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Le attività di educazione alimentare a scuola
 e gli eventi istituzionali



GIORNATA DELLA
RISTORAZIONE
Dopo il successo delle prime tre edizioni, la Giornata della Ristorazione
torna per il quarto anno consecutivo. L’iniziativa, insignita nel 2023 della
Medaglia del Presidente della Repubblica per il suo alto valore
simbolico e patrocinata dal Ministero delle Imprese e del Made in Italy,
dal Ministero del Turismo, dal Ministero degli Affari Esteri e della
Cooperazione Internazionale, dal Ministero dell’Agricoltura, della
Sovranità alimentare e delle Foreste e dal Ministero della Cultura, si
conferma come un evento popolare, inclusivo, solidale e profondamente
etico, volto a celebrare un rinnovato sentimento di comunità attraverso
la valorizzazione della cultura dell’ospitalità italiana.



PERCHÉ IL RISO?
Il riso è un alimento profondamente significativo, simbolo di vita,
prosperità e continuità. Da millenni accompagna la storia dell’uomo,
nutrendo civiltà intere e diventando parte integrante di riti, tradizioni e
credenze. In Oriente rappresenta l’abbondanza e l’armonia, tanto da
essere considerato dono sacro della terra; in Occidente è segno di augurio
e fertilità, come testimonia il gesto di lanciarlo agli sposi nel giorno delle
nozze.
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FORMAZIONE NELLE SCUOLE
Quest’anno la Giornata della Ristorazione si afferma come un’importante iniziativa
culturale sottolineando il profondo legame tra educazione e ristorazione.

FIPE è alla guida di un compito etico e culturale straordinario: avvicinare i giovani
alla consapevolezza del significato profondo della ristorazione italiana. L’obiettivo
delle attività organizzate nelle scuole primarie è promuovere la crescita di una
generazione consapevole, capace di valorizzare la cultura dell’ospitalità.



GDR 26IL PREMIO 
Dalla terza edizione è stato istituito il premio “Fipe-Giornata della Ristorazioneˮ a
favore di personalità, aziende, istituzioni ed enti che si sono distinte per il loro
contributo alla valorizzazione della ristorazione e della cultura del cibo, intesa non
solo come espressione di identità e tradizione, ma anche come veicolo dei valori di
sostenibilità ambientale, tutela della biodiversità e sostegno alle filiere locali.

Il premio “Fipe-Giornata della Ristorazioneˮ realizzato in collaborazione con la
Triennale Milano richiama i valori della ristorazione e dellʼospitalità ed è destinato a
sei personalità del mondo delle imprese, delle Istituzioni, della cultura, della
comunicazione e della società civile che hanno contribuito alla valorizzazione della
ristorazionee dellʼospitalità che si sviluppa intorno alla cultura del cibo.



LA RICETTA

In occasione della Giornata della Ristorazione, che si celebrerà il 16
maggio, i ristoranti aderenti sono invitati a proporre e valorizzare un
piatto dedicato all’ingrediente simbolo dell’edizione 2026: il riso.
Dopo il pane, il cucchiaio e l’uovo, scelti nelle precedenti edizioni,
quest’anno il protagonista sarà proprio questo alimento straordinario,
profondamente radicato nella storia e nella cultura gastronomica
mondiale e italiana.

Per celebrare questo ingrediente simbolico, i ristoranti che
partecipano alla Giornata della Ristorazione sono invitati a creare un
piatto a base di riso e, se lo desiderano, inserirlo nel proprio menù
proprio il 16 maggio, rendendolo protagonista della giornata. Il piatto
potrà poi essere caricato sul sito dedicato alla Giornata della
Ristorazione, entrando così nella selezione dei piatti candidati a
rappresentare al meglio lo spirito dell’iniziativa.



NELLE SCUOLE
ATTIVITÀ DI FORMAZIONE



A SCUOLA CON GLI CHEF | AREZZO

A Scuola con gli chef è il progetto di educazione alimentare
promosso da Confcommercio Firenze Arezzo in occasione della
Giornata della Ristorazione ideate da Fipe nazionale.

L’iniziativa è rivolta alle scuole e vede protagonisti i ristoratori
aderenti a Confcommercio. L’iniziativa rafforza il legame tra impresa
e comunità e valorizza il ruolo sociale dei pubblici esercizi.
 
In questa giornata saranno protagonist tre operatori:

Federico Vestri, Ipokeyou,
darà vita ad una dimostrazione pratica di come si realizza una Poke
e farà divertire i bimbi con il riso e tutti gli ingredient;

Andrea Felcini, Saffron,
descriverà il ruolo del riso nel Sushi, spiegando le origini e la
realizzazione dei rotolini più famosi del mondo;

Stefano Cecconi, Cremeria Cecconi,
dimostrerà come si realizza il gelato al riso e lo sottoporrà al gusto e
al giudizio dei piccoli chef.

Presente anche la dietista e nutrizionista, dott.ssa Barbara Lapini,
che parlerà dell’importanza del riso nella nutrizione e nel mangiare
sano ed equilibrato.

Aprirà la giornata l’introduzione del Direttore aggiunto di
Confcommercio Firenze Arezzo, Catiuscia Fei.

Tutta la giornata si svolgerà in un luogo simbolico per la cucina e la
ristorazione, la nostra splendida Accademia del Gusto di Arezzo, sede
di formazione e specializzazione per i giovani e per gli aspirant
operatori.

19 MARZO 2026

AREZZO - ACCADEMIA DEL GUSTO
DALLE 09:00 ALLE 12:00



Obiettivi del Progetto
Promuovere una corretta alimentazione
Sensibilizzare contro lo spreco alimentare
Valorizzare i prodotti del territorio
Avvicinare i giovani al mondo della ristorazione
Format della Giornata (Durata: 2 ore)
Fase 1: Incontro formativo (45 minuti)
Fase 2: Laboratorio pratico (60 minuti)
Fase 3: Conclusione e Q&A (15 minuti)

Calendario Proposto
PRIMA GIORNATA: 19 MARZO
SECONDA GIORNATA: 22 APRILE



GIORNATA DELLA RISTORAZIONE 2026
–CHEF OLDANI, SCUOLA ELEMENTARE
“IV NOVEMBRE” DI CORNAREDO

Per la “Giornata della Ristorazione 2026” organizzata da Fipe-
Confcommercio, gli studenti delle sezioni quarte della Scuola
Elementare “IV Novembre” di Cornaredo hanno incontrato lo chef
Davide Oldani: una mattinata fatta di passione e curiosità.

L’iniziativa, organizzata con la Confcommercio territoriale di Rho,
non è stata solo l’occasione, per i ragazzi, di conoscere la storia dello
chef e i segreti del suo mestiere, ma anche di mettere le “mani in
pasta” con il riso (alimento protagonista quest’anno della Giornata
della Ristorazione) e trasformare il refettorio scolastico, con un
laboratorio pratico, in una vera cucina: un viaggio tra gusto,
creatività e cultura del cibo.

Dalla Confcommercio territoriale di Rho un grazie speciale allo chef
Davide Oldani per aver condiviso ispirazione e valori con i bambini:
non una semplice lezione, ma un’esperienza da ricordare.

16 APRILE 2026

MILANO - CONFCOMMERCIO MILANO
DALLE 11:00 ALLE 12:00



A SCUOLA CON FIPE CONFCOMMERCIO COMO

Incontro con i Ragazzi dell’ultimo anno per motivarli , a lavorare nel
campo della ristorazione . La carenza di perdonale ci impone in una
giornata NAZIONALE DEDICATA ALLA RISTORAZIONE di dialogare
con i ragazzi parlando del loro futuro professionale, dando loro
proprettive e aspettative che saranno il giusto compenso agli studi
che hanno effettuato

21 APRILE  8 MAGGIO 2026

COMO - CENTRO FORMAZIONE PROFESSIONALE SEDE
DI COMO E ENAIP COMO



CHICCHI DI FUTURO

27 aprile: “Il Riso nel Mondo” – A cura del Professional Sommelier
Gianmarco Boscolo Cammilletto. Verrà illustrato ai ragazzi delle
classi di sala e bar biennio della scuola alberghiera Istituto Berna di
Mestre (VE) un approccio multiculturale che unisce le diverse
tradizioni del servizio di ristorazione, dall’Oriente all’Occidente, con
un focus specifico sulla distillazione del riso e una dimostrazione di
realizzazione di cocktail con questi distillati.

27 APRILE 2026 E 4 MAGGIO 2026

VENEZIA - ISTITUTO BERNA ENDO-FAP MESTRE

4 maggio: “Innovazione e Sostenibilità” – A cura del Maestro della
panificazione Stefano Mazzucco. Il laboratorio, rivolto ai ragazzi delle
classi di panificazione e pasticceria del biennio della scuola
alberghiera Istituto Berna di Mestre (VE), si concentrerà sull’utilizzo
del riso in chiave moderna, con dimostrazioni pratiche sull’uso del
riso e della sua farina nel settore della panificazione e della
pasticceria.



Si è svolto il primo incontro del progetto "Chicchi di Futuro", iniziativa promossa da
Fipe Confcommercio Venezia Rovigo per la Giornata della Ristorazione 2026.
Protagonisti gli studenti della classe seconda sala-bar dell'Istituto Alberghiero Berna,
che hanno approfondito le dinamiche del settore insieme a Gianmarco Boscolo
Camilletto, Professional Sommelier con esperienze in strutture d'eccellenza e
Presidente del Gruppo Giovani Fipe Confcommercio Venezia Rovigo.

L'incontro non è stato solo un momento di formazione tecnica, ma un'occasione per
trasferire ai ragazzi la consapevolezza della rilevanza economica e culturale del
comparto in cui opereranno. Camilletto ha illustrato come la ristorazione sia un
pilastro del patrimonio italiano e internazionale, analizzando le differenze operative e
i punti di contatto tra il servizio di sala in Oriente e in Occidente.

