
Evento Oggi, venerdì 11 novembre, alle 10.30 l’inaugurazione con il taglio del nastro

Ristoranti cremonesi in lizza
per “L’anatra a modo mio”

• La Resca
• Trattoria del Guado
• Poeta Contadino
• Scolari
• Cittadella
• Il Mappamondo
• Ca Barbieri
• Antenna del Porto
• Il gabbiano
• Lido Ariston Sales
• Bisteck
• La Chiocciola
• Le Querce
• Drive in Grill
• Al Valentino
• Il Fondaco
• La mucca della Nonna
• La kama
• Enoteca Osteria 5 Frati

La gara
in cucina

L’INIZIATIVA DELLA PICCOLA INDUSTRIA CON 30 IMPRESE E 1.100 STUDENTI

“PMI DAY Industriamoci 2016” al via

«Il Bontà è una manifestazione enoga‐
stronomica sulle eccellenze di nicchia.
Quale luogo migliore per avere una fi‐
nestra sulla ‘casa Italia’ e premiare le
eccellenze nella ristorazione del
nord?». Presenta così, il critico enoga‐
stronomico Osvaldo Murri, la premia‐
zione di lunedì 14 novembre: appun‐
tamento durante il quale, in uno stand
dedicato, il Bontà farà da cornice ai
premi assegnati a un folto gruppo di ri‐
storanti emiliani, liguri e piemontesi
distintisi per l’alta media di voti con‐
quistati nell’arco del 2016. “L’anatra a
modo mio” è stato il tema di questa e‐
dizione. È un’idea dello stesso Murri il
quale, oltre al una lunga attività didat‐
tica incentrata sull’organolettica, ha u‐
na storia professionale davvero parti‐
colare. Figlio di uno chef, durante le va‐

canze estive fa l’aiuto cuoco in cucina
con il padre: l’Hotel Gallia, il Principe
di Savoia e il Ristorante Biffi di Milano
sono le esperienze che accendono l’a‐
more del giovane Osvaldo per l’alta cu‐
cina. È lo stesso padre che lo costringe
a frequentare il biennio scolastico in
un istituto alberghiero. Non prosegue
sulle orme paterne ma si diploma in
chimica entrando in un’azienda del
gruppo Eni. La chimica più creativa e
piacvole entra nella vita di Murri molti
anni più tardi, quando gli studi di agro‐
nomia, viticultura ed enologia lo ap‐
passionano così tanto da rivoluzionare
letteralmente il suo percorso profes‐
sionale: da oltre vent’anni anni, infatti,
la sua attività è dedicata esclusivamen‐
te alla cucina. Il tema dell’anatra è una
sua idea: Murri concepisce la cucina

non solo come piacere e raffinatezza fi‐
ne a sé stesse, ma anche come recupe‐
ro della grande cultura gastronomica i‐
taliana. «Abbiamo chiesto ai ristorato‐
ri di reinserire nei propri menù piatti
che rischiano di scomparire», dice
spiegando i presupposti di questa edi‐
zione. Il gruppo, “Strapiace”, capitana‐
to dal critico di origine marchigiana, da
tredici anni si dedica a queste variazio‐
ni sul tema. La giuria – un gruppo di
giornalisti enogastronomici a geome‐
tria variabile – ha avuto modo di gusta‐
re, nell’arco di dieci mesi, le creazioni
basate sulla cugina dell’oca. Fra i risto‐
ranti di Cremona e provincia i voti più
alti sono stati assegnati al Fondaco dei
Mercanti di Moscazzano: i giudici sono
rimasti colpita dalla delicatezza degli
aromi e dalla cura estrema delle pre‐

parazioni. Fra i voti espressi dai dodici
esperti uno dei parametri di giudizio è
stato anche l’abbinamento fra vino e
pietanza. Anche in questo campo gli
accostamenti del Fondaco hanno sor‐
tito impressioni sempre positive: le
bottiglie dell’azienda agricola berga‐
masca Caminella hanno saputo valo‐
rizzato il lavoro dei due chef. 
A dimostrazione che l’alta cucina non
significa solo piatti sofisticati, Murri ci
anticipa il tema del prossimo anno: “La
pasta del giorno dopo”, tema che recu‐
pera un importante piatto della tradi‐
zione ‘povera’, da sempre  presente
nelle nostre tavole: la pasta non consu‐
mata, ovvero, che rivive come frittata,
al forno o come basi di torte salate. La
parola, ora, passa agli chef. 

