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Bollettino nr. 32 

Hotel Du Lac et Du Parc Grand Resort - Lunedì 13 maggio 2019 

26ma edizione del Forum del Garda 

“La cucina del Lago di Garda tra tradizione ed innovazione, quale importante risorsa 

per la sua promozione culturale e turistica” 

Presenti: Pietro e Anna Maria Avella, Germano e Maria Chiara Berteotti, Gianfranco Betta, 

Enrico Bonora, Roberto Calzà, Amedeo Chizzola, Mauro Chizzola, Claudia De 

Scolari Bonatti, Andrea Dalponte, Roberto e Anna Maria De Laurentis, Cristiano 

e Martina Ferrari, Gianfranco Ghisi, Paolo e Stefania Giovanazzi, Manuela La Via 

e Paolo, Daniele e Milena Maistri, Oriente Malagoli, Luigi e Monica Masato, 

Mauro e Cristina Pederzolli, Luca e Laura Pellegrini, Vittorio Rasera, Silvio 

Rigatti, Sandro Rigo, Graziano Rigotti, Marco Tanas, Bruno Torresani, Roland e 

Claudia Weithaler, Enzo Zampiccoli, Gianluca e Giovanna Zanivan, Claudio e 

Wilma Zanoni, Umberto e Liane Zanoni 

 Riccardo De Paola (Governatore Distretto 2060), Renato Rizzini (Governatore 

Distretto 2050), Marina Prati (Assistente del Governatore 2060), Cristian 

Pasquetti (Presidente R.C. Peschiera e del Garda Veronese) + 20, Marco 

Gnesotto (Presidente R.C. Salò-Desenzano del Garda) + 16, Lucia Silli 

(Presidente R.C. Rovereto) + 24, Giovanna Sirotti (Presidente R.C. Rovereto 

Vallagarina), Caroline Schena (Presidente R.C. Garda International), Laura 

Olivieri (Presidente R.C. Madonna di Campiglio) + 9, Aldo Bulgarelli (Past 

Presidente R.C. Verona), Fabrizio Farinati e Franco Ghinato (R.C. Verona Est), 

Enrico Giglioli (R.C. Trentino Nord) 
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Inizia con gli inni suonati con arte e qualità, come sanno fare due maestri della Scuola 

Musicale Altogarda (Roberto Grassi e Stefano Menato), un Forum del Garda di altissima 

qualità, organizzato quest’anno dal Rotary Club Riva del Garda.  

Plausi quindi in primis al Presidente Claudio Zanoni che, come Presidente, si è assunto la 

responsabilità del risultato ma, come racconta il Vangelo, reddite quae sunt Casearis 

Caesari…, e, in questa occasione, lo ha detto pubblicamente lo stesso Presidente Zanoni, 

dobbiamo dare al Segretario Germano Berteotti, braccio operativo e deus ex machina 

dell’evento, i plausi riconoscenti di un Forum di altissima qualità e partecipazione. 

Prosegue con i saluti del nostro Presidente che sottolinea quanto la “cucina” sia importante 

per il turismo, tanto quanto i luoghi. Questi però ce li ritroviamo, li abbiamo ricevuti in 

eredità, mentre la cucina la dobbiamo fare, creare. Tra tradizione e innovazione c’è di 

mezzo però anche un altro sostantivo, la qualità, che non deve essere dimenticata e deve 

essere anzi con accanimento perseguita. 

Saluti anche dal nostro Governatore Riccardo De Paola che sottolinea l’altissima qualità di 

questo Forum: relatori, partecipanti, argomento in discussione. Conferma che questa è 

esattamente una delle funzione del Rotary: sollecitare l’opinione pubblica a dibattere 

argomenti di pubblico interesse ed utilità. 

Indi, saluti del rappresentante del Comune di Riva del Garda, l’Assessore alle Opere 

pubbliche Alessio Zanoni, e del rappresentante della Provincia Autonoma di Trento, 

l’Assessore al Turismo Roberto Failoni. 