Al centro della mattinata il riso, prodotto simbolo della Giornata della Ristorazione
2026. Il relatore ha guidato la classe nell'analisi dei distillati a base di riso,
sottolineando come la professionalità nel servizio di sala e la capacità di raccontare il
prodotto siano elementi chiave per il successo economico di un'attività ristorativa.
Dalla teoria alla pratica, il laboratorio è entrato nel vivo quando Camilletto ha
guidato gli studenti nella creazione di quattro diversi cocktail a base di sakè,
sperimentando direttamente le tecniche di mixology e scoprendo come un
prodotto tradizionale possa diventare la base per drink innovativi e sostenibili.

"L'obiettivo di 'Chicchi di Futuro' è proprio questo: trasmettere passione e
competenze tecniche attraverso il confronto diretto con i grandi professionisti del
territorio" – commentano gli organizzatori. L'entusiasmo dimostrato dagli studenti
del Berna conferma il valore di un'iniziativa che punta a formare i futuri ambasciatori
dell'ospitalità italiana.

Il percorso proseguirà lunedì 4 maggio con il secondo modulo dedicato a
innovazione e sostenibilità del riso nella panificazione e in pasticceria con il Maestro
panificatore Stefano Mazzucco.



Giovedì 30 aprile, alcuni alunni dell’Istituto Comprensivo 01 di
Legnago hanno partecipato a un’esperienza didattica presso la “Pila
Vecia” di Isola della Scala. Il programma ha previsto un laboratorio di
pasticceria durante il quale i bambini hanno realizzato biscotti a
base di riso, seguito da un’attività nell’aia didattica dedicata al
racconto del ciclo produttivo del riso, dalla semina alla raccolta. La
visita è proseguita con l’ingresso alla storica Pila Vecia, dove gli
studenti hanno potuto osservare da vicino le tecniche di lavorazione
del riso attraverso l’utilizzo di macchinari tradizionali. Dopo il pranzo
con risotto all’Isolana, nel pomeriggio si è dato spazio alla merenda
con i biscotti preparati dai bambini e alla consegna di materiale
didattico. All’iniziativa ha preso parte nella prima parte della giornata
una rappresentanza di Confcommercio Verona e dell’Associazione
Ristoratori, con il vicepresidente Simone Lugoboni. Ad accoglierli è
stata Beatrice Cecchinato, CEO di Riseria Ferron.

GIORNATA DELLA RISTORAZIONE 2026
| IL MAGICO MONDO DEL RISO

30 APRILE 2026

VERONA - RISERIA FERRON DI ISOLA DELLA SCALA



A SCUOLA CON GLI CHEF | BOLOGNA

Gli Chef associati Confcommercio Ascom Bologna hanno
incontrato gli alunni di tre classi della Scuola Primaria Saliceto – IC 15
per parlare di buona e sana alimentazione.

4 MAGGIO 2026

BOLOGNA - SCUOLA PRIMARIA SALICETO - IC 15
DALLE 11:00 ALLE 12:00



PICCOLI CHEF DELLA SALUTE

Progetto di educazione alimentare e promozione di uno stile di vita
attivo organizzato da Associazione Provinciale Pubblici Esercizi di
Padova, Azienda ULSS 6 Euganea – Servizio Igiene Alimenti e
Nutrizione e Scuola Primaria Vanzo nell’ambito della Giornata della
Ristorazione FIPE-COonfcommercio.

Insieme a un pizzaiolo ogni bambino realizzerà una pizza che poi
sarà cotta e mangiata al momento.

4 MAGGIO 2026

PADOVA - SCUOLA PRIMARIA VANZO DI PADOVA



IL RISO: TRADIZIONE, CREATIVITÀ
E TERRITORIO I BAMBINI RACCONTANO
LA CUCINA ITALIANA

Il 4 maggio, in vista della Giornata della Ristorazione è stato
realizzato un laboratorio sensoriale per 40 bambini 𝗱𝗲𝗹𝗹’𝗜𝘀𝘁𝗶𝘁𝘂𝘁𝗼
𝗖𝗼𝗺𝗽𝗿𝗲𝗻𝘀𝗶𝘃𝗼 “𝗦𝗮𝗻 𝗖𝗶𝗿𝗼 – 𝗗𝗲 𝗔𝗺𝗶𝗰𝗶𝘀 – 𝗣𝗶𝗼 𝗫𝗜𝗜” di Foggia.

Hanno partecipato: Matteo Florio, presidente provinciale FIPE
settore ristoranti e lo chef Matteo Pipoli dell’APS Only Food.

Al termine del laboratorio sensoriale sul tema del riso è stato
consegnato un attestato di Ambasciatore del Gusto

4 MAGGIO 2026

FOGGIA - ISTITUTO COMPRENSIVO "SAN CIRO - DE
AMICIS - PIO XII
DALLE ORE 11:00 ALLE 12:00



UN CHICCO DI RISO PUÒ NASCONDERE
UN GRANDE INSEGNAMENTO

Insegnare ai bambini il valore del cibo significa educarli al rispetto
per la terra e per il lavoro dell’uomo. Attraverso percorsi sensoriali e
momenti conviviali, i piccoli alunni scopriranno come la semplicità di
un chicco possa farsi portavoce di concetti profondi.

5 MAGGIO 2026

PORDENONE - SCUOLA PRIMARIA ODORICO DA PORDENONE
DALLE 10:00 ALLE 11:00



RISO E SORRISI: UN ALLEGRO VIAGGIO
NELLA CUCINA ITALIANA CON LO CHEF
FABIO GALLO!

Con l’aiuto dello Chef Fabio Gallo i bambini di una scuola primaria
percorreranno la storia del riso e prepareranno una ciotolina con riso
e verdure. L’evento si concluderà con un pranzo.

6 MAGGIO 2026

CESENA - SCUOLA PRIMARIA DANTE ALIGHIERI CESENA



TORINO, SCUOLA “IC LEONE SINIGAGLIA
E “ISTITUTO COMPRENSIVO GABELLI”

Tre cuochi entreranno in tre classi delle scuole elementari per
accompagnare i bambini in un percorso educativo giocoso, pensato
per informare, formare e incuriosire anche i più piccoli.

Al centro delle attività ci sarà il riso, alimento simbolo della Giornata
della Ristorazione di quest’anno, raccontato attraverso esperienze
semplici e coinvolgenti.

I bambini saranno coinvolti in esperienze tattili ed olfattive per
stimolare curiosità e sana competizione nel riconoscere ingredienti e
profumi; con il riso scopriranno differenze tra alimenti simili o meno
conosciuti, come cus cus, farro, ed orzo, i colori del riso con un
piccolo viaggio fantasioso intorno al mondo da riso a riso.

Non mancherà infine un momento dedicato alle nozioni per la tutela
dei celiaci, per imparare fin da piccoli il valore del cibo e l’importanza
di utilizzarlo con attenzione e rispetto.

OGGI A SCUOLA CON LO CHEF

6 E 12 MAGGIO 2026

Le iniziative nelle scuole
verranno curate con
lacollaborazione di:

Assessorato all’istruzione
del Comune di Torino
Associazione Cuochi della
Mole
Associazione Ristoratori
Epat
Presidi degli Istituti



IL VIAGGIO DEL RISO

Nel corso della mattinata, i bambini hanno partecipato ad
un’esperienza coinvolgente, pensata per far scoprire il riso non solo
come alimento, ma anche come elemento culturale ricco di
significati. Sono previsti giochi sensoriali, cucina ed attività creative.

8 MAGGIO 2026

VICENZA - ESAC FORMAZIONE - UNIVERSITÀ DEL GUSTO,
VIA PIAZZON 40 CREAZZO
DALLE 10:00 ALLE 11:00



IL MAGICO MONDO DEL RISO

Durante l’evento ludico, sono stati presentati i vari tipi di riso, le
caratteristiche di ognuno e le proprietà.

I ragazzi hanno assaggiato un piatto tipico della tradizione a base di
riso.

8 MAGGIO 2026

MANTOVA - SCUOLA PRIMARIA NOBILE VERGINI
VERGINI DI GESÙ



GIORNATA DELLA RISTORAZIONE
PICCOLI CHEF PER 1 GIORNO:
LABORATORI, TRADIZIONE, OSPITALITÀ
E SANA ALIMENTAZIONE

8 MAGGIO 2026

MATERA - SCUOLA PRIMARIA "E. FERMI" - MATERA

Nella Giornata dell’8 maggio la Fipe-Confcommercio di Matera ha
ideato una giornata dedicata ai bambini, alcune classi della scuola
Primaria “E. Fermi” di Matera diventeranno piccoli Chef per un
giorno. L’evento prevedrà un momento dedicato all’educazione
alimentari e alla tradizione culinaria del territorio, ponendo l’accento
sull’importanza di una corretta alimentazione, stimolando la
curiosità verso cibi sani e tradizionali, coinvolgendo anche le famiglie
con contributi e racconti della tradizione e delle ricette tipiche. Un
racconto sensoriale di piatti della memoria, che hanno l’obiettivo di
trasmettere l’importanza del legame tra memoria, emozioni e cibo
per promuovere la crescita di una generazione consapevole, capace
di valorizzare la cultura dell’ospitalità. 

Alcuni chef racconteranno il
significato del cibo e gli studenti
verranno guidati in un’attività che
stimolerà la loro creatività, la
conoscenza degli ingredienti, tra
cui il riso, e il valore della
condivisione. Successivamente i
bambini metteranno le mani in
pasta., ripetendo i gesti tipici
legati alla manualità italiana,
quali: impastare e stendere la
pasta con il mattarello, imparando
a creare, una pasta tipica del
territorio fatta a mano, come si
faceva un tempo, con l’obiettivo di
trasmettere l’importanza del
legame tra memoria, emozioni e
cibo.



A TAVOLA CON GLI CHEF

Gli chef dell’Associazione Cuochi di Bologna e Provincia, insieme alle
Sfogline e a FIPE Bologna, insegneranno ai bambini delle scuole
primarie l’importanza della sana alimentazione, preparando insieme
i tortellini, simbolo della tradizione gastronomica bolognese.

