A.I.G.-
S.I.G.A. si è recata in Giappone in
visita ufficiale. Ora si punta molto a
dare un’impronta più legata alla
qualità, ponendo le basi per una
serie di scuole di gelateria all’estero;
questo proprio in virtù della mission
dell’Associazione Italiana Gelatieri
e del Comitato italiano per la valo-
rizzazione del gelato artigianale.
Grazie all’impegno profuso da Ales-
sandro Algieri, neo-responsabile
dell’Associazione Italiana Gelatieri
per l’estero, vi saranno investiture di
figure molto importanti; ha già visi-
tato ad esempio Varsavia dove ha in-
contrato Giacomo Canteri
(classificato secondo alle finali del
Gelato Festival di Firenze) che era
già Cavaliere del gelato ed ha ben 9
gelaterie e fra breve diventerà Am-
basciatore del gelato artigianale.
La Polonia è un mercato molto inte-
ressante e con molta probabilità già
a marzo si aprirà una scuola di ge-
lateria; un passo molto importante
in modo che coloro che  producono
gelato artigianale, dovranno rispet-
tare metodologie, canoni e propor-
zioni così come lo si produce in
Italia. 
E speriamo che dopo l’investitura
del Waldorf Astoria di novembre, si
possa fare la stessa cosa anche in
altre nazioni del Corno d’Africa
come Somalia, Etiopia e/o Eritrea
così da portare un po’ di artigiana-
lità italiana ma anche qualche
nuova speranza di professionalità e
di sbocchi nel mercato del lavoro.
Altra pedina molto importante nel
novero dei nostri maestri gelatieri al-
l’estero, è il napoletano Gianluigi
Dallaccio che a Washington D.C.,

ha una piccola impresa con due ge-
laterie e diventerà anche lui Amba-
sciatore del gelato artigianale
italiano nel mondo. Recentemente
ha partecipato al Gelato World Tour.

Speriamo che in un prossimo futuro,
anche in Giappone ed in Canada si
aprano scenari simili ed  interessanti
per far sì che l’Associazione Italiana
Gelatieri si renda protagonista per la
valorizzazione della tutela del ge-
lato nel mondo, grazie a questa rete

di Scuole di gelateria sparse in varie
parti del Mondo che vogliono essere
un punto di riferimento e di eccel-
lenza per la formazione per tanti ge-
latieri che potranno così imparare le
giuste tecniche di produzione, ap-
plicando delle uniformità almeno
nelle basi tecnico-teoriche.  Tramite
questa rete di colleghi e bravi gela-
tieri, si può iniziare quel processo di
omogeneità nelle metodologie di
fondo affinchè quando si parla di
gelato italiano, chi lo produce ha
avuto la possibilità di studiare in la-
boratorio come si crea un “vero”
gelato artigianale .
L’intenzione del gruppo dirigente
A.I.G.-S.I.G.A. è quello di formare
anche all’estero il maggior numero
di gelatieri, con una stessa disci-
plina ed una stessa metodologia di
lavoro, frutto di anni ed anni di
esperienza di tantissimi e pluripre-
miati Dirigenti nazionali e maestri
gelatieri. 
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Cosa bolle in pentola

C’è tutto un mercato
estero da conquistare
per il gelato di qualità

Dalla vicina Polonia
ai più lontani
Canada e Giappone
gli “Ambasciatori”
pronti a recitare 
il loro ruolo

Gli “Ambasciatori” dell’Associazione
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Katia Malizia nasce come ri-
trattista ed arredatrice d’in-
terni, poi per caso nel 2010
ha iniziato questa sua mera-

