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L
a pasta e la sua filiera, dalle tecnolo-
gie per produrla, ai sughi, ai condi-
menti, dal 7 al 10 aprile si presenta-

no a Verona, agli operatori dell’HoReCa 
e della distribuzione specializzata, con 
una grande anteprima di PastaTrend, il 
Salone Internazionale della Pasta. 

PastaTrend Preview, nel padiglione C 
di Veronafiere è, in quest’occasione, 
special guest di Vinitaly e si propone 
in contemporanea con i marchi dei 
più famosi saloni agroalimentari spe-
cializzati internazionali: Enolitech e 
Sol&Agrifood. 

Il Salone Internazionale del la Pasta approda a Verona
The International Pasta Expo arrives in Verona
a z i e n d e  d ’ e c c e l l e n z a ,  s h o w  c o o k i n g 
e  i n c o n t r i  m e d i c o - s c i e n t i f i c i 
p e r  p r o m u o v e r e  i l  k n o w  h o w 
t e c n o l o g i c o  e  p r o d u t t i v o  
d e l l a  f i l i e r a  i t a l i a n a  d e l l a  p a s t a

e x c e l l e n c e  c o m p a n i e s ,  s h o w  c o o k i n g  a n d 
s c i e n t i f i c  c o n f e r e n c e s  f o r  t h e  p r o m o t i o n  
o f  t h e  t e c h n o l o g i c a l  a n d  p r o d u c t i v e  
k n o w - h o w  o f  t h e  i t a l i a n  p a s t a  s u p p l y  c h a i n 

  di Delia Sebelin e Viviana Spadoni  

Pasta and its supply chain - from production technologies to sauces 
and seasonings - will be presented to Food service industry and national 

and international specialized distribution operators in Verona, from 
the 7th to the 10th of April, together with a great preview of PastaTrend, 
the Pasta International Expo. 

PastaTrend Preview, in the C hall of Veronafiere, will be a special guest 
of Vinitaly. Together with the brands of the most famous international agro-
food exhibitions – Enolitech e Sol&Agrifood- the Preview will be an unrivalled 
opportunity to get in contact with buyers from all over the world. 

The event will be a “delightful tasting” of PastaTrend format, the Expo 
organized by Veronafiere and Avenue Media in order to underline  
the Italian leadership of the wheat-pasta supply chain.

During four days, in Verona it will be possible to taste dishes, get in contact 
with companies, acquire some skills, take part in dedicated show cooking 
sessions, fresh pasta labs, specialized conferences on nutrition and health.

During the expo, doctors, researchers and experts will cover fundamental 
topics for our wellness and for the prevention and treatment of some diseases; 
food, especially pasta and the Mediterranean diet, plays a crucial role.

E N G L I S h  S u M M A R y
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Il Salone Internazionale del la Pasta approda a Verona
The International Pasta Expo arrives in Verona

in quest’articolo, alcune foto degli eventi firmati pastatrend.
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In un unico contesto, la città scaligera 
offre dunque una prestigiosa vetrina 
che, anche grazie alla concomitanza 
con il Salone Internazionale del Vino 
e dei Distillati, promuove l’eccel-
lenza vitivinicola e agroalimentare 
italiana sul mercato nazionale ed in-
ternazionale. Un’opportunità che gli 
ideatori di PastaTrend hanno voluto 
cogliere per presentare il Salone In-
ternazionale della Pasta che si svol-
gerà nel 2014. Ecco, dunque, Pasta-
Trend Preview, ovvero, un “assaggio” 
di ciò che sarà il tradizionale Pasta-
Trend, il Salone organizzato per affer-
mare il primato italiano della filiera 
grano-pasta.
Nella quattro giorni veronese sarà 
possibile incontrare un pool varie-
gato di aziende d’eccellenza rap-
presentative del mondo della pasta 
e del suo indotto, effettuare assaggi, 
acquisire competenze, ma anche par-
tecipare a show cooking dedicati, a 
laboratori artigianali della pasta fre-
sca, a convegni specializzati su ali-
mentazione e salute. In contempora-

nea alla parte espositiva, 
infatti, medici, ricercatori 
ed esperti affronteranno 
temi fondamentali per il 
nostro benessere e per 
la prevenzione e la cura 
di alcune patologie; temi 

nei quali il food, e in particolare la pa-
sta e la dieta mediterranea, svolgono 
un ruolo cruciale.