9 MAGGIO 2026

BOLOGNA - SCUOLA PRIMARIA ANTONIANO DI BOLOGNA
ORE 16:00



RISO SORRISO

In occasione della Giornata della Ristorazione 2026, EPAM FIPE
Milano promuove un momento educativo e divulgativo rivolto a
circa 80 bambini della scuola primaria, con l’obiettivo di avvicinarli
in modo semplice, concreto e coinvolgente al mondo del riso,
alimento centrale della nostra tradizione gastronomica e parte
importante della cultura alimentare del territorio.

Il laboratorio sarà condotto dallo chef Alessandro Negrini, che
accompagnerà i bambini in un percorso esperienziale pensato per
raccontare, con linguaggio accessibile e attività pratiche, la storia
del riso, la sua origine, le modalità di coltivazione, le fasi della
raccolta e il processo di sgranatura.

11 MAGGIO 2026

MILANO - CONFCOMMERCIO MILANO

L’attività non si limiterà a un racconto teorico, ma sarà costruita
come una vera esperienza interattiva. Lo chef porterà infatti alcune
piantine di riso, così da consentire ai bambini di vedere da vicino la
pianta e comprenderne meglio caratteristiche e sviluppo. Sarà
inoltre previsto un momento pratico dedicato alla sgranatura,
durante il quale i bambini potranno osservare e riprodurre
direttamente questo passaggio, entrando in contatto con la
materia prima in modo immediato.

Per rendere ancora più efficace e memorabile l’esperienza, sarà
allestita una piccola simulazione del raccolto, con una sorta di
vasca/piscina che richiamerà in maniera simbolica l’ambiente della
risaia. In questo contesto, i bambini saranno coinvolti in un’attività
ispirata al lavoro tradizionale delle mondine, così da comprendere,
in forma ludica e adatta alla loro età, il valore del lavoro agricolo,
della manualità e della filiera che porta il riso dal campo alla tavola.



A conclusione del laboratorio, ogni bambino prenderà parte a un’ulteriore attività
pratica: in apposite vaschette, con cotone e semi di riso, verrà predisposto un
piccolo supporto per la germinazione domestica. Ai partecipanti saranno fornite
semplici istruzioni per la coltivazione a casa, così da prolungare l’esperienza oltre il
momento dell’evento e trasformarla in un piccolo percorso di osservazione e cura,
da condividere anche in famiglia.

A completamento dell’iniziativa, ai bambini verrà inoltre consegnato del riso da
portare a casa, insieme a una ricetta speciale dello chef dedicata al riso e latte,
pensata come ulteriore strumento per mantenere vivo il legame con l’esperienza
vissuta e per coinvolgere anche le famiglie in un momento semplice, educativo e
coerente con il tema del laboratorio.
L’iniziativa intende quindi unire educazione alimentare, cultura del cibo,
manualità, scoperta della materia prima e valorizzazione della tradizione
gastronomica italiana, offrendo ai bambini un’esperienza concreta, partecipata e
coerente con lo spirito della Giornata della Ristorazione.

GUARDA IL VIDEOSERVIZIO TG 5



A SCUOLA CON GLI CHEF

Gli chef associati Confcommercio Ascom Bologna terranno una
lezione coinvolgendo le classi della Scuola Primaria Carducci di
Bologna per parlare di buona e sana alimentazione

11 MAGGIO 2026

BOLOGNA - SCUOLA PRIMARIA CARDUCCI



PICCOLI CHEF, GRANDI SCOPERTE 2.0

Contestualmente all’adesione dei ristoranti della provincia della Spezia alla
Giornata della Ristorazione 2026, Fipe Confcommercio La Spezia propone
un evento formativo dedicato agli alunni della scuola primaria ISA 4 di
Piazza Verdi. Il progetto mira a integrare l’educazione alimentare nel
percorso formativo degli studenti, utilizzando la cornice della “Giornata
della Ristorazione” per trasmettere i valori della qualità, della stagionalità e
della cultura gastronomica italiana. Attraverso laboratori esperienziali
mirati, i bambini verranno guidati nel percorso per diventare consumatori
critici e consapevoli.

Svolgimento del progetto
In un’epoca caratterizzata da consumi alimentari spesso frettolosi e
standardizzati, emerge l’urgenza di riavvicinare le nuove generazioni alla
conoscenza delle materie prime e alla biodiversità del territorio.
L’intervento si terrà il giorno 12 maggio 2026 e coinvolgerà le classi quarte
dell’istituto ISA 4.

12 MAGGIO 2026

LA SPEZIA - ISTITUTO COMPRENSIVO ISA 4 LA SPEZIA

Le attività sono strutturate secondo la metodologia del
learning by doing (imparare facendo):
I bambini parteciperanno a laboratori pratici sull’utilizzo dei
cinque sensi per riconoscere le proprietà organolettiche degli
alimenti. Messi a confronto con diversi ingredienti (dal riso
alle spezie), gli studenti dovranno identificarli e riconoscerne i
corretti abbinamenti. Una particolare attenzione sarà
dedicata al ciclo dei prodotti agricoli, focalizzando
l’approfondimento sulla distinzione tra prodotti freschi di
filiera e prodotti industriali.

Docente del progetto
Il progetto beneficia della competenza tecnica e
dell’esperienza di Fipe Confcommercio La Spezia. Lo
svolgimento delle attività è a cura di Martina Riolino, in
qualità di Presidente FIPE La Spezia, la cui figura garantisce
un alto profilo professionale nel coordinamento sinergico tra
il mondo della ristorazione e l’istituzione scolastica.



A SCUOLA CON LO CHEF MASSIMO CAMIA

Lo chef stellato Massimo Camia, Presidente dell’Associazione
Ristoratori e Albergatori Albesi, guiderà i bambini delle classi prime
in un viaggio sensoriale alla scoperta del riso, ingrediente iconico
della cucina italiana, e con loro cucinerà un piatto che sarà
sicuramente un’esperienza unica per tutti i partecipanti.

11 MAGGIO 2026

ALBA - SCUOLA PRIMARIA GIANNI RODARI DI ALBA
ALLE 14:00



LA GIORNATA DELLA RISTORAZIONE
CON GLI ISTITUTI TECNICI SUPERIORI (ITS)

12 MAGGIO 2026

TORINO - ITS TURISMO
DALLE 09:00 ALLE 11:00
La giornata prenderà il via con una mattinata di lezione rivolta agli
studenti degli ITS Turismo, pensata per unire formazione, esperienza
pratica e cultura del cibo e della comunicazione.

Dalle 9 alle 11, presso il laboratorio di Maison Massena, 15 allievi
incontreranno il gruppo “Lady Chef” dell’Associazione Cuochi della
Mole per un’attività dedicata al riso, alimento simbolo di questa
edizione della Giornata della Ristorazione.

Il riso sarà raccontato nelle sue diverse declinazioni, valorizzandone
proprietà, salubrità, versatilità e ruolo nella cucina italiana e nella
tradizione gastronomica di molti territori. Attraverso dimostrazioni,
spiegazioni e momenti di confronto, gli studenti potranno
approfondire le caratteristiche di questo ingrediente semplice ma
ricchissimo, capace di diventare protagonista di preparazioni molto
diverse tra loro i contenuti.

La mattinata avrà anche una
forte componente pratica: i
ragazzi saranno invitati a
mettersi alla prova, esprimendo
creatività, tecnica e sensibilità
nella realizzazione di una
preparazione a base di riso. Al
termine dell’attività, una
valutazione finale premierà le tre
migliori realizzazioni,
trasformando la lezione in
un’occasione concreta di
crescita, partecipazione e
valorizzazione del talento.

Dopo il piatto, una prova di
comunicazione per valorizzarne i
contenuti. 



IN ROMAGNA IL RISO DIVENTA SORRISO

Iniziativa dedicata all’educazione alimentare presso la scuola primaria
Boschetti Alberti di Rimini.

Protagonista della mattinata il riso: i bambini hanno scoperto le diverse
tipologie, le caratteristiche e gli utilizzi in cucina, partecipando con
entusiasmo e tante domande.

Presenti il presidente Fipe Confcommercio Rimini Denis Preite e lo chef
Roberto Lisi, che hanno accompagnato gli alunni in questo percorso
educativo dedicato all’alimentazione e alla cultura del gusto.

12 MAGGIO 2026

RIMINI - SCUOLA PRIMARIA BOSCHETTI ALBERTI
ORE 09:30



DA CHECCO ER CARRETTIERE IL CHICCO
DIVENTA SUPPLÌ

In occasione della Giornata della Ristorazione, il ristorante Da
Checco Er Carettiere accoglie due classi di scuola primaria per un
laboratorio di cucina molto speciale!

Protagonista sarà il riso, ingrediente simbolo dell’iniziativa,
raccontato attraverso una delle sue espressioni più iconiche della
tradizione capitolina: il supplì.

Guidati dalla chef Stefania Porcelli, i bambini si trasformeranno in
piccoli cuochi e, tra racconto, sperimentazione e assaggio finale,
scopriranno con le mani in pasta i segreti e il valore culturale di
questo piatto simbolo della cucina romana.

12 MAGGIO 2026

ROMA - RISTORANTE CHECCO ER CARETTIERE
VIA BENEDETTA 10
ORE 09:30



L’incontro si terrà presso l’Istituto Comprensivo Statale “Casale” – Plesso
Calò di Brindisi l’evento “Chicchi di Futuro: Riso, risate e bontà”,
organizzato in occasione della IV Giornata della Ristorazione e rivolto a
due classi terze della scuola primaria.

L’iniziativa, dopo i saluti istituzionali, prevede un’attività di educazione
alimentare a cura della biologa nutrizionista Dott.ssa Francesca Marra,
con momenti dedicati alla scoperta del riso, alle sue proprietà nutrizionali
e al suo ruolo in un’alimentazione equilibrata.

Il programma sarà arricchito da un racconto delle tradizioni locali legate
al riso e da attività ludico-creative, tra cui giochi di gruppo e laboratori
manuali, che coinvolgeranno attivamente gli alunni.

L’evento si concluderà con un momento di condivisione, la consegna
degli attestati di partecipazione e dei gadget realizzati dai bambini.

