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Appuntamenti

MILANO, 26-29 MARZO 
APRE SEEDS&CHIPS, SALONE
DELLE TECNOLOGIE PER IL FOOD

Sostenibilità e lotta agli sprechi, cibo e territorio, trac-
ciabilità e sicurezza alimentare, soluzioni per i Paesi 
in via di sviluppo e tecnologie innovative nel setto-
re agroalimentare. È stata scelta Milano per ospitare 
Seeds&Chips, il primo salone internazionale dedicato 
alle aziende e alle start-up digitali innovative che ope-
rano nel settore agroalimentare ed enogastronomico.
Una fiera che intende porre l’attenzione sul legame 
sempre più stretto tra cibo e tecnologia: una vetrina su 
progetti e opportunità ad ampio respiro, sviluppati con 
l’intento di ottimizzare e modernizzare i processi della 
filiera alimentare.
I temi scelti sono fra quelli che animano dibattiti su 
scenari in continua evoluzione e che fanno da na-
turale apripista al grande evento dell’Expo, di cui 
Seeds&Chips ha ottenuto il patrocinio. In programma 
conferenze, workshop e seminari con i principali rap-
presentanti dei settori coinvolti. seedsandchips.com

 BASTIA UMBRA (PG), 27-29 MARZO 
AD AGRIUMBRIA ZOOTECNIA,
SOSTENIBILITÀ E SICUREZZA

Le mostre zoo-
tecniche, l’espo-
sizione di mez-
zi meccanici e 
di impiantistica 
agroindustriale e i 
saloni specializzati 
Oleatec (olivicol-
tura, elaiotecni-

ca), Enotec (viticoltura e enologia) e Bancotec (indu-
stria alimentare) saranno al centro dell’edizione 2015 di 
Agriumbria. Sviluppo, sicurezza e sostenibilità ambien-
tale rappresentano il filo conduttore delle tre giorna-
te nel corso delle quali operatori economici, imprese 
agricole e istituzioni pubbliche metteranno a confron-
to le loro esperienze. In particolare la zootecnia sarà 
ancora una volta protagonista con mostre nazionali, 
rassegne interregionali e concorsi che consentiran-
no di valutare l’elevato livello genealogico raggiunto 
dagli allevamenti di differenti specie e razze (bovini, 
ovicaprini, suini, equini, avicunicoli). Infine Umbriafiere 
e Enama (Ente nazionale meccanizzazione agricola) 
organizzano il “3° Concorso Sicurezza 2015”: verranno 
presentati modelli di cantieri di lavoro flessibili che ri-
spondono, sul piano tecnico e operativo, alle esigen-
ze non solo delle aziende agricole specializzate, ma 

anche di quelle multifunzionali che caratterizzano la 
nostra agricoltura. agriumbria.eu

News

CHEFTOCHEF
PRESENTATO IL PROGRAMMA 2015.
MASSIMO SPIGAROLI PRESIDENTE

“2015 anno Expo”: così l’associazione CheftoChef emi-
liaromagnacuochi ha presentato il suo programma di 
attività nel corso di un’assemblea che ha anche eletto 
presidente Massimo Spigaroli con vice Massimo Bottu-
ra (riconfermato) e Paolo Teverini. Sarà un programma 
integrato: per l’Expo di Milano e “fuoriExpo”. A settem-
bre CheftoChef sarà nel padiglione dell’Emilia-Roma-
gna. In cantiere un viaggio da Rimini a Milano con gli 
chef e i produttori: itinerario di acqua lungo il Po e di 
terra percorrendo la via Emilia.
Va avanti il progetto “iSensi”, la cucina d’autore che 
valorizza i prodotti di qualità e li elabora con tecniche 
e tecnologie d’avanguardia. Al via Chef Informa, il pri-
mo piano di formazione gastronomica regionale, per 
far crescere la ristorazione in un territorio che ha il re-
cord delle Denominazioni di origine dei prodotti. Previ-
ste anche borse di studio per studenti. Inoltre l’associa-
zione parteciperà ai 10 progetti locali targati Unesco: 
dieci città dell’Emilia-Romagna che così progettano 
la crescita gastronomica dei loro territori. 
“Centomani di questa terra”, la festa annuale di 
CheftoChef, si svolgerà a Polesine Parmense il pros-
simo 20 aprile. Otto ore di dibattito, 50 chef dell’As-
sociazione che inventeranno piatti “in continuo” e 
produttori per far conoscere le eccellenze regionali. 
cheftochef.eu 

CONCORSO
“IL CIBO SI TINGE DI NERO
 BALSAMICO”: I PREMIATI

Un successo (quasi) tutto al femminile ha caratteriz-
zato la nona edizione del concorso “Il cibo si tinge di 
nero balsamico”, sponsorizzato dal Consorzio di tutela 
dell’Aceto Balsamico di Modena Igp. Dodici finalisti 