L’abbinamento pasta e vino
Perché PastaTrend Preview special 

guest di Vinitaly? Per due ragioni: 
riavvicinare il mondo della pasta, 
come base della dieta mediterranea, 
a quello del vino, per un completa-
mento armonico e salutistico della 
cultura enogastronomica italiana. Ma 
soprattutto perché l’abbinamento 
pasta e vino ha già ottenuto un forte 
riscontro da parte degli 
operatori specializzati 
all’estero, quando il Sa-
lone Internazionale del- 
la Pasta si è presentato 
all’interno dei più im-
portanti eventi interna-
zionali dedicati alla be-
vanda di Bacco.
Lo scorso novembre, ad 
esempio, una gustosa 
Preview di PastaTrend 
era approdata ad Hong 

Kong, all’International Wine and 
Spirits Fair - il più importante Salone 
internazionale del continente asiati-
co dedicato al vino - in partnership 
con Vinitaly in the World (il tour di 
Veronafiere per promuovere l’ec-
cellenza dei vini italiani nel mondo). 
Obiettivo: celebrare la più raffinata 
cucina del nostro Paese e l’eccellen-
za del vino Made in Italy. E il succes-
so è stato strepitoso.
«L’unione tra due eccellenze italia-
ne come il vino e la pasta - confer-
ma Vito Ligorio di Pasta Ligorio - Al 
Mattarello, presente ad Hong Kong e 
anche all’evento scaligero - è davve-
ro interessante: in seguito all’espe-
rienza maturata dopo il primo step in 
Oriente lo scorso novembre, anche a 
Verona contiamo di raggiungere ot-
timi traguardi».

« l e  a z i e n d e  
i n c o n t r e r r a n n o  b u y e r 
p r o v e n i e n t i  
d a  t u t t o  i l  m o n d o »

« a l l a  p r e v i e w  s a r à  p r e s e n t e 
i l  m o n d o  p r o d u t t i v o 

c h e  r u o t a  a t t o r n o 
a l l a  p a s t a :  d a l l e  m a t e r i e 

p r i m e  a l l e  t e c n o l o g i e ,  
d a l l a  p a s t a  f r e s c a  

a l l a  s e c c a ,  a i  p i a t t i  p r o n t i »
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Business & taste
Ma torniamo alla Pre-

view veronese. Quest’an-
teprima offrirà, al pool di 
aziende “ambasciatrici” 
di PastaTrend, la possibili-
tà di stringere conoscenze 
e di ottenere contatti con 
buyer provenienti da tut-
to il mondo. Un’occasione 
imperdibile, dunque, per 
le imprese italiane della 
filiera della pasta, soprat-
tutto per quelle piccole 
e medie proiettate ver-
so l’export ma che diffi-
cilmente trovano spazio 
all’interno delle grandi 
manifestazioni. 
I settori merceologici del-
la Preview offrono un panorama a 360° 
sul mondo pasta: dalla produzione di 
pasta fresca e secca a quella aromatiz-
zata e al forno, dai piatti pronti a quelli 
surgelati, alle tecnologie. Poi, ancora, 
dalle farine alle semole, dai sughi alla 
produzione di salumi e insaccati, dalla 
ristorazione alle scuole di cucina. 
Dunque, una vetrina a tutto campo 
sull’eccellenza della filiera italiana 
della pasta, settore di cui l’Italia de-
tiene la leadership sia per know how 
(i molini e le aziende di impianti e 
tecnologie del Belpaese sono i mi-
gliori al mondo), sia per la qualità del 
prodotto.
Obiettivo di PastaTrend è, infatti, pro-
muovere e valorizzare questo pri-
mato, e creare nuove opportunità di 
business, di sviluppo e di crescita. 
Soprattutto favorendo l’eccellenza 
Made in Italy nei confronti dei merca-
ti esteri “affamati” della pasta italiana 
e di come viene prodotta. 
«Pasta Cuniola non poteva mancare 
all’appuntamento di PastaTrend Pre-
view - conferma Ottavio di Canossa, 
a capo dell’azienda di San Martino 
(Fe) - perché questa manifestazione è 
la giusta occasione per far conoscere 

non solo la nostra pasta ma, soprattut-
to, per presentare la filiera della no-
stra produzione, strettamente legata 
al territorio e al ciclo stagionale del 
grano duro locale che seguiamo e 
curiamo dalla semina e in tutte le fasi 
della lavorazione».