CHICCHI DI FUTURO: “RISO, RISATE E BONTÀ”

12 MAGGIO 2026

BRINDISI - ISTITUTO COMPRENSIVO STATALE “CASALE”
DALLE ORE 9:00 ALLE 12:00



In occasione della Giornata della Ristorazione 2026, promossa da FIPE-
Confcommercio, l’Associazione Ristoranti FIPE-Confcommercio Genova
ha incontrato questa mattina gli alunni di due classi quinte della Scuola
Primaria E. Ravasco di Genova per un momento di confronto dedicato
all’educazione alimentare e al valore culturale della cucina italiana.

All’incontro hanno partecipato Matteo Losio, Presidente dell’Associazione
Ristoranti FIPE-Confcommercio Genova, e Matteo Costa, Vice Presidente,
che hanno dialogato con i bambini sui temi della stagionalità, della
qualità delle materie prime, del legame tra cibo e territorio e
dell’importanza di una corretta alimentazione sin dall’infanzia.

Particolare attenzione è stata dedicata al riso, alimento simbolo
dell’edizione 2026 della Giornata della Ristorazione, raccontato ai più
giovani non solo come ingrediente della nostra tradizione gastronomica,
ma anche come elemento capace di unire cultura, convivialità ed
emozioni.

L’iniziativa ha rappresentato un’importante occasione per avvicinare i
ragazzi ai valori della ristorazione italiana e per trasmettere, attraverso un
linguaggio semplice e coinvolgente, il significato sociale e culturale del
cibo, patrimonio identitario del nostro Paese.

Un sentito ringraziamento alla Direzione scolastica, agli insegnanti e agli
studenti della Scuola E. Ravasco per l’accoglienza, l’attenzione e
l’entusiasmo dimostrati durante tutta la mattinata.

GIORNATA DELLA RISTORAZIONE 2026:
FIPE-CONFCOMMERCIO GENOVA PORTA
L’EDUCAZIONE ALIMENTARE NELLE SCUOLE

12 MAGGIO 2026

GENOVA - ISTITUTO PRIMARIO E. RAVASCO



A SCUOLA CON GLI CHEF

Gli chef della Fipe Confcommercio Ascom Bologna e
dell'Associazione Cuochi di Bologna e Provincia incontreranno gli
alunni della scuola primaria E. e K. Mader di Bologna per parlare di
buona e sana alimentazione

12 MAGGIO 2026

BOLOGNA - SCUOLA PRIMARIA E. E K. MADER



Svolgimento del progetto
In un’epoca caratterizzata da consumi alimentari spesso frettolosi e
standardizzati, emerge l’urgenza di riavvicinare le nuove generazioni
alla conoscenza delle materie prime e alla biodiversità del territorio.
L’intervento si terrà il giorno 12 maggio 2026 e coinvolgerà le classi
quarte dell’istituto ISA 4.
Le attività sono strutturate secondo la metodologia del learning by
doing (imparare facendo):
I bambini parteciperanno a laboratori pratici sull’utilizzo dei cinque
sensi per riconoscere le proprietà organolettiche degli alimenti. Messi
a confronto con diversi ingredienti (dal riso alle spezie), gli studenti
dovranno identificarli e riconoscerne i corretti abbinamenti. Una
particolare attenzione sarà dedicata al ciclo dei prodotti agricoli,
focalizzando l’approfondimento sulla distinzione tra prodotti freschi
di filiera e prodotti industriali.

Docente del progetto
Il progetto beneficia della competenza tecnica e dell’esperienza di
Fipe Confcommercio La Spezia. Lo svolgimento delle attività è a cura
di Martina Riolino, in qualità di Presidente FIPE La Spezia, la cui figura
garantisce un alto profilo professionale nel coordinamento sinergico
tra il mondo della ristorazione e l’istituzione scolastica.



UN CHICCO ALLA VOLTA 
ONE GRAIN AT A TIME

Un chicco di riso può raccontare il mondo. Dai profumi degli arancini
alla delicatezza del sushi, è proprio da qui che è partita l’esperienza
vissuta dagli alunni della Scuola Primaria Bilingue di Grosseto,
protagonisti della quarta edizione della Giornata della Ristorazione.

L’iniziativa, promossa da FIPE – Federazione Italiana Pubblici Esercizi
e Confcommercio Grosseto, in collaborazione con la scuola primaria
paritaria English Primary School del capoluogo maremmano, ha
preso forma nel progetto “Un chicco alla volta – One grain at a time”,
dedicato quest’anno al riso, ingrediente simbolo di numerose
tradizioni gastronomiche, italiane e internazionali.

Attraverso giochi sensoriali, quiz e un laboratorio pratico di cucina,
tutti gli alunni sono stati coinvolti in un’esperienza didattica
coinvolgente e dinamica. La mattinata si è aperta con le mystery
box, che hanno messo alla prova l’olfatto dei bambini nel
riconoscimento degli ingredienti, per poi proseguire con un quiz–
gara supportato da una cartina del mondo, alla scoperta dell’origine
dei piatti a base di riso.

Grande entusiasmo anche per il laboratorio pratico “Riempi il tuo
scrigno rosso”, durante il quale gli alunni, indossando grembiule e
cappello da chef, si sono cimentati nella preparazione di pomodori
ripieni con insalata di riso, dando spazio a creatività e manualità. Un
percorso che ha permesso di trasmettere il valore degli ingredienti,
della stagionalità e della convivialità, integrando al tempo stesso
momenti di apprendimento in lingua inglese, in linea con il percorso
educativo bilingue della scuola.

Protagonista della giornata lo chef Emilio Signori, patron della
Locanda La Luna di Tirli e vicepresidente provinciale FIPE, affiancato
dai figli Costanza e Bernardo, che hanno guidato i bambini tra
attività sensoriali e prove pratiche ai fornelli.

13 MAGGIO 2026

GROSSETO - ENGLISH PRIMARY SCHOOL DI GROSSETO -
SCUOLE ELEMENTARI BILINGUE



«Cucinare è un gesto d’amore, ma anche un modo per raccontare
chi siamo e da dove veniamo – spiega Signori - Con i bambini questo
valore si amplifica: significa trasmettere rispetto per gli ingredienti,
curiosità e consapevolezza. Il riso, che abbiamo scelto come filo
conduttore, è un ingrediente straordinario perché unisce culture
diverse, ma allo stesso tempo parla anche della nostra identità e del
nostro territorio. Vedere i ragazzi mettersi in gioco, assaggiare,
sperimentare e imparare divertendosi è la soddisfazione più grande:
è così che si costruisce una nuova generazione più attenta, più
consapevole e più legata ai valori della cucina e della convivialità».
La mattinata si è conclusa con un momento simbolico: il lancio del
riso nel cortile della scuola. Un gesto, spiegato dallo chef Signori
come segno di buon auspicio nella nostra tradizione – lo stesso che
accompagna i matrimoni – per sottolineare come il riso non sia solo
un alimento prezioso per la salute, ma anche un elemento ricco di
significato culturale.

«Con questa iniziativa – sottolineano il presidente di Confcommercio
Grosseto Giulio Gennari e il direttore Gabriella Orlando – vogliamo
avvicinare le nuove generazioni al valore del cibo e del lavoro nella
ristorazione, creando un ponte concreto tra scuola e territorio.
Educare al gusto significa anche educare alla consapevolezza e al
rispetto delle tradizioni».

«Questa edizione della Giornata della Ristorazione – aggiunge il
presidente FIPE Confcommercio Grosseto Danilo Ceccarelli –
assume un valore ancora più significativo, perché arriva nel
momento in cui questa ricorrenza entra ufficialmente nel calendario
civile italiano. È un riconoscimento importante per un settore che
rappresenta non solo un motore economico fondamentale, ma
anche un presidio culturale e sociale del nostro Paese. Iniziative
come questa permettono di tradurre questi valori in azioni concrete,
partendo proprio dai più giovani: educare al cibo significa educare
alla qualità, alla convivialità e al rispetto di un patrimonio
riconosciuto e apprezzato in tutto il mondo».



«Dopo il successo dello scorso anno alla scuola primaria paritaria
Sant’Anna, non potevamo non proseguire su questa strada già
tracciata – commenta il vicedirettore di Confcommercio Grosseto
Stefania Fasano, che ha coordinato anche questa edizione del
progetto –. È bello lavorare con i più piccoli, perché sono curiosi,
spontanei e pronti a mettersi in gioco: iniziative come questa
dimostrano quanto sia importante partire da loro per costruire una
maggiore consapevolezza sul valore del cibo e della ristorazione».

Un progetto che, anche in questa quarta edizione, conferma il valore
della collaborazione tra scuola e sistema della ristorazione,
contribuendo a formare cittadini più consapevoli e attenti, a partire
proprio da un semplice chicco di riso.

«Per la nostra scuola è fondamentale offrire ai bambini esperienze
concrete, coinvolgenti e legate alla vita reale, in piena sintonia con il
principio del learning by doing di John Dewey a cui ci ispiriamo:
crediamo profondamente che si impari davvero attraverso
l’esperienza diretta, la scoperta e la partecipazione attiva. 

Il progetto “Un chicco alla volta” ha
rappresentato un’occasione preziosa per
trasformare il cibo in uno strumento di
apprendimento, confronto e crescita
condivisa - conclude Ambra Antonelli,
direttrice delle Scuole Bilingue di
Grosseto - Allo stesso tempo, questa
iniziativa si sposa perfettamente con la
visione bilingue della nostra scuola, che
non considera la lingua inglese soltanto
come una competenza linguistica — pur
portando i nostri alunni a raggiungere al
termine della primaria un livello B1 — ma
soprattutto come un ponte verso altre
culture, tradizioni e modi di vivere.
Attraverso il viaggio tra piatti, ingredienti
e usanze provenienti da Paesi diversi, i
bambini hanno potuto comprendere
come il cibo sia anche racconto, identità e
dialogo tra culture. Vederli partecipare
con entusiasmo, curiosità e spirito di
collaborazione è stato il risultato più bello
di questa esperienza».



LA CORRETTA ALIMENTAZIONE

Evento dedicato a studenti delle scuole primarie e superiori, pensato
per promuovere abitudini alimentari sane e consapevoli. L’iniziativa
vuole fornire strumenti pratici per adottare uno stile di vita
equilibrato, prevenendo cattive abitudini alimentari.

