
Organizzato da Marco Polo 
G.E.I.E., (Gruppo Euro-

peo di Interesse Economico) in 
collaborazione con Apindustria 
Venezia, dopo il successo del 
precedente Workshop tenuto-
si in febbraio a Mogliano, si è 
ripetuto all’inizio di marzo a 
Belluno, nella struttura rustico 
– elegante, del Ristorante De 
Gusto Dolomiti in località Sa-
grogna, analogo incontro, allo 
scopo di divulgare concrete 
possibilità di sviluppo e crescita 
per le Piccole e Medie imprese 
del settore Agroalimentare, Tu-
ristico e dell’Accoglienza del 
Territorio. 
Punto di partenza erano le  le 
idee e soluzioni adottate e di-
sponibili, pronte per realizzare 
una rete attraverso il coinvol-
gimento  sempre maggiore di 
aziende del territorio che operi-
no in sinergia sul prodotto/ser-
vizio tipico veneto, per aumen-
tarne l’interesse, la visibilità 
creando opportunità di lavoro.
Hanno in apertura portato il loro 
saluto il presidente della Came-
ra di commercio di Belluno e 
direttore di Veneto promozione 

Paolo Doglioni e il consigliere 
regionale Sergio Reolon.

Il numeroso pubblico presente 
ha quindi accolto con interesse 
le tematiche via via proposte 
dai relatori della serata,  intro-
dotti dal moderatore e animato-
re Luigi Russolo, autopromosso 
Viandante del buon gusto.

Sono seguiti poi gli interven-
ti su:  Aggregazioni e filiere, 
strategie per la crescita  di Pier 
Orlando Roccato,direttore di 
Apindustria Venezia ; Le strate-
gie di Marco Polo G.E.I.E. per 
superare la crisi,  di  Ferdinando 
Martignago, presidente di Mar-
co Polo G.E.I.E.;  I Fondi Co-
munitari a sostegno dello svi-
luppo di Nicola Zanoni, esperto 
in politiche europee;  Pianifica-
re e realizzare le vendite tramite 
un’aggregazione di Francesco 
D’Antonio, dello Studio D’An-
tonio – Milano.

Tutti i relatori si sono infine pre-
stati di buon grado al ping pong 
di domande poste dai presenti, 
numerosi gli operatori, tra cui: 

Fabio Guerra, esperto gastrono-
mo; Giuseppe Ribaudo, famoso 
chef di Ca’ Interessati Country 
House, loc.Caposile, Musile di 
Piave; giornalisti delle Riviste 
specializzate: Il Gusto Italiano -  
enogastronomia, turismo & golf  
e Italia a Tavola e dell’Agenzia 
Media Diffusion; nonché nume-
rosi produttori che hanno illu-
strato le loro specialità in prima 
persona, presenti con le ditte: 
Pastificio Croera, Borca di Ca-
dore (BL) ;Az. Agr. Le Grave, 
allevamento agnello dell’Alpa-
go, Budoia (PN); Soc. Agr. Me-
nin, produzioni agroalimentari 
conserve e fresco, Tisoi (BL); 
Malga Montegal, agriturismo e 
latteria, Limana (BL); Latteria 
Valmorel, Limana (BL); Latte-
ria Soc. Agr. Fabry 77, conserve 
sciroppi confetture, San Pietro 
di Cadore (BL). 
Infine, allo scopo di continuare 
il dialogo tra ospiti e i relatori, 
gli organizzatori hanno propo-
sto un lieto finale con brindisi e 
degustazione di prodotti Tipico 
Piave,  concludendo così in bel-
lezza un evento ricco di stimoli 
per il futuro.

“A suo tempo ero intervenuto a Moglia-
no in una serata analoga, apprezzan-

do gli interventi dei relatori e soprattutto  
la  messa in evidenza della necessità di 
unire le forze 
per crescere, 
senza limita-
re le frontie-
re dei saperi 
e dei sapori, 
creando un 
“ponte” tra le 
culture euro-
pee a partire 
da quelle del 
Piave sino al 
Danubio.  
N e l l ’ o c c a -
sione mi ero 
s o f f e r m a t o  
sull’importan-
za assunta in 
ambito regionale appunto, dalla iniziativa 
Tipico Piave- nata oltre dieci anni addie-
tro - la quale, ebbi modo di affermare, 
non vuole costituire quindi solo uno slo-
gan, sia pure indovinato, ma un invito a 
scoprire un territorio che unisce ben tre 
province venete, quelle di Venezia, Trevi-
so e Belluno, ognuna con le proprie pecu-
liarità e specialità, che meritano di esse-
re maggiormente conosciute, valorizzate 
e promosse costituendo un tutto unico 
lungo l’asse del Piave.
Il nostro territorio, la nostra regione, de-
tengono un patrimonio di beni gastrono-
mici unico al mondo, un assortimento di 
leccornie e specialità  capaci, ognuna au-
tonomamente, di trasmettere quei valori 
oggi richiesti ai vari prodotti.
Ma come far decollare appieno tale mer-
cato di prodotti tipici ?
Forse la formula migliore potrebbe essere 
la creazione di numerosi micro mercati, 
radicati nel territorio di provenienza del-
la specialità, dotati comunque di adegua-
ta capacità promozionale.
E’ a questo punto che può entrare in 
gioco la ristorazione, per lo sviluppo ap-
punto del mercato del “tipico”, con l’as-
segnazione ai ristoratori di due funzioni 
basiliari.
Prima, la finalità di salvataggio delle re-
altà locali, con la  passione di ricerca per 
l’alta gastronomia e l’amore per il recu-
pero degli antichi gusti della tradizione 
territoriale nostrana.    
Seconda, i ristoratori con l’inserimento 
dei prodotti così  - diciamo - resuscitati 
dalla standardizzazione del gusto, potreb-
bero svolgere attività di promozione del 
prodotto stesso proponendolo in diverse 
preparazioni, valorizzandolo in abbina-
menti con altre pietanze, e anche decan-
tandone ai clienti le virtù organolettiche 
e magari, anche quelle storiche... 