Stefano Frati

LUNEDÌ 14 LA PREMIAZIONE DEI MIGLIORI RISTORANTI ITALIANI IN COMPETIZIONE

Perchè “L’anatra (é) a modo mio”

Due immagini de ‘Il BonTà’

  sapori e i saperi della buo‐
na tavola italiana conflui‐
scono a Cremona da oggi,
venerdì 11 novembre, fino
a lunedì 14 novembre,
presso i padiglioni di Cre‐

monaFiere dove come ogni anno
va in scena il BonTà, il Salone del‐
le Eccellenze Enogastronomiche
Artigianali e delle Attrezzature
Professionali. La manifestazione,
quest’anno giunta alla tredicesi‐
ma edizione, propone una sele‐
zione di oltre 2mila prodotti di
qualità che interpretano al meglio
la tradizione e l’avanguardia del
Made in Italy in ambito agroali‐
mentare. Già i numeri di questa e‐
dizione, presentata ieri mattina a
palazzo Trecchi alla presenza del
presidente di CremonaFiere, An‐
tonio Piva, il titolare di SGP Eventi,
(partner de il BonTà), Stefano Pel‐
liciardi e il giornalista enogastro‐
nomico, Osvaldo Murri. 
Manifestazione - Oltre 2mila
prodotti di qualità e 150 esposito‐
ri provenienti da 19 regioni italia‐
ne. Non mancherà una rappresen‐
tanza di prodotti esteri. 
Free From -In contemporanea
con il BonTà, il quartiere fieristico
di Cremona accoglie Free From,
debuttante iniziativa dedicata ai
consumatori allergici e intolleran‐
ti: una rassegna di prodotti adatti
a chi ha esigenze speciali ma non
vuole rinunciare al piacere del
buon cibo. Free From è a cura di
SGP Eventi con il contributo di in
Lombardia e Regione Lombardia.
Il numero di diagnosi di intolle‐

I

ranze e allergie alimentari è in co‐
stante aumento, così come in pro‐
gressiva crescita è il numero di
persone che autonomamente sce‐
glie di utilizzare prodotti idonei a‐
gli intolleranti alla ricerca di un
maggior benessere e un’alimenta‐
zione più varia e salutare.
Pink Friday - Per la giornata i‐
naugurale di oggi, venerdì 11 no‐
vembre, l’ingresso sarà gratuito
per tutte le donne. Un tributo alla
femminilità e un omaggio al pub‐

blico ‘in rosa’ che segue la ‘dieta
della forchetta’.
Eventi - Al comparto merceologi‐
co si aggiunge un programma di
oltre 30 eventi tra cui show‐
cooking e workshop. All’interno
de il BonTà sono in programma
dimostrazioni pratiche di cucina
con chef abilissimi, incontri sulla
nutrizione (dalle proprietà di se‐
mi e legumi alla funzione dei gras‐
si nell’alimentazione) e premia‐
zioni accompagnate da perfor‐

mance live (come la finale del
concorso ‘L’anatra secondo me’ a
cura dell’enogastronomo Osvaldo
Murri). Anche Free From presen‐
ta appuntamenti studiati per ap‐
profondire i temi più attuali legati
all’alimentazione dedicata a sog‐
getti allergici o intolleranti: esibi‐
zioni culinarie per i celiaci e per
gli intolleranti al lattosio, presen‐
tazioni di ricette a base di ingre‐
dienti ‘alternativi’ (ad esempio la
chufa) e, per i più piccoli, un sim‐
paticissimo gioco dell’oca senza
glutine.
«il BonTà ‐ spiega Antonio Piva ‐
vuole offrire risposte efficaci alle
esigenze dei consumatori di oggi,
alla ricerca di prodotti distintivi
che racchiudano in sé specificità
uniche e che esprimano la precisa
personalità di un territorio, della
sua cultura e dei suoi valori».