13 MAGGIO 2026

MONTECATINI TERME (PT) - ISTITUTO ALBERGHIERO
F.MARTINI DI MONTECATINI
DALLE 09:00 ALLE 12:00



A SCUOLA CON GLI CHEF | GLI
AMBASCIATORI DEL GUSTO DI
CONFCOMMERCIO RACCONTANO LA
RISTORAZIONE SUI BANCHI DI SCUOLA

Presso la scuola di cucina Proforma di Borgo San Lorenzo, le classi 4°
della scuola primaria Dante Alighieri, parteciperanno e cucineranno
insieme agli chef Matteo Toccafondi e Cristian Mattia. I piccoli chef
prepareranno due ricette a base riso sotto la guida dei nostri chef.

L’iniziativa sarà arricchita da una raccolta di ricette, da piccoli segreti,
e curiosità, scritte e realizzate a casa dai bambini che verranno
stampate e rilegate dalla nostra associazione e donate ai bambini e
alle istituzioni locali come ricordo della giornata della ristorazione.

13 MAGGIO 2026

BORGO SAN LORENZO (FI) - SCUOLA DI CUCINA
PROFORMA DI BORGO SAN LORENZO
DALLE 09:00 ALLE 12:30



A SCUOLA CON GLI CHEF | GIORNATA DI
EDUCAZIONE ALIMENTARE PER LE
SCUOLE PRIMARIE

Le attività, che spazieranno da workshop pratici fino al racconto del
riso, prodotto simbolo della Giornata di quest’anno, hanno l’obiettivo
di trasmettere l’importanza del legame tra memoria, emozioni e
cibo per promuovere la crescita di una generazione consapevole,
capace di valorizzare la cultura dell’ospitalità, nonché esaltare il
valore della cucina italiana, riconosciuta da poco come Patrimonio
immateriale dell’UNESCO.

13 MAGGIO 2026

PESCARA - CAMERA DI COMMERCIO PESCARA
ORE 09:30



RISO GERMOGLIO DI VITA

Varese il 13 e 14 maggio 2026 Laboratorio di Cucina Fipe provincia
di Varese. Un incontro con i più piccoli per insegnare il valore del
cibo e comprendere l’importanza delle scelte alimentari fin da
piccoli. Durante queste due giornate, i bambini saranno guidati in
un percorso di scoperta e consapevolezza sul tema
dell’alimentazione, attraverso attività coinvolgenti pensate per
stimolare curiosità e partecipazione. Grazie a percorsi sensoriali e
momenti conviviali, i piccoli alunni potranno comprendere come
anche la semplicità di un chicco di riso possa racchiudere valori
profondi legati alla cultura, alla sostenibilità e alla tradizione.

Il percorso prevede un focus dedicato alle diverse tipologie di riso
e ai loro valori nutrizionali, con spiegazioni semplici e accessibili,
pensate per avvicinare i bambini a una corretta educazione
alimentare. Non mancherà una parte pratica: i partecipanti si
cimenteranno infatti in alcune semplici lavorazioni culinarie a base
di riso, realizzando piatti creativi come il risotto ai petali di rosa, la
crema pasticcera con farina di riso e un dolce di riso.

13 E 14 MAGGIO 2026

VARESE - FIPE CONFCOMMERCIO,
LABORATORIO DI CUCINA

Al termine dell’esperienza, a tutti i
bambini verrà consegnato un
attestato di partecipazione “Baby Chef
FIPE”, a ricordo della Giornata della
Ristorazione, come simbolo del
percorso svolto e delle competenze
acquisite. Un’iniziativa educativa e
coinvolgente che unisce conoscenza,
manualità e divertimento, con
l’obiettivo di formare consumatori più
consapevoli fin da piccoli.

LEGGI L’ARTICOLO



LABORATORIO ESPERIENZIALE
QUANTA FORZA HA UN CHICCO

Giovedì 14 maggio 2026, in occasione della Giornata della Ristorazione,
Confcommercio Siracusa e FIPE coinvolgeranno circa 60 bambini della
scuola primaria XIII I.C. Archimede di Siracusa in un laboratorio
esperienziale dedicato al riso, ingrediente simbolo dell'edizione 2026, dal
titolo Quanta forza in un chicco!

Guidati dallo chef Giancarlo Di Mauro, i piccoli partecipanti scopriranno
le proprietà nutritive del riso e si cimenteranno nella preparazione
dell'arancino, icona dello street food siciliano e della tradizione
gastronomica italiana, riconosciuta Patrimonio Immateriale dell'Umanità
UNESCO. A supporto dei bambini interverranno gli allievi dell'Istituto
Alberghiero Federico II di Svevia di Siracusa.

14 MAGGIO 2026

SIRACUSA - XIII ISTITUTO COMPRENSIVO ARCHIMEDE 

SCARICA LE RICETTE

SCOPRI DI PIÙ



SHOW COOKING 
IL RISO È VITA E FA NASCERE SINERGIE!

La Giornata della Ristorazione 2026 in Alto Adige coinvolge anche le
giovani generazioni! L’Unione commercio turismo e servizi Alto Adige ha
infatti avviato una collaborazione con gli studenti della Scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz” di Merano, con
l’obiettivo di renderli protagonisti di un percorso di scoperta e
valorizzazione del riso, sostenuti dalla locale rete della categoria Pubblici
esercizi nell’Unione.

L’intento è quello di creare una sinergia tra i giovani professionisti del
domani e il mondo della ristorazione in Alto Adige, partendo proprio dalla
cucina a scuola e dalla sensibilizzazione dei più giovani.
Nel corso del mese di maggio 2026, il tema del riso sarà per alcuni allievi
al centro delle attività didattiche e laboratoriali: un’occasione per
approfondire tecniche, creatività e cultura gastronomica, valorizzando un
ingrediente simbolo della nostra tradizione culinaria. 

14 MAGGIO 2026

BOLZANO - SCUOLA PROFESSIONALE PROVINCIALE
ALBERGHIERA “CESARE RITZ” DI MERANO
DALLE 10:00 ALLE 14:00

Il lavoro di sperimentazione e ricerca verrà
raccontato e supportato attraverso i canali ufficiali
dell’Unione, coinvolgendo le diverse aree formative
della scuola. Undici post dedicati al riso troveranno
spazio sui social dell’Unione e dell’istituto, insieme a
una newsletter interamente realizzata dagli
studenti.

A conclusione del percorso, il 14 maggio 2026, dalle
10.00 alle 14.00 presso la scuola alberghiera, è
previsto un pranzo durante il quale gli allievi di
cucina proporranno due piatti a base di riso: un vero
e proprio momento di condivisione e valorizzazione
del lavoro svolto!

Inoltre, il 16 maggio 2026, per celebrare la Giornata
della Ristorazione, verrà pubblicato un reel realizzato
dai ragazzi, con una ricetta a base di riso dal tocco
deciso: la piccantezza del sud sarà protagonista.
Seguite i nostri canali per scoprirne di più!



VERCELLI: I BAMBINI ALLA SCOPERTA
DEL RISO

Laboratorio sul riso – organizzato in collaborazione con varie
associazioni risicole del territorio – per raccontare il ciclo vitale del
riso, la sua storia e la connotazione con la città, i sui benefici
sull’alimentazione, ed infine degustazione di vari risotti cucinati dai
nostri ristoratori FIPE.

14 MAGGIO 2026

VERCELLI - PIAZZA ANTICO OSPEDALE
ORE 10:30



Il percorso didattico si apre con due laboratori in classe della durata di
un’ora e mezza ciascuno, volti ad avvicinare i bambini al mondo della
cucina e della sana alimentazione attraverso l’esperienza diretta.

Primo Incontro: Alla scoperta dei sapori e del territorio
In questa prima fase, i bambini della classe 1B incontreranno la Lady Chef
Giada Miori del ristorante La Casina. Attraverso un dialogo interattivo e
divertente, gli alunni esploreranno l’origine degli alimenti e l’importanza
di scegliere prodotti locali e di stagione. L’obiettivo è stimolare la curiosità
dei più piccoli verso i sapori autentici del nostro territorio, imparando a
riconoscere le basi di un’alimentazione equilibrata.

Secondo Incontro: Laboratorio “Mani in Pasta”
Il secondo appuntamento trasforma l’aula in una vera e propria cucina
creativa. Sotto la guida esperta di Chef Giada Miori, i bambini passeranno
dalla teoria alla pratica: dopo aver ideato insieme un menù tematico, si
cimenteranno nella preparazione di alcune ricette. Questa attività
manuale permette di sviluppare coordinazione e spirito di squadra,
rendendo i bambini protagonisti attivi del processo creativo culinario.

FORMARE ED EDUCARE CON GUSTO

14 MAGGIO 2026

TRENTO - ISTITUTO SACRO CUORE DI TRENTO



Incontro all’interno dell’istituto tra chef-patron salentini e studenti.
Gli ospiti racconteranno il proprio percorso e il significato del cibo
nella loro esperienza, gli studenti verranno guidati in un’attività che
stimolerà la loro creatività, la conoscenza degli ingredienti e il valore
della condivisione.

Ci saranno workshop pratici, in cui gli studenti avranno le “mani in
pasta”. I bambini avranno l’opportunità di stimolare i sensi, l’idea è di
far ripetere dei gesti tipici legati alla manualità italiana.

EDUCAZIONE ALIMENTARE A SCUOLA

14 MAGGIO 2026

LECCE - IV CIRCOLO "SIGISMONDO CASTROMENDIANO"
VIA CANTOBELLI
ORE 09:30



IL CIBO È LA CHIAVE DEL DOMANI:
GUSTO, CULTURA E AMORE
NELLO STESSO PIATTO

"Giornata della Ristorazione 2026": grande successo a Courmayeur
per l'iniziativa di FIPE/Confcommercio Valle d'Aosta Educazione
alimentare e sport protagonisti all'Istituzione Scolastica Valdigne
Mont Blanc Ha riscosso un notevole successo l'iniziativa promossa
da Fipe Confcommercio Valle d'Aosta presso l'Istituzione Scolastica
Valdigne Mont Blanc di Courmayeur, in occasione della "Giornata
della Ristorazione 2026", la ricorrenza nazionale dedicata alla
valorizzazione della cultura del cibo e della ristorazione italiana che si
terrà domani sabato 16 maggio 2026. L'evento, dal titolo evocativo "Il
cibo è la chiave del domani: gusto, cultura e amore nello stesso
piatto", ha coinvolto le classi I e II della scuola primaria, portando
direttamente tra i banchi di scuola un messaggio fondamentale:
quello di un rapporto consapevole, equilibrato e appassionato con
l'alimentazione. 