Gli “ambasciatori”  
di PastaTrend

La dimensione internazionale of-
ferta dalla piazza scaligera è cruciale 
per gli espositori presenti alla Pre-
view di PastaTrend. «La passione che 
noi italiani abbiamo per la pasta, unita 
al legame con il territorio e alla nostra 
naturale propensione al turismo - sot-
tolinea a tal proposito Luca da Corte 
Croera, presidente nazionale di Con-
fartigianato Pasta fresca e titolare del 
pastificio Croera di Borca di Cadore 
(Bl) - fa sì che proporsi a livello inter-
nazionale con i gusti e i sapori tipici 
diventi un fattore fondamentale per 
la valorizzazione della cucina italia-
na. L’internazionalizzazione è dunque 
uno dei passi decisivi per la crescita e 
per lo sviluppo del nostro comparto». 
«Abbiamo deciso di partecipare 
all’anteprima di PastaTrend - confer-

ma Luca Fontaneto, dell’omonima 
impresa a Fontaneto d’Agogna (No) 
- in quanto l’evento veronese è una 
manifestazione di spicco, visitata da 
molti buyer stranieri. Ciò è in linea 
con la nostra strategia aziendale: il 
nostro obiettivo infatti è di aumenta-
re le esportazioni, in particolar modo 
verso i Paesi extra europei». 
L’importanza di riuscire a confrontar-
si con operatori specializzati prove-
nienti dall’estero è posta in evidenza 
anche dalle parole di Claudia Ferri 
de La Lanterna di San Matteo della 
Decima (Bo), già presente alle passa-
te edizioni di PastaTrend e all’evento 
di Hong Kong: «Pensiamo ai tortelli-
ni. Sono conosciuti in tutto il mondo 
- spiega la Ferri - ma per apprezzare 

« o b i e t t i v o 
d i  p a s t a t r e n d 
è  p r o m u o v e r e  
e  v a l o r i z z a r e 
l’ e c c e l l e n z a 
i t a l i a n a
d e l l a  f i l i e r a 
g r a n o - p a s t a »
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quelli veri, autentici della tradizione 
emiliana, è necessario assaggiarli. In 
Asia, ad esempio, si sono innamorati 
della nostra pasta all’uovo. Per questo 
contiamo di appassionare con i nostri 
prodotti anche gli stranieri che in-
contreremo a Verona».
La rosa degli espositori di quest’an-
teprima offrirà uno spaccato interes-
sante e variegato della realtà impren-
ditoriale italiana, poiché le aziende 
presenti provengono da ogni parte 
d’Italia: dai pastifici artigianali ve-
neti alle imprese dell’Emilia Roma-
gna, dai maestri pastai della Tosca-
na all’olio del Chianti, dai casunziei 
bellunesi ai tortellini di Valeggio sul 
Mincio, dai pastifici storici della Pu-
glia alla mozzarella di Bufala campa-
na, dagli insaccati ai formaggi veneti, 
dal pesto genovese ai sughi al pomo-
doro, dai costruttori di macchine per 
pasta ai molini, alle tovaglie.
Nell’area “Confartigianato Verona e 
Artigiano del Gusto” saranno presen-
ti ben 17 aziende provenienti da tutta 
Italia e, al suo interno, sarà allestito un 
vero e proprio laboratorio per la pro-
duzione di pasta fresca che ospiterà 
quotidianamente prelibate degusta-
zioni. «Valorizzare i prodotti tipici è la 
principale missione di Confartigiana-
to - sottolinea Giacomo Deon, presi-
dente nazionale Confartigianato 
Alimentazione - Crediamo con forza 
che eccellenza e aggregazione siano 
due fattori che possono essere co-
niugati in maniera vincente insieme 
alla promozione. Quest’ultima però, 
deve essere efficace. In quest’ottica, 
PastaTrend Preview offre un’oppor-
tunità di tutto riguardo alle imprese 
che proprio sull’eccellenza basano la 
propria attività».