Il Forum viene aperto dalla brava e bella (metto bella dopo brava perché, per una 

giornalista, brava deve venire prima di bella, anche se, fortunatamente per lei, merita 

equamente entrambi gli aggettivi) moderatrice del dibattito Monica Rubele, giornalista e 

conduttrice televisiva, che sul tema del Forum: “La cucina del Lago di Garda, tra tradizione 

ed innovazione, quale importante risorsa  per la sua promozione culturale e turistica”, si 

chiede quali equilibri, quali strategie possono muoversi, e rimanere in equilibrio, tra questi 

due importanti sostantivi? 

Vi anticipo che tutti gli interventi, assieme a qualche excursus storico, si sono dipanati 

privilegiando ora l’una, tradizione, ora l’altra, innovazione, quale caratteristica importante 

della cucina, che diventa supporto irrinunciabile al turismo del territorio. Alcuni poi, 

giustamente, hanno messo il punto sulla qualità, senza la quale tradizione ed innovazione 

rimarrebbero parole senza significato. Tutti sono stati comunque concordi nel sottolineare 

che i prodotti del territorio debbano essere alla base di una cucina che, assieme al territorio 

( il Lago ed i territori collinari e montani circostanti ), fanno un unicum irripetibile nel mondo.  
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Inizia Livio Parisi, noto professore di lettere rivano, migrato ormai  alla gastronomia, con 

ristorante a Castelletto di Brenzone.  

Da professore la prende alla larga, parlando del lago all’epoca degli antichi romani. Dei 

carpioni, menzionati da Catullo e offerti agli ospiti alla mensa della sua casa di Sirmione, o 

della pescosità del lago di Garda a cui accenna Plinio il vecchio.  

E’ il primo a dire che tradizione, innovazione e prodotti del territorio sono una triarchia che 

deve essere declinata assieme. Il suo intervento è soprattutto speso a confermare la qualità 

molto superiore del pesce di lago, rispetto al pesce d’acqua dolce allevato. Vuole spingere 

chi di dovere a lavorare per far ottenere al salmerino di lago, la classificazione di prodotto 

DOP, come già fatto per gli altri due prodotti del territorio: olio e vino. Riotterremo così la 

triarchia, olio, vino e pesce di lago, che già erano presenti nel nostro passato storico, come 

ben rappresentato dai tanti affreschi presenti nelle nostre chiese, che raffigurano questi tre 

prodotti nella simbolistica cristiana. 

Il Direttore della Comunità Montana Alto Garda Bresciano, la dott.ssa Maria Beatrice 

Zambiasi, ci rappresenta la sua visione ambientalista e protezionistica. 

Il suo è un appello a proteggere il lago ed il suo territorio da una invasione turistica che 

forse già eccede la capacità ambientale di ricezione, che minaccia un ecosistema unico e 

che contribuisce a far sparire pilastri portanti della nostra cultura lacustre, quali appunto il 

pesce di lago o le limonaie. 

Non sto rappresentando, dice, una visione romantica, ma una necessità: innovazione nel 

turismo vuol dire passare dal numero alla qualità, dal fast food ad una cucina di qualità. 

Parlando di pesci in estinzione ci parla del Carpione, il pesce definito re del lago, ormai 

quasi scomparso, che prende il nome dal mito del pescatore Carpio, condannato dagli Dei 

a vivere nelle profondità lacustri, come appunto il nostro Carpione. Pesce nella lista rossa 

per la sopravvivenza, ormai scomparso al 98%. 

Massimo Ghidelli, direttore di Brescia Tourism, ha invece voluto lanciare un petardo in 

platea e tra i conferenzieri, come in passato amavano fare gli scrittori futuristi con le loro 

proposte non convenzionali, futuriste appunto. 

Chi legge più le Guide? Migliaia di persone? Un post su facebook ed un like può fare la 

fortuna o la sfortuna di un ristoratore, perché letto in pochi giorni da milioni di persone. Il 

turismo e la ristorazione devono rinnovarsi e seguire le tecnologie digitali più moderne. C’è 

stato una rivoluzione ed il ristoratore non se ne è accorto: oggi il cliente è molto più avanti 

del ristoratore e dovrebbe essere il contrario.  
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Informarsi, usare gli strumenti di comunicazione di massa. Il web e i media telefonici sono 

gli strumenti per migliorare la propria reputazione: se si fa la guerra la si faccia con gli 

strumenti della guerra. 

