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No alla ’città mangiatoia’
«Dare un’identità al cibo»
Martina Riolino (Giovani Fipe) prende posizione sulle accuse dello chef Bottura
«Importante sottolineare l’importanza sociale del mondo enogastronomico»

Enrico Ghironi
Confocommercio e Federalberghi

LA SPEZIA

No all’immagine di una ’città
mangiatoia’, con l’aumento
esponenziale del numero di ri-
storanti a discapito della qualità
del cibo servito. Un sos lanciato
nei giorni scorsi da Massimilia-
no Bertagna, alias ’Fishbone
Chef’, con una carriera di oltre
30 anni anni fra Spezia, varie lo-
calità in Italia e all’estero. «Oggi
ci sono 50 ristoranti dove prima
ce n’erano dieci: se si lavora sui
grandi numeri e non sulla cura,
chi è impreparato si vede» la
sua accusa. Un tema sul quale
prende posizione la presidente
di giovani Fipe La Spezia Marti-
na Riolino che nei giorni scorsi
ha partecipato al festival “C’è +
Gusto a Bologna”. Da qui l’idea
di lanciare un «Modello Bologna
per contrastare l’immagine del-
la Spezia come mangiatoia: il ci-
bo è identità e dimensione so-
ciale». ’Siamo quello che man-
giamo’ è stato questo lo slogan

dell’edizione 2023 del festival
dei sapori “C’è + Gusto a Bolo-
gna” svoltosi a Bologna sullo
sfondo di Palazzo Re Enzo: tante
stelle italiane del settore della ri-
storazione come Bottura, Romi-
to, Bartolini, Oldani e Genovese
con Ducasse e la migliore cuoca

al mondo Elena Reygadas, si so-
no alternati a eventi e talk sull’at-
tualità e l’importanza del cibo
nella nostra cultura. E’ stato pos-
sibile per i visitatori assaggiare
caviale, the, il miglior cioccola-
to del mondo, degustare in ante-
prima il Barolo del 2020 e le mi-

gliori birre e conoscere la sem-
plicità dell’abbinamento tra
mozzarella di Bufala Campana
Dop e il prosciutto di San Danie-
le Dop.
L’obiettivo principale era dun-
que educare al cibo, declinato
nel senso di liberare il nostro
rapporto con esso, riuscire ad
assaggiarlo, abbinarlo e di impa-
rare a farlo meglio. «Un evento
illuminante – sottolinea Riolino
– ho ascoltato la chef Elena Rey-
gadas, miglior donna chef del
mondo dalla classifica dei
World’s 50 Best Restaurants e
proprietaria del ristorante ’Ro-
setta’ di Città del Messico, parla-
re dell’importanza di pensare al
lavoro del cuoco oltre la funzio-
ne edonistica, immaginando il ri-
storante come una piattaforma
di riflessione e un contributo po-
sitivo alla società». Riolino fa
poi un plauso anche a Massimo
Bottura «e al suo pensiero
sull’importanza dell’identità cul-
turale del cibo, attraverso il qua-
le è possibile creare mescolan-
za e sulla dimensione sociale
della cucina attraverso i suoi
progetti Food for Soul e No Wa-
ste nelle sue cucine. Tanti gli
spunti di riflessione da portare
nella nostra città per contrasta-
re l’immagine di “mangiatoia” di
cui è accusata, sottolineando in-
vece l’importanza identitaria e
sociale del mondo eno-gastro-
nomico che ci circonda».

Martina Riolino
PresidenteGiovani Fipe LaSpezia

Il ’boom’
ad aprile

LA SPEZIA

Non solo scuole chiuse. Il mal-
tempo degli ultimi giorni mette
anche un freno all’arrivo in zona
di turisti in occasione del ponte
di Ognissanti: cinque giorni (di
cui solo due festivi) che secon-
do le stime di Federalberghi (in
base ad un’indagine effettuata
con il supporto di Acs Marke-
ting Solutions) porteranno più
di 8 milioni a muoversi per una
vacanza, con un giro di affari di
3,77 miliardi. Ma in Liguria e nel-
lo spezzino gli arrivi subiscono
in questi giorni, un’importante
battuta d’arresto come sottoli-
nea Enrico Ghironi, componen-

te della giunta Confcommercio
e consigliere di Federalberghi.
«La stagione fino ad ora è anda-
ta molto bene – dice – ma pur-
troppo il maltempo di questa
settimana e le emergenze me-
teo, non ci hanno permesso di
lavorare durante il Ponte del 1°
novembre». In questo periodo
la zona ospita molti italiani e
francesi, «ma chiaramente gli
spostamenti sono stanti disin-
centivati dagli eventi atmosferi-
ci talvolta anche pesanti, ren-
dendo difficili gli spostamenti
un po’ in tutta la Liguria». Non
solo nubi all’orizzonte però, ma
anche aspetti positivi. «Siamo
comunque soddisfatti della sta-
gione passata – prosegue Ghiro-

ni – ottobre è andato complessi-
vamente molto bene anche se
l’economia rallentando a causa
delle difficoltà di molte fami-
glie: la Liguria, rispetto a tante
altre regioni, si è però salvata.
Abbiamo subito un calo ad ago-
sto, dettato probabilmente dai
costi più elevati in quel mese e
dal fatto che le persone iniziano
a evitare i periodi più affollati».
Federalberghi Confcommercio
La Spezia guarda al futuro con
ottimismo: «La nostra provincia
e la regione hanno tenuto bene
rispetto al resto d’Italia. Speria-
mo che anche il periodo che
precede il Natale ci permetta di
lavorare. Siamo fiduciosi»