«Anche per il 2016 il Comitato Piccola Industria
di Cremona ha aderito alla 7^ giornata naziona‐
le delle piccole e medie imprese proposta dalla
Piccola Industria di Confindustria» ‐ Così Vice
Michel Solzi, Presidente del Comitato Piccola In‐
dustria di Cremona, nel presentare l’iniziativa
(insieme a William Grandi, Consigliere del Co‐
mitato Piccola Industria di Cremona e Maura
Ruggeri Vice Sindaco Comune di Cremona e As‐
sessore allo Sviluppo e all’Istruzione) che pro‐
prio oggi parte in tutta Italia. «Il progetto del P‐
MI DAY  ‐ spiega Solzi ‐ è oramai un appunta‐
mento consolidato nel calendario dell’Associa‐
zione e del nostro Comitato ed anche quest’an‐
no porterà tantissimi giovani a diretto contatto
con il mondo del lavoro e delle imprese nel ter‐

ritorio; è la giornata dedicata all’orientamento
e alla conoscenza in cui gli imprenditori aprono
le porte dei loro stabilimenti per parlare e sti‐
molare studenti e docenti mostrando con orgo‐
glio il cuore dell’attività e raccontare la propria
storia. Gli obiettivi principali che ci siamo dati
come Piccola sono: far risaltare il tessuto im‐
prenditoriale del territorio e diffondere una po‐
sitiva cultura d’impresa; parlare, orientare e sti‐
molare i giovani facendo conoscere le professio‐
ni impiegate e le relative competenze; trasmet‐
tere la passione che imprenditori e collaborato‐
ri mettono tutti i giorni in azienda».
Per questa settima edizione a livello nazionale
saranno oltre 950 le imprese coinvolte con
40.000 studenti in visita; su Cremona e provin‐

cia hanno aderito, fino ad oggi, una trentina di
aziende che ospiteranno circa 1100 tra studenti
e docenti. 
Aziende partecipanti - Aerre Inox, Ancorotti
Cosmetics, Apis, Barilla G. e R. Fratelli SpA,
Cloetta Italia, Euromet, Ferraroni, Fra.Bo, Gen‐
naro Auricchio, Grimaldelli, G.E.I. Gestione E‐
nergetica Impianti, Holding Dolciaria Italiana, I‐
cas, Ip Cleaning, Maus Italia F. Agostino & C.,
New System Painting, Nuova Metal, Ocrim, Offi‐
cine Aiolfi, Oppi Industria Alimentare,Padania
Alimenti, Panificio Cremona Italia, Polo Tecno‐
logico CRIT, Prophos Chemicals, Salumificio
Gandolfi Enea, Sipral Padana, Storti, Studio TV1
News, Timac Agro Italia, Torriani Gianni Snc e
Vasini, Diana & Gualandi. L’edizione del Pmi Day Industriamoci del 2015
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LA 13ª EDIZIONE DE 'IL BONTÀ IN PILLOLE

• QUANDO: Dall'11 al 14 novembre
(venerdì 11 novembre ingresso gratuito per le donne)

• DOVE: A Cremona - polo fieristico di Cà de' Somenzi

• ESPOSITORI: 150 in rappresentanza di 19 regioni

• PRODOTTI: oltre 2mila (pasta, frutta e verdura, carni, latticini,  prodotti
gourmet, salse, sughi, confetture e mostarde, caffè speciali, dolci tipici,
erbe aromatiche e spezie, mieli, the, tisane, infusi, vini, distillati, birre e
bibite, tecnologia di settore, ecc...

• EVENTI: Oltre 30

• FREE FROM: In contemporanea con il BonTà, il quartiere fieristico di
Cremona accoglie Free From, il salone dedicato ai consumatori allergici
e intolleranti: una rassegna di prodotti adatti a chi ha esigenze speciali

Si alza il sipario su ‘Il BonTà 2016
Presenti 150 espositori provenienti da 19 regioni italiane. Numerose le novità

IV MONDO PADANO
Venerdì 11 novembre 2016 Economia & LAVORO


