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Cresce l'ittico nei ristoranti
del Trentino Alto Adige

In un‘area a forte vocazione
turistica come il Trentino Alto
Adige, la puntualiti del servi-
zio e l'ampiezza dell’offerta
rappresentano i punti di forza
di un grossista. | surgelati gio-
cano un ruolo di rilievo
nell’assortimento perché, con
il loro alto contenuto di servi-
zio, rappresentano un valido
aiuto per chef e ristoratori. Di
questo, ed altro, parliamo
con Lorenzo Morelli, titolare
di Maorelli Food Service e

MORELLI FOOD SERVICE e Strategici
i surgelati nelle cucine professionali,
che dovrebbero pero adeguare

la propria dotazione tecnologica

consigliere di CIC - Coopera-
tiva ltaliana Catering.

Signor Morelli, ci racconta
qualcosa sulla sua societa e
sui progetti futuri?

Morelli Food Service nasce

negli anni ‘80 come distribu-
tore di prodotti per la ristora-
zione. La societa ha sede a
Novaledo in provincia di
Trento ed essendo il Trentino
Alto Adige una regione forte-
mente vocata al turismo, ci

siamo evoluti di pari passo
con il settore dell’accoglien-
za. Il nostro assortimento,
dapprima focalizzato sui pro-
dotti secchi, si & progressiva-
mente ampliato toccando il
fresco e il surgelato. Oggi di-
stribuiamo in Trentino Alto A-
dige e in parte dell’Austria
tutto quello che serve alla ri-
storazione. La meta circa del-
la clientela é rappresentata da

continua a pag. 56
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hotel, il resto da ristoranti,
bar e mense scolastiche. Per
migliorare il servizio stiamo
potenziando le nostre struttu-
re con ulteriori 10.000 mq di
superficie, di cui 6.000 sa-
ranno dedicati ai prodotti
surgelati.

Siete tra i fondatori di Coo-
perativa Italiana Catering. Di
cosa si tratta?

E’” vero, noi siamo tra i soci
fondatori di questa Coopera-
tiva. Anzi, prima ancora di
CIC, avevamo dato vita, nel
1990 al Consorzio CB ltalia,
che nel 1999 é diventata
Cooperativa Italiana Catering.
Dai 12 fondatori che erava-
mo, ora 36 grossisti in tutta |-
talia aderiscono alla coopera-
tiva, consapevoli che consor-
ziarsi @ il modo migliore per
sfruttare le potenzialita del la-
voro di squadra a vantaggio
degli associati e dei clienti.
CIC ha una propria linea di
prodotti a marchio che si de-
clina, per molte categorie,
sotto il brand “Qualitaly”. Per

Lorenzo Morelli, titolare di Morelli Food Service e consigliere
di CIC Cooperativa Italiana Catering

i prodotti surgelati abbiamo
un marchio dedicato, “Il Ge-
lo”, che attualmente copre le
referenze ittiche e vegetali,
ma si sta via via allargando e
progressivamente includera
tutti i surgelati che CIC gesti-
sce come private label.

Dal suo punto di vista, quali
sono le tendenze nell’ambito

della ristorazione? Quali le
sfide piu stimolanti e le op-
portunita da cogliere?

lo vedo due tendenze. La pri-
ma e che il fuori casa sta co-
noscendo una crescita espo-
nenziale, soprattutto grazie
allo sviluppo della pausa
pranzo come momento di
consumo (ormai quasi nessu-
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no pid rientra a casa per
pranzo). Il bar e diventato il
luogo d’eccellenza per pasti
veloci, ecco perché prima ho
affermato che ormai & un so-
stituto parziale del ristorante.
La seconda & che la clientela
dei ristoranti si & fatta sempre
pit internazionale. Ogni ri-
storante ha la necessita di
proporre piu di un menu per
soddisfare tutte le esigenze.
La nostra proposta in quanto
grossisti, di conseguenza, de-
ve essere tale da permettere
questa ampia varieta di offer-
ta.

Che peso hanno i surgelati
sul totale della vostra offer-
ta? Quali le categorie piu
rappresentate e quelle che
registrano le migliori perfor-
mance?

Oggi rappresentano intorno
al 15% del fatturato. E’ un
settore in crescita a doppia
cifra e questa crescita & dovu-
ta a diversi fenomeni. Da un
lato i consumi dei vegetali
crescono, a scapito degli e-
quivalenti freschi.

Dall’altro crescono, e molto,
le vendite di prodotti ittici.
Sembra strano, perché siamo
in montagna, ma anche qui la
clientela non si accontenta
piti di polenta e cacciagione.
I consumi di carne, qui come
in tutta Italia, sono calati,
vuoi per moda, vuoi per ra-
gioni salutistiche, a favore del
pesce.

E non si tratta solo di trote e
salmerini, i nostri pesci di ac-
qua dolce, ma anche dei pe-

sci di mare.
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Che cosa comprende la vo-
stra offerta per il settore itti-
co?