Insieme 
per crescere!
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I TESORI DI TIPICO PIAVE

Le riflessioni dello storico, 
giornalista e scrittore bellunese, 
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Giovedì 10 maggio 2012, ore 19.30 c/o Ristorante Casa Coste 
Via Vigna, 33 - 31058 Susegana (TV)  (come arrivarci: www.casacoste.it) 

   Marco Polo G.E.I.E., (Gruppo Europeo di Interesse Economico), 
Apindustria Venezia e Tipico Piave 

PRESENTANO

ALCUNI PROTAGONISTI DELLA RETE AGROALIMENTARE E TURISMO
Le linee guida e le soluzioni già adottate nelle aziende del territorio che operano in sinergia 
sul prodotto/servizio tipico veneto, per aumentarne l’interesse, la visibilità e fare business.

PROGRAMMA

 19.30  Presentazione della Divisione Agroalimentare & Turismo: 
   Pier Orlando Roccato, Direttore Apindustria Venezia
 19.40  Wellness e salute alimentare come plusvalore: 
   Laura Di Renzo docente di Nutrigenomica -’Università di Tor Vergata (Roma) 
   Presidente dell’A.I.C.M. (Accademia Italiana Dieta Mediterranea)
 19.50  Le eccellenze storiche, culturali e territoriali nel sistema Veneto: Bona Zanuso, 
   portavoce Villegrandtour
 20.00  Valorizzazione permanente delle eccellenze in rete: Lucia Benedetti –
   Guide Turistiche Veneto 
 20.10  Le attività nell’aggregazione Agroalimentare e Turismo: Andrea Modenese – 
   Marketing Territoriale
 20.20  Possiamo conoscere e vendere i vostri prodotti e servizi?: Alessandro Sparta – 
   Quality Care Lifestyle – Budapest (Ungheria)
 20.30  Aggregare e vendere esperienza in modo nuovo: 
   Ferdinando Martignago, Marco Polo G.E.I.E. 

Interventi e domande dal pubblico

Coordinatore Luigi Russolo, corrispondente per il Triveneto della Rivista “Italia a Tavola”

Brindisi finale con degustazione Prodotti di Tipico Piave allo scopo di  continuare il dialogo tra gli ospiti 
e i relatori  per approfondire temi e possibili rapporti di collaborazione.

Fortunatamente, negli ultimi anni, è au-
mentato nelle nostre aree il numero dei 
ristoratori capaci di pratiche lungimiran-
ti come quelle accennate, azioni attuate 

anche con 
intelligente 
accordo as-
sieme ai pro-
duttori, ma il 
numero deve 
ancor au-
mentare pa-
rallelamente 
alla ricerca 
e alla qualità 
dei servizi ri-
chiesti.
In tale spiri-
to sono me-
ritorie – e mi 
limito  alla 
provincia di 

Belluno – visto che si gioca in casa, le ri-
scoperte della gamma di mais autoctoni, 
particolarmente del Mais Sponcio che ha 
riportato il rito della polenta quasi alla 

solidità e consistenza del 
passato, quando si mangia-
va con le mani senza posa-
te...
Ancora la  riproposizione, 
a fianco dei famosi Fagioli 
di Lamon, della gamma di 
delicatissimi Fasoi Gialét 
,e  l’idea del Radicchio 
rosso di Santa Giustina;  e 
pure la rivalutazione degli 
insaccati locali: Sopresse, 
Storte, Salami o Saladi che 
dir si voglia, a contenuto 
di carni miste, le Pendole 
e lo Speck delle Dolomiti e 
i Prosciutti di Sappada, af-
fiancati all’ormai tipico Pa-
stìn dai cento profumi, in 
quanto ogni produttore ha 
la sua infallibile ricetta.
E che dire dell’Agnel-
lo dell’Alpago, della Fea 
Fumada (pecora) del La-
monese,  della vastissima 
gamma di formaggi bellu-
nesi, rinati o riscoperti an-
che per l’opera di qualche 
risorta piccola latteria o 
malga locali ?
Soffermiamoci anche 
sull’uso del Miele locale, 
impiegato non solo come 
dolcificante, come fu per 
secoli tra queste valli in 
quanto fino all’ottocento 
l’uso dello  zucchero qui 
era sconosciuto, ma come 
ingrediente complementa-
re per raffinate  e profu-
mate ricette in cucina.
E per concludere infine, 
un accenno doveroso allo 
Schiz, ottenuto da una  par-
ticolare cagliata, non sala-
to, che, come disse anni 
addietro in una memorabi-
le serata nel Feltrino l’eno-
gastronomo Veronelli, elo-
giando la sua delicatezza e 
gusto, “non ha nulla a che 
fare con la Tosella trentina 
o con il Frico friulano ma, 
se fosse nato in Francia, in 
questo momento sarebbe 
famoso in tutto il mondo e 
costerebbe un occhio della 
testa !”.
Meditiamo quindi...
Con un augurio, indirizzato 
a ristoratori e produttori, 
perché continuino sulla 
buona strada  intrapresa …
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segue nella pagina successiva (...)

(...) continua DIVISIONE 
AGROALIMENTARE 
E TURISMO