A cura della REDAZIONE
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I premiati 
al concorso 
“Il cibo si tinge 
di nero balsamico”. 
Da sinistra: Laura 
Malgrati, Loubna 
Sabhi, Martina 
Salsi e Carlo PezzatiCo

ns
or

zi
o 

Ac
et

o 
M

o

74 FEBBRAIO 2015

074-075Agr_02.indd   74 16/02/15   10.52



Taccuino
 SAVIGLIANO (Cn) – dal 13 al 15 marzo apre la 

Fiera nazionale della meccanizzazione agrico-
la. ente manifestazioni.com

 PIACENZA – dal 6 all’8 marzo parte il tradi-

zionale trittico di primavera: Apimell e Seminat, 
dedicate all’apicoltura, ai prodotti e alle attrez-

zature apistiche; Buonvivere, mostra mercato di 

enogastronomia. piacenzaexpo.it 

scelti tra i 60 allievi provenienti dai tre profili professio-
nali – sala bar, cucina, pasticceria – che hanno cen-
trato con le proprie creazioni il tema proposto “Perce-
zione unica al palato… l’Aceto Balsamico oltre i confini 
della tradizione” che voleva valorizzare il patrimonio 
enogastronomico di cinque Paesi, tra cui due singoli 
Stati (Francia e Regno Unito) e tre tradizioni culinarie 
europee (Europa del nord, centrale e mediterranea). 
Per il comparto “cucina”, al primo posto si è piazzata 
Loubna Sabhi, con una raffigurazione delle torri spa-
gnole nella sua pastilla all’Aceto di Modena Igp con ri-
pieno di pollo e mandorle. Per la pasticceria, vincitrice 
assoluta è stata Martina Salsi, apprezzata per il contra-
sto tra dolce e salato in un grande classico della tradi-
zione: la torta Sacher all’Aceto di Modena Igp. Infine, 
per la specializzazione sala bar, Il premio è andato a 
Laura Malgrati per la suggestiva preparazione flambé 
di un rostì di patate al sesamo con gamberoni all’Ace-
to di Modena Igp. Menzione speciale a Pietro Carlo 
Pezzati, allievo di cucina, per il suo piatto di ispirazione 
austriaca.

BIOENERGY/CREMONA
SCARPE E FAZZOLETTI DAGLI SCARTI
DI LAVORAZIONE DELLE MELE 

Cosa si può ottenere dagli scarti della lavorazione indu-
striale delle mele? Fino a pochi anni fa venivano smalti-
ti o, al più, utilizzati per alimentare gli impianti a biogas. 
Poi però, nel 2009, a Bolzano Hannes Parth ha fondato 
la Frumat srl, un laboratorio di analisi chimiche che ha 
svolto dei test per stabilire se era possibile ricavare ma-
terie prime da impiegare nella realizzazione di prodotti 
ecocompatibili. In cinque anni il quantitativo di scar-
ti della lavorazione industriale delle mele utilizzato per 
realizzare prodotti ecosostenibili è passato da 0 a 30 t./
mese. È sorprendente scoprire quello che se ne ricava. «Il 
primo prodotto realizzato è stata la cartamela – spiega 
Hannes Parth – creato con pura cellulosa arricchita da-

gli scarti di lavorazione delle 
mele. Dopo la carta igieni-
ca, oggi il prodotto trova 
diverse declinazioni: rotoli 
da cucina, fazzolettini da 
naso, scatole per il packa-
ging. Ora siamo impegnati 
nella realizzazione della pel-
lemela che pensiamo di uti-
lizzare nella legatoria, per le 
calzature e nei rivestimenti 
di divani e sedie». Delle po-
tenzialità dell’utilizzo dei sot-
toprodotti dell’agricoltura si 
discute a Cremona nell’am-
bito di BioEnergy Italy (25-27 
febbraio).

API E SOSTENIBILITÀ
ALVEARI URBANI: UN PROGETTO
DI GREEN ISLAND CON CONAPI 

La natura si riprende i suoi spazi nel cuore delle metro-
poli. In occasione di Milano Design Week (8-13 aprile 
2015), il progetto internazionale Green Island (amaze.
it), in collaborazione con Conapi, propone mostre, 
conferenze, incontri, musica e installazioni dedicate 
al tema della sostenibilità urbana, della salvaguardia 
delle api e del miele come alimento completo e na-
turale. Artisti e designer internazionali presenteranno 
nuovi prototipi di alveari urbani, che verranno realizzati 
da artigiani locali e installati in diverse aree verdi del-
la città di Milano. D’altra parte l’apicoltura urbana fa 
tendenza: da Parigi a Berlino, da Londra a New York, 
fioriscono le arnie in città e i corsi per imparare ad al-
levare api all’ombra dei grattacieli. Anche la città ha 
i suoi veleni, ma le api vivono appena 40 giorni e non 
fanno a tempo ad assorbirli: perciò il miele non ha nul-
la da invidiare a quello prodotto nelle campagne. Lo-
cation privilegiate del progetto saranno alcuni giardini 
e spazi pubblici cittadini milanesi, partendo dall’atrio 
dalla stazione di Porta Garibaldi, dove si potrà visitare 
una mostra di progetti e disegni di nuovi alveari.

Dalla cartamela, prodotta dagli 
scarti di lavorazione del frutto, 
si ricavano fra gli altri rotoli 
da cucina, fazzolettini da naso 
e scatole per il packaging

Cr
em

on
aF

ie
re

75FEBBRAIO 2015

074-075Agr_02.indd   75 16/02/15   10.52