vigliosa e prestigiosa carriera, grazie
ad una richiesta di un’amica pastic-
cera e da allora si è aperta questa fi-
nestra su un mondo in continuo
sviluppo. Ha partecipato a tantissimi
format e contest in Italia e nel mondo
(vincendone molti), ed è stata la
prima a portare la tecnica del ritratto
sulle torte con
una tecnica inno-
vativa. Ora è do-
cente, collabora
con wedding
planner e con
varie scuole di
p a s t i c c e r i a ,
iscritta AIPAC ed
in un prossimo
futuro, si occu-
perà di tutto il
settore del cake
design per l’Asso-
ciazione Italiana
Pasticceri e Cioc-
colatieri. Recen-
temente (e ne va
molto orgo-
gliosa…giusta-
mente…!) ha
creato addirittura
la torta per Miss
Italia.
Le sue creazioni si contraddistin-
guono per l’originalità, l’unicità e
l’eleganza. Katia in pochi anni si af-
ferma come una grande ritrattista su
pasta di zucchero, immortalando i
volti di celebrità e ritratti d’autore.
Tutte le sue opere ricevono costante-
mente premi e riconoscimenti nazio-
nali e internazionali ed oggi vanta
numerose collaborazioni con
aziende leader nel settore e scuole di
pasticceria quale una delle amba-

sciatrici dell’eccellenza enogastrono-
mica ed artistica che fa l’Italia leader
per creatività ed originalità tipiche
dello stile e della moda e dell’estro
tipico italiano! Al Sigep farà delle di-
mostrazioni, realizzazioni di fiori in
pasta di zucchero e decorazioni sia
la mattina che domenica realizzerà
delle torte di fiori e foglie e poi tutto
verrà dipinto a mano ed una parte
verrà dipinta a mano libera ed una
parte verrà realizzata in 3D.

Resta subito affa-
scinata da questo
incontro tra eno-
gastronomia, pa-
sticceria ed arte;
nasce così l’idea
di unire le sue
passioni per i ri-
tratti e la sua
“sugar art” di-
venta un connu-
bio che oggi l’ha
portata tra le ec-
cellenze del cake
design nel
mondo iniziando
un percorso in
una continua
ascesa che l’ha
portata ad essere
stata selezionata
tra le prime 3
creatrici di wed-
ding cake (torti

nuziali) in Italia.  Perché un ritratto
non è solo la rappresentazione dei
minuziosi particolari ma anche la
trasparenza del carattere e della sen-
sibilità dell’essere umano ed in que-
sto Katia Malizia è una vera artigiana
creativa così come devono essere ora
i migliori pasticceri. Ogni sua torta in
effetti è creata per coniugare bontà,
arte e dà delle emozioni che solo chi
dipinge con passione può regalare.
Con il suo tratto sicuro, definito e

preciso riesce a fare delle opere arti-
stiche su pasta di zucchero che ras-
somigliano tantissimo alle dive che
ritrae, mettendo così nelle sue crea-
zioni il suo carattere e rendendole
dei capolavori unici con grande abi-
lità e maestria rappresentando il me-
glio dell’arte pasticcera italiana nel
mondo. Con il suo lavoro ha posto
anche le basi per uno sviluppo di
nuove forme per le torte nuziali (ad
esempio non più solamente circolari)
e classificabili come vere e proprie
opere d’arte. Katia Malizia sarà
quindi protagonista nel nostro stand
al prossimo Sigep, attesa da moltis-
simi colleghi ed ammiratori e darà
preziosi consigli durante le due gior-
nate di formazione e corsi .
Il sito è www.katiamalizia.com ed
una pagina Facebook, “dolciritratti-
dikatiamalizia” con oltre 5mila con-
tatti; è quindi molto attiva sui social
media e vanta tantissimi video anche
sul canale “Youtube”.
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Pasticceria innovativa

Quando il cake design
sa conquistarsi la scena

Con Katia Malizia,
la creazione
della torta nuziale
diventa un’arte
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ASIGEP 2018 debutterà lo
“Speed Date Franchising”,
innovativa opportunità di
business per le imprese e

frutto dell´accordo biennale siglato
da Italian Exhibition Group, il pla-
yer fieristico che organizza il salone
e WM Capital, realtà qualificata nel
Business Format Franchising, che
promuove la crescita delle imprese
attraverso lo sviluppo di sistemi a
rete in Italia e all´estero. In questo
senso  si svilupperanno  incontri
della durata di 10 minuti ognuno
tra Franchisor del settore gelato ar-
tigianale e potenziali affiliati, al