Conclude quindi dicendo: “Oggi il lago ha bisogno di una visione meno romantica e più 

adrenalinica”.  

Ma ! “A la guerre comme à la guerre”. Non è poi così moderno. L’avevamo già sentito nel 

diciassettesimo secolo.  

Ovviamente, era una provocazione, anche se con un fondo di verità, che ha sconvolto i 

conferenzieri che seguivano. Hanno dovuto cambiare il loro intervento per rispondergli a 

tono. 

Marco Do, Direttore comunicazione della Guida Michelin Italia, sentitosi chiamato 

direttamente in causa, ha dovuto rispondere affermando di non poter essere certamente 

d’accordo con l’intervento precedente. 

La Guida Michelin, ha sottolineato, è stata infatti fondata nel 1800 ed oggi, dopo 2 secoli, 

scoppia di salute.  

Qual è il segreto? Offrire uno strumento a chi cerca un prodotto di qualità. 

Nel mondo esiste di tutto. C’è chi si accontenta di mangiare un panino in piedi e chi 

acquista la guida Michelin per trovare un ristorante di qualità. Ce ne sono per tutte le 

esigenze: dall’osteria Bib Gourmand ,dove si mangia bene ad un prezzo non superiore a 

32€, fino ai ristoranti a 3 stelle, che rappresentano il meglio della ristorazione mondiale. 

E’ documentato che il cliente che ricerca ristoranti di qualità spende in media 200€ al 

giorno, tra albergo e ristorazione. Quindi il cliente di qualità è quello da ricercare perché 

genera fatturato consistente nei luoghi dove soggiorna.  

La filosofia Michelin è questa: suggeriamo ai nostri clienti dove si può mangiare con qualità 

con prezzi che variano da 30€ a 200€ : il cliente decide e sceglie. 

Ovviamente, anche la Guida Michelin usa tutti gli strumenti di comunicazione di massa.  

Eugenio Signoroni, Curatore della Guida Osterie d’Italia di Slow Food, ha aggiunto 

qualcosa di interessante, con un aforisma: tradizione significa custodire il fuoco, 

innovazione significa aggiungere qualcosa di nuovo. Quindi, non c’è innovazione senza 

tradizione. 

Ovviamente, Slow Food è un grande sostenitore del prodotto locale da usare in cucina e 

quindi tutti i ristoranti presenti nella loro guida hanno uno stretto rapporto con i prodotti del 

luogo. 

Ma la loro cucina è una cucina semplice che offre una pietanza che dà l’immediatezza del 

gusto, che deriva appunto dal prodotto usato.  
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Dopo la grande cucina classica è arrivata la cucina semplice. 

Come si vede si può fare una ristorazione di qualità di vari livelli ed adatta a scelte diverse. 

Hanno chiuso il dibattito due politici/tecnici: Marco Benedetti Presidente di Garda Trentino 

Spa- Azienda per il Turismo, nonchè Presidente del Consorzio Garda Unico e Maurizio 

Rossini, Amministratore Unico di Trentino Marketing. 

Marco Benedetti ha esordito dicendo che si rende conto che, nel lasciare la sua attività di 

ristorazione al fratello, per la politica, ha perso qualcosa: la grande cultura culinaria e 

l’emozione di fare ristorazione.  

Ha poi fatto una affermazione che può effettivamente concludere il dibattito verso una 

direzione ben precisa: “Il Garda non ha bisogno di più turisti, ha bisogno di più turisti di 

qualità”. 

Bisogna cercare di attirare un turista che sia in grado di avere una spesa di soggiorno più 

importante. Naturalmente questo turista cercherà l’offerta di una cucina di qualità , cercherà 

nell’albergo più servizi e cercherà in entrambi più professionalità a tutti i livelli, inclusa la 

qualità e la professionalità del personale. 

Ha concluso Maurizio Rossini, tirando le somme della discussione. 