Oggi e davvero molto com-
pleta. Per gli acquisti di pesce
surgelato mi avvalgo molto
della gamma di CIC Il Gelo
che si € nel tempo ampliata
arrivando a coprire pratica-
mente tutte le specie ittiche
consumate sulle nostre tavole
e provenienti dalle principali
aree di pesca del mondo. Il
pesce arriva settimanalmente
nel centro di stoccaggio di
CIC ed & spesso surgelato gia
a bordo delle navi da pesca,
a garanzia di sicurezza e sa-
lubrita.

E quanto alle altre categorie?
Per i vegetali proponiamo sia
i prodotti a marchio Il Gelo,
che quelli di un importante
brand commerciale. In ogni
caso si tratta di prodotti di al-
ta qualita, in piccole pezzatu-
re, facili da porzionare, senza
scarti. La ristorazione (anche
quella di medio livello) ha
capito che € meglio puntare
su un prodotto che offre piu
servizio e resa, anche se co-
sta un po’ di piu, se vuole
davvero risparmiare. Per i
piatti pronti, invece, la nostra
regione rappresenta un’ecce-
zione nel panorama naziona-
le. Se, infatti, il piatto pronto
& molto diffuso in ltalia, so-
prattutto da bar e locali che
offrono una ristorazione velo-
ce, in Trentino Alto Adige &
diverso perché la legge regio-
nale non consente ai bar di
dotarsi di un semplice mi-
croonde in poco piu di uno

sgabuzzino, ma si deve dota-
re comunque di una piccola
cucina completa. Questa li-
mitazione ha inibito la diffu-
sione dei piatti pronti. Un al-
tro segmento interessante &
quello della croissanterie.
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Abbiamo un assortimento
ampio per soddisfare le esi-
genze degli hotel che oramai
sul nostro territorio conside-
rano la colazione pill impor-
tante del pasto di mezzogior-
no. Da noi la colazione & un
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rito, I’assortimento oramai
non ha pid limiti: cereali,
succhi, formaggi, confetture
di alta qualita, pani speciali.
Un momento importante per

continua a pag. 58
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iniziare bene la giornata. In-
fine il pane. Quello surgelato
& sempre piu usato nella ri-
storazione, |"assortimento e
la possibilita di cuocere al
momento diverse qualita di
pane, ne fanno oggi un pro-
dotto vincente. Oltretutto il
pane surgelato si presenta
sempre croccante, perché
viene cotto a breve distanza
dal momento del servizio;
mentre il pane fresco, pronto
al mattino, la sera non & piu
cosl fragrante.

In base alla sua esperienza
qual &, oggi, il vissuto dei
surgelati nella ristorazione?

Vi aspetta alle prossime fiere

Sigep 19-23/1 (Rimini)
Beer Attraction 16-19/2 (Rimini)
TuttoFood 6-9/5 (Milano)
Anuga 5-9/10 (Colonia - DE)
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A suo avviso trovano posto
solo nelle proposte pil com-
merciali di livello “popolare”
o possono soddisfare anche
le esigenze dell’alta cucina?
L'alta cucina usa prevalente-
mente il prodotto fresco, ma
nella ristorazione di buon li-
vello, e anche in quella piu
semplice e veloce, i surgelati
sono ampiamenti diffusi e ap-
prezzati per il loro contenuto
di servizio.

Oggi in molte cucine non c'¢
spesso nemmeno il tempo, né
la manodopera necessaria
per lavorare il fresco. Anche i
semilavorati surgelati sono un
valido aiuto per i cuochi, spe-
cie se permettono di porzio-
nare il prodotto togliendo
dalla confezione solo quello
che serve. Oltretutto c’é I'a-
spetto della sicurezza igieni-
co-sanitaria, garantita dalla
tecnica di surgelazione.

Perd devo ammettere che non
sempre i ristoranti sono at-
trezzati per gestire al meglio
il prodotto surgelato: spesso
le celle non sono sufficienti
alle reali esigenze del locale
e del menu.

| ristoratori dovrebbero mi-
gliorare la loro dotazione tec-

Frozen ichthyic food is
growing in the
restaurants of Trentino
Alto Adige

Morelli Foed Service — Frozen
food plays a key role in
professional kitchens that
nowadays have to update their
technological equipment.

nologica se vogliono avere,
per le referenze surgelate,
uno stock di prodotti che per-
metta loro di offrire una certa
scelta all’avventore.

E se potesse dare un suggeri-

Arancini di riso
mignon al ragi

Fiori di zucca pastellati

Food amg

mento ai produttori di surge-
lati, cosa suggerirebbe loro?
Suggerirei di puntare sempre
pit sul prodotto di qualita e
con molto servizio, facile da
porzionare.

Devono anche tenere presen-

Frittelline
gamberi e zucchine

Crocchette di patate
con tartufo

Frittelline alle alghe

L’Ascolana s.r.1.
Zona industriale Campolungo 2a Fase - 63100
Tel, 0736.403437 - Fax 0736.226540 - www.ilascolana.com
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te che il personale di cucina
& spesso straniero, quindi le
informazioni per 'utilizzo in
etichetta dovrebbero essere
date anche usando dei pitto-
grammi chiari e immediata-
mente comprensibili a tutti.

Polpettine di melanzane
con mozzarella e provola

Panzerotti
mozzarella e pormodoro

Tris di verdure pastellate