fine di promuovere lo sviluppo in
rete sul territorio nazionale e oltre
confine.
La formula del franchising gode di
un particolare momento di cre-
scita, come evidenzia l´Osservato-
rio Sigep che monitora oltre 80
catene italiane di gelateria con
2.000 punti vendita nel mondo di
cui più di un quarto all’estero.
Prendendo in esame il dato aggre-
gato delle catene che hanno già
depositato il bilancio 2016, il fat-
turato è cresciuto del 9,42% ri-
spetto all´anno precedente.

“E´ un accordo significativo e di
grande prospettiva – ha sottoli-
neato  Lorenzo Cagnoni, Presi-
dente di Italian Exhibition Group -
in grado di ampliare gli orizzonti di
sviluppo della filiera del gelato ar-
tigianale nel mondo, che come da
tradizione trovano a SIGEP oppor-
tunità di dialogo con partners so-
lidi e professionali. SIGEP ha ormai
ramificazioni in ogni continente e
rappresenta una opportunità con-
creta per coloro che guardano
anche a nuovi format, come quello
delle reti, nelle strategie di cre-
scita”.
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Nuovi scenari imprenditoriali

Cresce l’opzione franchising 

Il SIGEP per esplicita volontà
degli organizzatori ospiterà
anche un paio di momenti di

approfondimento sul tema della
food innovation, offrendo a start-
up e giovani innovatori la possi-
bilità di farsi conoscere da un
pubblico altamente qualificato di
operatori e professionisti del set-
tore, provenienti da tutto il
mondo.

Lo farà a partire dalla conferenza
tematica “Food service 5.0” pre-
vista nella giornata di inaugura-
zione. La sessione si concentrerà
sulle diverse tendenze del mer-
cato e sulle ultime innovazioni
internazionali, offrendo una pa-
noramica completa di ciò che sta
accadendo a livello globale, nel
settore della ristorazione, della ri-

cezione alberghiera e con un
focus dedicato al mondo della
birra.
In programma nella giornata di
domenica una pitch competition
dove una selezione di 10 start-up,
alcune delle realtà più innovative
nel settore food&beverage, si pre-
senterà ed esporrà i propri pro-
getti aggiudicandosi un premio
finale.

Il tutto farà anche da preludio a
“BeerAttraction”, rassegna in pro-
gramma dal 17 al 20 febbraio
2018 alla stessa  Fiera di Rimini.
Anche lì sarà allestita un´area
espositiva dedicata alle start-up,
una vetrina dove si concentrerà il
meglio dell´innovazione per i set-
tori beer, food e tecnologie di
produzione per birre e bevande.

Non solo dolciario artigianale

Il Salone apre una finestra 
sulla “food innovation”
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AI CONSULENTI DI ESERCENTI SERVIZI SRL SONO STATE AFFIDATE DELLE ZONE DI ROMA E PROVINCIA PER OFFRIRE UN SERVIZIO CAPILLARE:

● Gianluca Carini, Municipi I, II, III, IV  - Tel. 334.60.66.520
● Sergio Montagnoli, Municipi  IV, V, VI - Tel. 334.60.66.519
● Massimo Allegro, Municipi I, VIII, XI, XI - Tel. 334.60.66.515
● Domenico Fiume Municipi IX, X  - Tel. 334.60.66.523
● Stefano Bulzonetti, Municipi: I, VII, IX - Tel. 334.60.66.522
● Massimo Belloni Municipi XIII, XIV, XV  tel. 333.15.68.147

Lʼ Associazione per venire incontro alle esigenze e richieste di tutto il settore dei Pubblici Esercizi (Bar - Caffè - Cremerie -
Gelaterie - Latterie - Yogurterie - Pasticcerie - Pizzerie Ristorazione - Tavole calde - Trattorie - Snack bar - Vinerie ed esercizi

similari) ha predisposto servizi specifici mirati a risolvere le problematiche e soddisfare le necessità di tutte le categorie, istituendo
dipartimenti centralizzati ed operativi al servizio degli esercenti. Ogni dipartimento elencato è composto da esperti e consulenti
specializzati al servizio delle categorie. Tutti questi dipartimenti sono coordinati dalla società commerciale ESERCENTI SERVIZI
che propone agli esercenti associati tutti i servizi dei quali hanno bisogno.
La quota associativa annuale é di 120 Euro: il versamento può essere effettuato tramite c/c postale n. 940007, e attraverso i
nostri consulenti divisi per zone.