Ha sottolineato che il mondo turistico è stato qui ben rappresentato da ogni partecipante, 

esponendo anche punti di vista molto diversi. 

E’ indubbio che la qualità è una carta vincente per vincere, ma il mondo digitale è il futuro e 

va preso nella giusta considerazione. Il mondo va conosciuto nei suoi vari aspetti e poi va 

seguito: ognuno può trovare il proprio spazio. 

Il Trentino ha bisogno di soli  2/3 milioni di turisti all’anno e potrebbe anche scegliere 

sapendo che i turisti che girano il mondo sono 2 miliardi. 

Il Garda, come si è detto, è un unicum irripetibile altrove. Assieme, lo stile di vita Italiano, 

che ha un forte appeal nel mondo, ed una ristorazione di qualità possono formare un 

pacchetto di offerta molto allettante. 

Sicuramente si sapranno cercare le condizioni per attirare un turismo qualificato, che accetti 

di pagare l’offerta di qualità che gli potrebbe venire offerta.  

E’ poi sopraggiunto anche il Governatore del Distretto Rotary 2050 Renato Rizzini, che ha 

concluso i lavori insieme al nostro Governatore Riccardo De Paola. 

Il Forum  è quindi proseguito con l’aperitivo in terrazza, offerto dalla Cantina Rotari di 

Mezzacorona, e con una una cena adeguata al tema del convegno: tra tradizione ed 

innovazione una ristorazione di qualità. 

Tre chef, appartenenti ai tre distretti rotariani che hanno promosso il Forum, Marco Brink 

dell’Hotel Du Lac, Leandro Luppi del ristorante Vecchia Malcesine e Massimo Fezzardi del 
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ristorante Esplanade di Desenzano, hanno presentato le  proposte della cena, antipasto, 

primo, secondo e dessert di grandissima qualità. 

Una cena all’altezza del Convegno, molto apprezzata dai 160 partecipanti. 

Molto apprezzati anche i vini, proposti dall’Azienda Agricola Grigoletti di Nomi. 

(Vittorio Rasera) 

 

Rassegna stampa 

 

l’Adige – mercoledì 15 maggio 2019 

 

Trentino – mercoledì 15 maggio 2019 
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 

Fotografie 
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 
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 

Prossime riunioni 

Sabato 18 maggio, Gita in Valpolicella 

Lunedì 27 maggio, ore 19.30, Caminetto, con relazione del Capitano C.C. dott. Marcello 
Capodiferro, Comandante della Compagnia Carabinieri di Riva del Garda, con tema: 
“L’esperienza di Ufficiale dell’Arma” 

 

Programma 

orario 19.30, sia per caminetti che conviviali 

______________________________________________________________________________ 

Sabato 18 maggio Gita in Valpolicella, con partenza in pullman, da 
Riva, alle ore 14.30; Visita cantina (Azienda 
Agricola Ca’ La Bionda, in Loc. Valgatara) e 
cena (Antica Trattoria da Bepi, a Marano di 
Valpolicella) 

Lunedì 20 maggio  no Rotary 

Mercoledì 22 maggio Incontro formativo distrettuale per i nuovo Soci 
(entrati negli ultimi tre anni), presso il Ristorante 
Da Pino a San Michele all’Adige 

Sabato 25 maggio Assemblea distrettuale a Quinto di Treviso 

Lunedì 27 maggio  Caminetto, con relazione del Capitano C.C. dott. 
Marcello Capodiferro, Comandante della 
Compagnia Carabinieri di Riva del Garda, con 
tema: “L’esperienza di Ufficiale dell’Arma” 

Lunedì 03 giugno Conviviale con relazione dell’Assessore 
provinciale al turismo Roberto Failoni. 

Lunedì 10 giugno Assemblea, per presentazione del bilancio 
consuntivo  

Lunedì 17 e 24 giugno No Rotary  

Sabato 29 giugno, ore 20.00 Festa d’Estate e passaggio delle consegne al 
nuovo Presidente per l’anno 2019-2020, presso 
la Fraglia della Vela di Riva del Garda 
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