Un programma ricco e coinvolgente Dopo i saluti istituzionali del
Presidente di Fipe Confcommercio VDA, Graziano Dominidiato, e del
Direttore Adriano Valieri, la parola è passata alla relatrice, la Dott.ssa
Caterina Ciancamerla, nutrizionista, protagonista di un intervento di
educazione alimentare che ha saputo catturare l'attenzione e la
curiosità dei più piccoli. Al centro dell'attività didattica, la scoperta
delle box alimentari consegnate agli alunni: un momento interattivo
durante il quale la dottoressa ha illustrato le proprietà nutrizionali
degli alimenti, spiegando ai bambini l'importanza di una dieta
equilibrata per la crescita e il benessere quotidiano.

14 MAGGIO 2026

MORGEX (AO) - ISTITUZIONE SCOLASTICA VALDIGNE
MONT-BLANC
ORE 14:00



Il programma è stato ulteriormente arricchito dalla partecipazione
speciale di Sophie Mathiou atleta italiana di coppa del mondo di sci
alpino facente parte del gruppo sportivo dell’arma dei Carabinieri,
che con la sua presenza ha offerto un esempio concreto di come la
corretta alimentazione sia un pilastro fondamentale anche nella
pratica sportiva ad alto livello.



DAL CHICCO ALL’IDEA

Evento educativo a Cagliari con il coinvolgimento delle scuole
attraverso uno showcooking sul riso, raccontando la filiera
enogastronomica dall’origine al piatto finale, unendo cultura,
territorio e sostenibilità.

14 MAGGIO 2026

CAGLIARI
DALLE 19:00 ALLE 21:30

GUARDA IL VIDEO



Allegria, Curiosità e Passione: saranno gli ingredienti della mattinata
dedicata all’Educazione alimentare e promossa dalla Fipe
Confcommercio Ferrara nell’ambito della Giornata nazionale di
Ristorazione e che si svolgerà il 15.05 all’Istituto comprensivo
scolastico “Cosmè Tura” al Villaggio INA nel quartiere Barco, a
Ferrara con la collaborazione della dirigente didattica Cristina
Corazzari. Ospite della mattinata ed insegnante d’eccezione sarà lo
chef Ruggero Carli della Pasticceria Carli (già Bida) in centro a
Ferrara.

“La Giornata della Ristorazione con il recente pronunciamento del
Senato diventa un momento istituzionale importantissimo. Fipe
Confcommercio – commenta il vicepresidente nazionale Matteo
Musacci nel suo lavoro quotidiano di valorizzazione della cultura e
dell’ospitalità italiana prosegue il suo percorso virtuoso sulle scuole
perchè questa cultura si realizzi fin dai più piccoli. 

ALLA SCOPERTA DEL RISO NOSTRANO

15 MAGGIO 2026

FERRARA - ISTITUTO COMPRENSIVO COSMÈ TURA
(VILLAGGIO INA)
ALLE 10:30

Intendiamo così ripetere il successo
dello scorso anno, presso la scuola
primaria “Cosmè Tura” al villaggio INA
al Barco. Ringrazio la dirigente ed il
corpo docenti per l’attenzione e
sensibilità dimostrate”.

Come si ricorderà proprio nei giorni
scorsi il Senato ha istituito
ufficialmente questa Giornata che
diventa un appuntamento
fondamentale per la Cucina Italiana e
la Cultura dell’Ospitalità, già patrimonio
culturale dell’Umanità come dichiarato
da Unesco.



ISTITUZIONALI
ATTIVITÀ



PRESENTAZIONE GIORNATA DELLA
RISTORAZIONE | FIERA GATE & GUSTO

L’evento si è svolto all’interno della fiera Gate & Gusto ed è stato
dedicato alla presentazione della Giornata della Ristorazione. Ha
coinvolto studenti di un istituto alberghiero, associati FIPE e
ristoratori non associati, creando un momento di confronto semplice
e diretto tra formazione e mondo del lavoro. Durante l’incontro sono
stati condivisi obiettivi e significato dell’iniziativa, mettendo al centro
il valore della ristorazione per il territorio. L’attività ha favorito lo
scambio di esperienze, il dialogo tra generazioni e la costruzione di
relazioni utili a rafforzare il settore. Evento presentato dal presidente
Fipe provinciale Matteo Florio.

17 MARZO 2026

FOGGIA - FIERA GATE & GUSTO
DALLE 11:00 ALLE 12:00



SAPORI DI MONTAGNA CUORE DI RISO 

Si è svolto giovedì 9 aprile 2026, presso Open Baladin di Cuneo, lo
show cooking “Sapori di Montagna – Cuore di Riso”, iniziativa
promossa dall’Associazione Albergatori Esercenti e Operatori
Turistici della Provincia di Cuneo e da Confcommercio Provincia
di Cuneo, con il coinvolgimento dell’Associazione Cuochi Provincia
Granda, per accompagnare il territorio verso la quarta Giornata della
Ristorazione 2026, promossa a livello nazionale da FIPE
Confcommercio e dedicata quest’anno al riso.

9 APRILE 2026

CUNEO - OPEN BALADIN
ORE 18:00

SCARICA LE RICETTE

SCOPRI DI PIÙ



MASTERCLASS “TENDENZE, STRUMENTI
E STRATEGIE PER UNA PIZZERIA DI SUCCESSO”

Lunedì 27 aprile, dalle 10.00 alle 14.00 presso la sede provinciale
Confcommercio in Viale Timavo 43 a Reggio Emilia, si terrà una
masterclass su Tendenze, strumenti e strategie per una pizzeria di
successo.

L’incontro è gratuito e aperto a tutti i ristoranti, pizzerie, panificatori,
pizzerie al taglio e pizzerie d’asporto di Reggio e provincia.
Conoscerai e vedrai come applicare in azienda i format per il
prodotto pizza che sono più remunerativi per le imprese e che
piacciono di più alla clientela.

27 APRILE 2026

REGGIO EMILIA - CONFCOMMERCIO REGGIO EMILIA
DALLE 10:00 ALLE 14:00

La masterclass è tenuta da Giusy
Ferraina, giornalista
food&beverage, autrice del libro
Pizza (Re) connection. Si partirà
da un discorso sull’identità
aziendale e sulla definizione del
progetto, esplorando poi le
tendenze in atto e come
declinarle sul proprio mercato,
per poi toccare anche la
comunicazione social e gli
strumenti di comunicazione.
Verrà dato grande spazio
all’interazione.



CONFERENZA STAMPA DI PRESENTAZIONE
DELLA GIORNATA DELLA RISTORAZIONE

12 MAGGIO 2026

REGGIO EMILIA - RISTORANTE CAFFÈ ARTI E MESTIERI

GIORNATA DELLA RISTORAZIONE, CONFCOMMERCIO REGGIO
EMILIA E FIPE PROVINCIALE CELEBRANO IL VALORE ECONOMICO,
CULTURALE E SOCIALE DEL SETTORE: AL CAFFÈ ARTI E MESTIERI
PRESENTATI DATI, PROSPETTIVE E DUE PIATTI SIMBOLO DEDICATI
AL RISO, PROTAGONISTA DELL’EDIZIONE 2026

Anche Confcommercio Reggio Emilia e la sua Fipe provinciale
hanno aderito alla quarta edizione della Giornata della Ristorazione,
la ricorrenza nazionale promossa da Fipe, la Federazione Italiana
Pubblici Esercizi di Confcommercio, che verrà celebrata sabato 16
maggio in tutta Italia e in numerosi Paesi esteri.

L’edizione 2026 assume un significato ancora più importante perché
arriva a pochi giorni dall’approvazione definitiva al Senato della
legge che istituisce ufficialmente la Giornata della Ristorazione
come ricorrenza nazionale dedicata a uno dei comparti più
rappresentativi dell’economia, dell’identità e dello stile di vita italiani.
Per sottolineare il valore della ricorrenza e il ruolo strategico della
ristorazione nel territorio reggiano, Confcommercio Reggio Emilia e
la sua Fipe provinciale hanno promosso oggi, martedì 12 maggio,
una conferenza stampa al Caffè Arti e Mestieri di Reggio Emilia.

Nel corso dell’incontro sono stati presentati i temi della Giornata
della Ristorazione 2026, i dati del Rapporto Ristorazione 2026 Fipe e
due piatti speciali dedicati al protagonista dell’edizione di
quest’anno, il riso: la tradizionale Bomba di Riso, simbolo della cucina
delle case reggiane, e un risotto d’autore, espressione di ricerca,
creatività e innovazione. A presentare i piatti è stato Giulio Bacicchi,
tra i più autorevoli ristoratori del territorio.

«La Giornata della Ristorazione – sottolinea Elisa Azzolini, presidente
provinciale Fipe – è un’occasione importante per valorizzare il lavoro
quotidiano di migliaia di imprenditrici, imprenditori, lavoratrici e
lavoratori che rendono vivo il nostro territorio attraverso l’ospitalità,
la qualità e la convivialità. 



La ristorazione non è soltanto economia: è cultura, identità,
relazioni sociali, attrattività delle città e delle comunità. Reggio
Emilia può contare su un tessuto imprenditoriale dinamico e
competente che ogni giorno contribuisce alla qualità della vita
del territorio e alla promozione del nostro stile di vita anche oltre i
confini locali».