IGIENE E SICUREZZA:
HACCP: D.Lgs 852/04, Sicurezza sul lavoro - D. 81/08, Certificati prevenzione incendi, Sanificazione impianti tecnologici e strut-
ture, ed educazione alimentare.
FORMAZIONE: Corsi di formazione professionale per gelatieri, pasticceri, barman, gastronomi, responsabili di pubblici esercizi
e quadri, e corsi di aggiornamento in materia di igiene e sicurezza.
FINANZIARIO: Finanziamenti, assistenza e consulenza per lʼistruttoria richieste di finanziamento agevolato.
COMMERCIALE: Licenze e autorizzazioni amministrative - consulenze aziendali, presentazione convenzioni, preventivi per rin-
novo locali, richieste turno ferie e varie.

L’ASSOCIAZIONE  PER L’ESERCENTE

I SERVIZI DELL’ASSOCIAZIONE
I VANTAGGI DI ESSERE ADERENTI

SERVIZI DI SEGRETERIA:
Domande per autorizzazioni amministrative - Volture licenze ed autorizzazioni comunali, Autocertificazioni sanitarie - Consultazioni di leggi e normative per i Pubblici
Esercizi - Accordi e convenzioni con le aziende fornitrici di vari gruppi merceologici. 

CORSI OBBLIGATORI DI AGGIORNAMENTO: 
Iscrizione alla Camera di Commercio per il settore dei Pubblici Esercizi - Leggi del commercio e della somministrazione. Corsi HACCP relativi personale respon-
sabile/personale qualificato. Corsi Professionali RSPP (per amministratore o titolare attività) conforme al D.lgs. 81/08 (ex D.lgs. 626/94). Corso per attività di Primo
Soccorso. Corso Antincendio (Antincendio a Basso Rischio), Iscrizione e cancellazione presso il Registro delle Imprese di Roma e provincia.

ASSISTENZA LEGALE:
Per cause civili, penali e amministrative relative a controversie con il personale dipendente, sfratti, avviamento commerciale, sanzioni amministrative, ricorsi anche
al TAR, controversie con aziende fornitrici ed altro, attività di consulenza per ogni problematica del settore.

CONSULENZA RAPPORTI DI LAVORO:
Pianificazione risorse umane: assunzione e licenziamento dei dipendenti, spedizione telematica dell  ̓UNIEMENS, tenuta del libro unico del lavoro, Versamento
contributi previdenziali (INPS, INAIL, Denuncia Salari), controcersie dei dipendenti.

CONSULENZA FISCALE, TRIBUTARIA AZIENDALE:
Gestione e programmazione dello START-UP dʼimpresa, tenuta libri Acquisti e Corrispettivi - Dichiarazioni annuali, dichiarazione dei redditi, Contenzioso Tributario,
Ricorsi contro lʼaccertamento degli Uffici delle Imposte, Consulenza aziendale e corsi di aggiornamento.

CONFRONTI CON LE ISTITUZIONI E LE AUTONOMIE LOCALI:
Rappresentanza nelle Commissioni Regionali, Comunali e Municipali - Assessorati alle Attività Produtti dei Comuni, - Prefettura e Regione.

CONSULENZA TECNICA:
SCIA per apertura, sub-ingresso. Preventivi per nuove aperture di Esercizi e ristrutturazioni, Assistenza per opere edilizie interne, Messa a norma impianti, Manu-
tenzioni ordinarie e straordinarie, Affissioni e pubblicità.