La “cultura del prodotto”
Proprio per far conoscere la pe-

culiarità e l’eccellenza delle nostre 
produzioni, PastaTrend non si propo-
ne solamente come una prestigiosa 

vetrina, ma offre anche un articolato 
programma di eventi gastronomici 
per fare “cultura del prodotto”. Da 
qui, l’importanza delle degustazioni, 
in programma anche per la Preview 
veronese: nell’area dedicata del padi-
glione C sono previsti show cooking 
in cui si assisterà alla preparazione di 
piatti prelibati e si potrà assaggiare la 
bontà dei prodotti frutto della grande 
esperienza dei maestri pastai. 
Cristian Broglia, prestigioso chef 
ed insegnante di Alma, Scuola in-
ternazionale di Cucina italiana di 
Colorno (Pr), preparerà, ad esempio, 
succulenti piatti utilizzando alcune 
prelibatezze delle aziende presen-

ti. Il maestro dei fornelli vanta una 
grande esperienza come docente e 
ha forgiato la sua preparazione nelle 
cucine di ristoranti celebri sia in Italia 
che all’estero, specialmente in Inghil-
terra. Per conto di Alma ha organiz-
zato corsi in Europa e America del 
Sud e dirige gli eventi gastronomici 
del ristorante interno alla Scuola. Il 
carisma e la comunicativa di Broglia, 
dunque, affascineranno certamente il 
pubblico di PastaTrend. 
Il calendario degli eventi della Pre-
view è davvero ricco. Le sfogline di 
Miss Tagliatella, il concorso culina-
rio itinerante che promuove l’arte del 
“tirare la sfoglia”, saranno presenti 
durante tutti i giorni della manife-
stazione per far conoscere la cucina 
emiliano-romagnola più autentica. 
«Le dimostrazioni - fanno sapere gli 
organizzatori di Miss Tagliatella - 
culmineranno nella sfida-esibizione 
del 9 aprile quando due coppie, una 
emiliana con il vincitore dell’ultima 
edizione del concorso, Lorenzo Gal-
letti, e una romagnola, riaccendendo 
amichevolmente la storica rivalità tra 
Emilia e Romagna, “duelleranno” per 
dimostrare i segreti del matterello». 
La prova terminerà… in tagliatelle, 
che saranno offerte al pubblico.
Miss Tagliatella, presente a Pasta-
Trend fin dalla prima edizione del 
Salone, alla Preview presenterà uffi-
cialmente il programma del concorso 
per il 2013: per l’ottavo anno le gare 
percorreranno le strade emiliane, 
venete, lombarde, alla ricerca della 
miglior tagliatella «perché la Miss - 
dicono gli organizzatori - è la taglia-
tella... non chi la fa!».

I convegni
Uno degli obiettivi prioritari di Pa-

staTrend è da sempre la promozione 
della dieta mediterranea e di una 
corretta alimentazione. Per questa 
ragione, ogni edizione e ogni ante-
prima, italiana o estera, è arricchita 

« g l i  e v e n t i 
g a s t r o n o m i c i
s o d d i s f e r a n n o 
i  t r a d i z i o n a l i s t i 
d e l  g u s t o  
m a  a n c h e  c h i 
è  a l l a  r i c e r c a 
d i  n u o v i  s a p o r i »
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da eventi caratterizzati da approfon-
dite analisi di questi temi che sono 
alla base di una nutrizione sana e 
bilanciata. «È stato scientificamente 
dimostrato da studi epidemiologici 
condotti su diverse popolazioni che 
infarto, cancro e ictus possono esse-
re evitati seguendo una dieta a base 
di pasta, legumi e frutta secca». Così, 
il professor Enrico Roda - Diretto-
re della Scuola di specializzazione 

di gastroenterologia dell’Università 
di Bologna, Responsabile dell’Unità 
operativa di gastroenterologia del 
Policlinico Sant’Orsola e coordina-
tore della “Commissione Medicina 
e Salute” del Comitato Scientifico di 
PastaTrend - spiega l’attenzione del-
la manifestazione alla promozione 
della pasta come «piatto base della 
dieta mediterranea e della corretta 
alimentazione». 

La “dimensione” scientifica di Pasta-
Trend Preview si concentrerà nella 
giornata del 9 aprile durante il conve-
gno internazionale “Alimentazione 
& Salute” che, durante la prima ses-
sione, confermerà l’importanza della 
pasta per la dieta mediterranea. Lo 
stesso Convegno, in una sessione suc-
cessiva, si occuperà di “Malattia meta-
bolica e la chirurgia dell’obesità”. Tra 
gli argomenti in programma: l’intolle-
ranza al glutine, la celiachia e gli ali-
menti funzionali, la “Superpasta”.
Fari dunque puntati su PastaTrend 
Preview, sulle sue aziende, esempio 
concreto dell’arte di “far pasta”, sugli 
eventi culinari - che soddisferanno i 
tradizionalisti del gusto ma anche chi 
è alla ricerca di nuovi sapori - e su-
gli incontri scientifici, con medici ed 
esperti di calibro internazionale. ■

Delia Sebelin,
Viviana Spadoni