I numeri confermano il peso strategico del comparto per la
provincia reggiana. Secondo il Rapporto Ristorazione 2026, a
Reggio Emilia le imprese della ristorazione attive al 31 dicembre
2025 erano 2.523, quarto dato in Emilia-Romagna dopo Bologna,
Modena e Rimini e pari al 10,6% del totale regionale. Un dato
particolarmente significativo riguarda l’occupazione: con 18.664
dipendenti occupati nei pubblici esercizi, Reggio Emilia è la
seconda provincia dell’Emilia-Romagna per numero di addetti,
subito dopo Bologna e davanti a Modena e Rimini.

Il comparto continua dunque a rappresentare uno dei principali
motori economici e occupazionali del territorio, nonostante le
difficoltà legate al rallentamento economico, all’aumento dei
costi e alla crescente difficoltà nel reperimento del personale
qualificato.

Proprio sul tema del lavoro e dell’attrattività del settore, Fipe
Confcommercio Reggio Emilia ha ricordato l’esperienza del
Talent Day, organizzato lo scorso 30 marzo, una giornata dedicata
all’incontro tra domanda e offerta di lavoro nel settore horeca.
Durante la mattinata candidate, candidati e imprese hanno
partecipato a workshop e momenti formativi dedicati alla ricerca
attiva del lavoro e alle strategie di attrazione e fidelizzazione dei
talenti; nel pomeriggio oltre 130 persone in cerca di occupazione
hanno incontrato una ventina di imprese del territorio, avviando
numerosi percorsi di recruitment.

La Giornata della Ristorazione, inoltre, celebra il valore della
cucina italiana riconosciuta Patrimonio culturale immateriale
dell’umanità Unesco. In questo contesto, Fipe ha evidenziato
anche i risultati del monitoraggio internazionale “The Italian Table
Abroad”, che conferma il grande apprezzamento della cucina
italiana nel mondo: rating medio dei ristoranti italiani all’estero
pari a 8,95 su 10 e forte riconoscibilità di prodotti simbolo come la
Pizza Margherita, il Tiramisù e lo Spritz.

«La ristorazione italiana – conclude Elisa Azzolini – continua ad
essere uno straordinario strumento di promozione culturale,
sociale ed economica. Celebrare questa giornata significa
riconoscere il valore delle imprese che ogni giorno investono nel
territorio, nella qualità e nelle persone».



GIORNATA DELLA RISTORAZIONE 2026
FORMAZIONE VOLONTARI CARITAS

Il 13 maggio, nell’ambito della Giornata della Ristorazione, gli chef di
FIPE Parma organizzano un evento dedicato a sottolineare la
valenza sociale della ristorazione e l’importanza dell’educazione
alimentare. Terranno infatti una classroom didattica con gli operatori
della Caritas Diocesana di Parma finalizzata a trasmettere
competenze a chi giornalmente opera a favore dell’inclusività, della
convivialità e della solidarietà, per poi costruire insieme il servizio e il
menù completo realizzato utilizzando il riso quale alimento
principale e inclusivo che verrà servito agli oltre 400 bisognosi.

13 MAGGIO 2026

PARMA - MENSA CARITAS VIA TURCHI PARMA



Nel Salone Massena della storica sede Ascom di Torino verrà
organizzato un pranzo di gala per 70 persone, dedicato ad autorità,
giornalisti e rappresentanti del mondo istituzionale, associativo e
della ristorazione.

Il pranzo sarà costruito attorno al tema del riso, alimento simbolo di
questa edizione della Giornata della Ristorazione. Il riso diventerà il
filo conduttore dell'allestimento, del racconto e dell'esperienza
conviviale, valorizzato non solo come ingrediente, ma anche come
simbolo di vita, prosperità, condivisione e continuità.

Per l'occasione sarà proposto un menù ricco a base di riso, cucinato
e raccontato dai Cuochi della Mole, che accompagneranno gli ospiti
alla scoperta delle diverse interpretazioni di questo alimento, tra
tecnica, tradizione, creatività e valorizzazione del territorio.

LA GIORNATA DELLA RISTORAZIONE
IN ASSOCIAZIONE | PRANZO DI GALA

13 MAGGIO 2026

TORINO – SALONE MASSENA, ASCOM TORINO

Le decorazioni del pranzo
celebrativo richiameranno il riso
insieme al logo ufficiale della
Giornata della Ristorazione,
creando un ambiente elegante e
coerente con il tema dell'evento.
Contribuiranno all'evento:

Associazione Cuochi della
Mole
Associazione Ristoratori Epat
Scuola alberghiera N. Bobbio
di Pinerolo
Pasticceri e gelatieri Epat
Fioristi Ascom



RISTORAZIONE E MARKETING
TERRITORIALE – IL PRODOTTO TIPICO
COME VANTAGGIO COMPETITIVO

Convegno sulla ristorazione, a seguire attività di incontro con
produttori locali, presentazione dei prodotti, visita al Museo dell’olio
e premiazione dei ristoratori.

13 MAGGIO 2026

ALBENGA (SV)
ORE 15:00



Momento Esperienziale:
A seguire, una
delegazione di ristoratori
locali presenterà una
selezione di pietanze
iconiche. Le creazioni
offriranno una
testimonianza tangibile
di come la ristorazione
umbra sappia
interpretare un
ingrediente globale
attraverso la lente
dell’eccellenza e della
convivialità tipica del
territorio.

GIORNATA DELLA RISTORAZIONE
UMBRIA IN TAVOLA

FIPE Umbria celebra la Giornata della Ristorazione 2026 con un
evento istituzionale ad Assisi, simbolo universale di accoglienza.
L’iniziativa si apre con una Conferenza Stampa presso la sede
comunale, alla presenza delle autorità locali, del direttivo
Confcommercio e dei rappresentanti della ristorazione territoriale.

Il Focus: La Cultura del Riso
L’evento mette al centro il riso come ingrediente universale,
esplorandone il ruolo storico e contemporaneo nella tradizione
culinaria umbra. Un approfondimento che unisce la versatilità del
prodotto alla maestria dei nostri cuochi, custodi di una biodiversità
che sa farsi linguaggio globale.

14 MAGGIO 2026

ASSISI



A CENA IN PIAZZA ROMA

La cornice magica di Piazza Roma si trasforna in un ristorante sotto
le stelle, per accogliere una cena conviviale che celebra e valorizza la
cucina italiana e le sue eccellenze agroalimentari.

250 ospiti potranno vivere un’esperienza enogastronomica unica, tra
sapori autentici della tradizione e prodotti d’eccellenza del territorio.
In cucina, un team di chef affermati sarà affiancato da sommelier,
camerieri e personale di sala.

16 MAGGIO 2026

MODENA



VINOPOLI FOOD & WINE

Nell’ambito della manifestazione Vinopoli, evento di promozione
enogastronomica e territoriale, le attività che aderiranno alla
giornata, proporranno nel menu un piatto a base di riso.

16 MAGGIO 2026

MONTOPOLI IN VAL D'ARNO
DALLE 17:00 ALLE 00:00



LA RETE

Oltre 130.000 ristoranti  in Italia
e all’Estero

90 associazioni territoriali

Più di 60 nuovi eventi
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	Si è svolto il primo incontro del progetto "Chicchi di Futuro", iniziativa promossa da Fipe Confcommercio Venezia Rovigo per la Giornata della Ristorazione 2026. Protagonisti gli studenti della classe seconda sala-bar dell'Istituto Alberghiero Berna, che hanno approfondito le dinamiche del settore insieme a Gianmarco Boscolo Camilletto, Professional Sommelier con esperienze in strutture d'eccellenza e Presidente del Gruppo Giovani Fipe Confcommercio Venezia Rovigo.
	L'incontro non è stato solo un momento di formazione tecnica, ma un'occasione per trasferire ai ragazzi la consapevolezza della rilevanza economica e culturale del comparto in cui opereranno. Camilletto ha illustrato come la ristorazione sia un pilastro del patrimonio italiano e internazionale, analizzando le differenze operative e i punti di contatto tra il servizio di sala in Oriente e in Occidente.
	Al centro della mattinata il riso, prodotto simbolo della Giornata della Ristorazione 2026. Il relatore ha guidato la classe nell'analisi dei distillati a base di riso, sottolineando come la professionalità nel servizio di sala e la capacità di raccontare il prodotto siano elementi chiave per il successo economico di un'attività ristorativa. Dalla teoria alla pratica, il laboratorio è entrato nel vivo quando Camilletto ha guidato gli studenti nella creazione di quattro diversi cocktail a base di sakè, sperimentando direttamente le tecniche di mixology e scoprendo come un prodotto tradizionale possa diventare la base per drink innovativi e sostenibili.
	"L'obiettivo di 'Chicchi di Futuro' è proprio questo: trasmettere passione e competenze tecniche attraverso il confronto diretto con i grandi professionisti del territorio" – commentano gli organizzatori. L'entusiasmo dimostrato dagli studenti del Berna conferma il valore di un'iniziativa che punta a formare i futuri ambasciatori dell'ospitalità italiana.
	Il percorso proseguirà lunedì 4 maggio con il secondo modulo dedicato a innovazione e sostenibilità del riso nella panificazione e in pasticceria con il Maestro panificatore Stefano Mazzucco.
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	DALLE 11:00 ALLE 12:00

	PADOVA - SCUOLA PRIMARIA VANZO DI PADOVA
	FOGGIA - ISTITUTO COMPRENSIVO "SAN CIRO - DE AMICIS - PIO XII
	DALLE ORE 11:00 ALLE 12:00
	PORDENONE - SCUOLA PRIMARIA ODORICO DA PORDENONE
	DALLE 10:00 ALLE 11:00

	CESENA - SCUOLA PRIMARIA DANTE ALIGHIERI CESENA
	TORINO, SCUOLA “IC LEONE SINIGAGLIA
	E “ISTITUTO COMPRENSIVO GABELLI”
	VICENZA - ESAC FORMAZIONE - UNIVERSITÀ DEL GUSTO, VIA PIAZZON 40 CREAZZO
	DALLE 10:00 ALLE 11:00