QUOTA ASSOCIATIVA ANNUALE:
Per gli Esercenti di Roma e Provincia, la Quota Associativa Annuale è di 120 euro. Nella Quota sono compresi i contributi sindacali dovuti alle Organizzazioni Nazionali
e Regionali, nonché lʼabbonamento annuale al mensile “LʼEsercente”. Il versamento potrà essere effettuato tramite c/c postale oppure attraverso i nostri collaboratori
o direttamente presso la Segreteria dellʼAssociazione. A tutte le aziende associate, lʼAssociazione consegnerà gratuitamente tutti i cartelli obbligatori (orari, riposo set-
timanale, ingredienti e listino prezzi europeo da esporre secondo quanto previsto dalle Leggi), oltre ad una elegante agenda annuale.
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MEDIAZIONE IMMOBILIARE
EMI SRL
Via del Circo Massimo, 9 
00153 Roma
tel. 06/5783292 - fax: 06/57135252
e-mail: direzione@emivendite.it
www.emivendite.it
Consulenza&Servizi 
di Andrea Mirante
Via Valle Viola, 48 00141 Roma
06.60655527 - Mob. 329.2043405

FORMAZIONE
ACCADEMIA GELATO ARTIGIANALE
DI ALBERTO PICA
Via del Circo Massimo, 9
00153 Roma

TECNICISTICA
T.E.M.A. - Estintori

IGMA (Impresa Gestione Manuten-
zione Ambientale) Disinfestazioni

C&P Certificazioni Impianti 
di messa a terra

ARCH. ROMANO MARIA VALLI 
Piantine planimetriche, ampliamento
locali, accatastamenti case, negozi,
tende e insegne. Per appuntamenti
chiamare in Associazione

GROUPAMA ASSICURAZIONI

ARREDAMENTI,  MACCHINE 
E ATTREZZATURE
OMAB
Arredamento bar, gelaterie e pasticce-
rie: leader nel settore degli arredamen-
ti professionali e nelle forniture per
laboratori, Omab srl è esclusivista del
marchio Carpigiani a Roma.

SC IMPIANTI
Attrrezzatue e arredi per bar, pasticce-
rie, gelaterie e ristoranti: la SC Impianti
offre un servizio a 360° dalla progetta-
zione alla riparazione di ogni singola
attrezzatura.

GIACON - Arredi design
Via Prenestina, 167
00010 Gallicano nel Lazio (RM)

GROSSLAZIO
Misuratori fiscali, bilance elettroniche
Via Niso, 33 - 00181 Roma

SIVER - prodotti e attrezzature per il
mondo della ristorazione
Via Idrovore della Magliana, 155
00148 Roma

CORS DESIGN - Studio di architetti,
soluzioni di arredo- www.corsdesign.it

FORNITORI CAFFE'
CAFFE' MORGANTI
Via di Tor Cervara, 236
00155 Roma

FORNITORI LATTE                         
panna e derivati
ARIETE FATTORIA LATTE SANO
Via della Muratella, 165 
(Ponte Galeria) - 00148 Roma

ALTRE CONVENZIONI
SIAE - Sede Regionale Roma 
Via Po n. 8/b - Centralino: 4 linee r.a.  
Tel. 06-8552551

Gennaio 2018

Martedì 9 gennaio 
Corso HACCP I unità formativa

Giovedì 11 gennaio 
Corso HACCP II unità formativa

Martedì 16 gennaio 
Corso HACCP III unità formativa

Giovedì 18 gennaio
Corso Rspp

Martedì 23 gennaio 
Corso Rspp

Giovedì 25 gennaio 
Corso Rls 2 – Modulo 2

Martedì 30 gennaio 
Corso Rls 2 – Modulo 2 

Corsi:
HACCP - RLS
PRIMO 
SOCCORSO
DIPENDENTI

Mensile di informazione per gli Esercizi
di Bar - Caffè - Gelaterie Latterie 

Pasticcerie - Ristoranti 
Sede e Redazione 

Via del Circo Massimo, 9 - 00153Roma
Tel.06.57.28.88.54 Fax.06.573.003.37
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