«Le tante manifestazioni
organizzate dal Comune, in
particolare in primavera, hanno
contribuito a riempire le nostre
strutture. Non a caso proprio
nel mese di aprile, nello
spezzino, le presenze segnano
+25,6% rispetto al 2022».
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LA SPEZIA

Nella ‘mangiatoia’ si inizia a
mangiar male? Mentre in città
prolifera l’offerta enogastrono-
mica, in diversi hanno percepi-
to un calo della qualità dei piat-
ti: percezione fondata o meno?
Lo abbiamo chiesto a un esper-
to del settore: Massimiliano Ber-
tagna, alias Fishbone Chef: una
carriera di oltre 30 anni anni fra
Spezia, varie località d’Italia e
dell’estero.
Ha fatto un post sulla sua pagi-
na in cui ha dimostrato il suo
disappunto riguardo un piatto
di pasta che le è stato servito
in città. Perché?

«Mi è capitato di mangiare in cit-
tà un paio di volte nell’ultimo
mese e ho dovuto riscontrare
un problema grosso: non voglio
dare giudizi, ma da persona che
lavora nel settore ho riscontrato
poca cura e poca attenzione,
dal gusto all’impiattamento. Mi
sono stati serviti dei paccheri
obbrobriosi, senza poesia né
amore, a partire dall’utilizzo del
sale, dell’aglio e del prezzemo-
lo, in cui i frutti di mare erano
buttati sopra un pomodoro non
cotto. Offrire questo agli spezzi-
ni e a chi viene qui mi sembra ve-
ramente antipatico: non fai co-
noscere la tua terra, la storia, né
le valorizzi. E poi, tutti ormai fan-
no la tagliata di tonno, il polpo

croccante, ma in quanti la sep-
pia in zimino o i mandilli al pe-
sto, che invece ho potuto gusta-
re a Genova?».
Si parla di calo della qualità
dell’offerta. È d’accordo?
«Alla Spezia, da 5-6 anni si sono
tutti quanti seduti sul giochino
delle crociere e dei turisti, man-
drie che girano e comunque
vanno a mangiare e bere nei lo-

cali: si è aperta una fetta di mer-
cato enorme e in molti ne han-
no approfittato. Io non ho la veri-
tà in tasca, parlo per amore del-
la cucina e del mio lavoro, ma
ho notato questo, oltre che un
calo di qualità. Inoltre, se faccio
cucina tradizionale devo distin-
guere fra il sugo di muscoli alla
spezzina e gli spaghetti ai mu-
scoli bianchi con aglio e prezze-
molo, ricetta che appartiene a
tante località d’Italia».
Quali sono i problemi che spin-
gono a questo, secondo lei?
«Spezzo una lancia a favore dei
ristoratori: negli ultimi due anni
i costi sono lievitati e gestire un
locale fra tasse e burocrazia
non è facile. Bisogna giostrarsi

e qualcuno lima le spese a scapi-
to della qualità. Inoltre, oggi ci
sono 50 ristoranti dove prima
ce n’erano dieci e se si lavora
sui grandi numeri e non sulla cu-
ra, chi è impreparato si vede an-
cora di più quando è inverno».
Come se ne esce, quindi?
«Cercando di mettere la retro-
marcia: guardar meno Master-
chef e parlare di più con le non-
ne, dato che la nostra tradizione
è lì. Bisogna riportarla in auge,
unendo modernità e radici e
penso che sarebbe importante
un attestato da parte dell’asses-
sorato al turismo dei locali che
questa tradizione la tutelano e
la mantengono».

Chiara Tenca

Come una ’mangiatoia’
«Piatti fatti senza amore
Seduti sul crocierismo»
Lo chef Bertagna critica l’andazzo preso dalla ristorazione negli ultimi anni
«Cinquanta locali dove prima ce n’erano dieci: ovvio che la qualità ne risenta»

Massimiliano
Bertagna
Una carriera
di oltre 30 anni
fra Spezia,
l’Italia e l’estero

PAESAGGI URBANI
Tra identità e nuove abitudini

I DUE VOLTI DEL TURISMO
Flussi e stili di vita

«Ho partecipato al festival “C’è
+ Gusto a Bologna”. Bisogna
lanciare un ’Modello Bologna’
per contrastare l’immagine
della Spezia come mangiatoia:
il cibo è identità e dimensione
sociale. ’Siamo quello che
mangiamo’ è stato lo slogan
del festival dei sapori, con
tante stelle del settore della
ristorazione e la migliore cuoca
al mondo Elena Reygadas»
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Turisti in città (foto d’archivio)

Modello
Bologna

Il maltempo frena gli arrivi
«Peccato, un ’ponte’ rovinato
Ma la stagione è stata positiva»
Luci e ombre nell’analisi di Enrico Ghironi, consigliere dei Federalberghi e Confcommercio
«Ottobre è andato bene. Ad agosto invece un calo di presenze dovuto ai costi più elevati»