	MANTOVA - SCUOLA PRIMARIA NOBILE VERGINI
	VERGINI DI GESÙ
	MATERA - SCUOLA PRIMARIA "E. FERMI" - MATERA

	A TAVOLA CON GLI CHEF
	BOLOGNA - SCUOLA PRIMARIA ANTONIANO DI BOLOGNA
	ORE 16:00

	MILANO - CONFCOMMERCIO MILANO

	SERVIZIO TG 5
	GUARDA IL VIDEO
	BOLOGNA - SCUOLA PRIMARIA CARDUCCI
	LA SPEZIA - ISTITUTO COMPRENSIVO ISA 4 LA SPEZIA
	ALBA - SCUOLA PRIMARIA GIANNI RODARI DI ALBA
	ALLE 14:00

	TORINO - ITS TURISMO
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	BRINDISI - ISTITUTO COMPRENSIVO STATALE “CASALE”
	DALLE ORE 9:00 ALLE 12:00
	GENOVA - ISTITUTO PRIMARIO E. RAVASCO
	BOLOGNA - SCUOLA PRIMARIA E. E K. MADER

	Svolgimento del progetto In un’epoca caratterizzata da consumi alimentari spesso frettolosi e standardizzati, emerge l’urgenza di riavvicinare le nuove generazioni alla conoscenza delle materie prime e alla biodiversità del territorio. L’intervento si terrà il giorno 12 maggio 2026 e coinvolgerà le classi quarte dell’istituto ISA 4. Le attività sono strutturate secondo la metodologia del learning by doing (imparare facendo): I bambini parteciperanno a laboratori pratici sull’utilizzo dei cinque sensi per riconoscere le proprietà organolettiche degli alimenti. Messi a confronto con diversi ingredienti (dal riso alle spezie), gli studenti dovranno identificarli e riconoscerne i corretti abbinamenti. Una particolare attenzione sarà dedicata al ciclo dei prodotti agricoli, focalizzando l’approfondimento sulla distinzione tra prodotti freschi di filiera e prodotti industriali.
	Docente del progetto Il progetto beneficia della competenza tecnica e dell’esperienza di Fipe Confcommercio La Spezia. Lo svolgimento delle attività è a cura di Martina Riolino, in qualità di Presidente FIPE La Spezia, la cui figura garantisce un alto profilo professionale nel coordinamento sinergico tra il mondo della ristorazione e l’istituzione scolastica.
	GROSSETO - ENGLISH PRIMARY SCHOOL DI GROSSETO - SCUOLE ELEMENTARI BILINGUE

	«Cucinare è un gesto d’amore, ma anche un modo per raccontare chi siamo e da dove veniamo – spiega Signori - Con i bambini questo valore si amplifica: significa trasmettere rispetto per gli ingredienti, curiosità e consapevolezza. Il riso, che abbiamo scelto come filo conduttore, è un ingrediente straordinario perché unisce culture diverse, ma allo stesso tempo parla anche della nostra identità e del nostro territorio. Vedere i ragazzi mettersi in gioco, assaggiare, sperimentare e imparare divertendosi è la soddisfazione più grande: è così che si costruisce una nuova generazione più attenta, più consapevole e più legata ai valori della cucina e della convivialità». La mattinata si è conclusa con un momento simbolico: il lancio del riso nel cortile della scuola. Un gesto, spiegato dallo chef Signori come segno di buon auspicio nella nostra tradizione – lo stesso che accompagna i matrimoni – per sottolineare come il riso non sia solo un alimento prezioso per la salute, ma anche un elemento ricco di significato culturale.
	«Con questa iniziativa – sottolineano il presidente di Confcommercio Grosseto Giulio Gennari e il direttore Gabriella Orlando – vogliamo avvicinare le nuove generazioni al valore del cibo e del lavoro nella ristorazione, creando un ponte concreto tra scuola e territorio. Educare al gusto significa anche educare alla consapevolezza e al rispetto delle tradizioni».
	«Questa edizione della Giornata della Ristorazione – aggiunge il presidente FIPE Confcommercio Grosseto Danilo Ceccarelli – assume un valore ancora più significativo, perché arriva nel momento in cui questa ricorrenza entra ufficialmente nel calendario civile italiano. È un riconoscimento importante per un settore che rappresenta non solo un motore economico fondamentale, ma anche un presidio culturale e sociale del nostro Paese. Iniziative come questa permettono di tradurre questi valori in azioni concrete, partendo proprio dai più giovani: educare al cibo significa educare alla qualità, alla convivialità e al rispetto di un patrimonio riconosciuto e apprezzato in tutto il mondo».
	«Dopo il successo dello scorso anno alla scuola primaria paritaria Sant’Anna, non potevamo non proseguire su questa strada già tracciata – commenta il vicedirettore di Confcommercio Grosseto Stefania Fasano, che ha coordinato anche questa edizione del progetto –. È bello lavorare con i più piccoli, perché sono curiosi, spontanei e pronti a mettersi in gioco: iniziative come questa dimostrano quanto sia importante partire da loro per costruire una maggiore consapevolezza sul valore del cibo e della ristorazione».
	Un progetto che, anche in questa quarta edizione, conferma il valore della collaborazione tra scuola e sistema della ristorazione, contribuendo a formare cittadini più consapevoli e attenti, a partire proprio da un semplice chicco di riso.
	«Per la nostra scuola è fondamentale offrire ai bambini esperienze concrete, coinvolgenti e legate alla vita reale, in piena sintonia con il principio del learning by doing di John Dewey a cui ci ispiriamo: crediamo profondamente che si impari davvero attraverso l’esperienza diretta, la scoperta e la partecipazione attiva.
	Il progetto “Un chicco alla volta” ha rappresentato un’occasione preziosa per trasformare il cibo in uno strumento di apprendimento, confronto e crescita condivisa - conclude Ambra Antonelli, direttrice delle Scuole Bilingue di Grosseto - Allo stesso tempo, questa iniziativa si sposa perfettamente con la visione bilingue della nostra scuola, che non considera la lingua inglese soltanto come una competenza linguistica — pur portando i nostri alunni a raggiungere al termine della primaria un livello B1 — ma soprattutto come un ponte verso altre culture, tradizioni e modi di vivere. Attraverso il viaggio tra piatti, ingredienti e usanze provenienti da Paesi diversi, i bambini hanno potuto comprendere come il cibo sia anche racconto, identità e dialogo tra culture. Vederli partecipare con entusiasmo, curiosità e spirito di collaborazione è stato il risultato più bello di questa esperienza».
	MONTECATINI TERME (PT) - ISTITUTO ALBERGHIERO F.MARTINI DI MONTECATINI
	DALLE 09:00 ALLE 12:00

	BORGO SAN LORENZO (FI) - SCUOLA DI CUCINA PROFORMA DI BORGO SAN LORENZO
	DALLE 09:00 ALLE 12:30

	PESCARA - CAMERA DI COMMERCIO PESCARA
	ORE 09:30

	VARESE - FIPE CONFCOMMERCIO, LABORATORIO DI CUCINA
	LABORATORIO ESPERIENZIALE QUANTA FORZA HA UN CHICCO
	SIRACUSA - XIII ISTITUTO COMPRENSIVO ARCHIMEDE
	SHOW COOKING
	IL RISO È VITA E FA NASCERE SINERGIE!
	BOLZANO - SCUOLA PROFESSIONALE PROVINCIALE ALBERGHIERA “CESARE RITZ” DI MERANO
	DALLE 10:00 ALLE 14:00

	VERCELLI - PIAZZA ANTICO OSPEDALE
	ORE 10:30

	FORMARE ED EDUCARE CON GUSTO
	TRENTO - ISTITUTO SACRO CUORE DI TRENTO
	LECCE - IV CIRCOLO "SIGISMONDO CASTROMENDIANO" VIA CANTOBELLI
	ORE 09:30

	MORGEX (AO) - ISTITUZIONE SCOLASTICA VALDIGNE MONT-BLANC
	ORE 14:00


	Il programma è stato ulteriormente arricchito dalla partecipazione speciale di Sophie Mathiou atleta italiana di coppa del mondo di sci alpino facente parte del gruppo sportivo dell’arma dei Carabinieri, che con la sua presenza ha offerto un esempio concreto di come la corretta alimentazione sia un pilastro fondamentale anche nella pratica sportiva ad alto livello.
	CAGLIARI
	DALLE 19:00 ALLE 21:30

	FERRARA - ISTITUTO COMPRENSIVO COSMÈ TURA (VILLAGGIO INA)
	ALLE 10:30


	ISTITUZIONALI
	FOGGIA - FIERA GATE & GUSTO
	DALLE 11:00 ALLE 12:00

	CUNEO - OPEN BALADIN
	ORE 18:00
	REGGIO EMILIA - CONFCOMMERCIO REGGIO EMILIA
	DALLE 10:00 ALLE 14:00

	REGGIO EMILIA - RISTORANTE CAFFÈ ARTI E MESTIERI

	La ristorazione non è soltanto economia: è cultura, identità, relazioni sociali, attrattività delle città e delle comunità. Reggio Emilia può contare su un tessuto imprenditoriale dinamico e competente che ogni giorno contribuisce alla qualità della vita del territorio e alla promozione del nostro stile di vita anche oltre i confini locali».
	I numeri confermano il peso strategico del comparto per la provincia reggiana. Secondo il Rapporto Ristorazione 2026, a Reggio Emilia le imprese della ristorazione attive al 31 dicembre 2025 erano 2.523, quarto dato in Emilia-Romagna dopo Bologna, Modena e Rimini e pari al 10,6% del totale regionale. Un dato particolarmente significativo riguarda l’occupazione: con 18.664 dipendenti occupati nei pubblici esercizi, Reggio Emilia è la seconda provincia dell’Emilia-Romagna per numero di addetti, subito dopo Bologna e davanti a Modena e Rimini.
	Il comparto continua dunque a rappresentare uno dei principali motori economici e occupazionali del territorio, nonostante le difficoltà legate al rallentamento economico, all’aumento dei costi e alla crescente difficoltà nel reperimento del personale qualificato.
	Proprio sul tema del lavoro e dell’attrattività del settore, Fipe Confcommercio Reggio Emilia ha ricordato l’esperienza del Talent Day, organizzato lo scorso 30 marzo, una giornata dedicata all’incontro tra domanda e offerta di lavoro nel settore horeca. Durante la mattinata candidate, candidati e imprese hanno partecipato a workshop e momenti formativi dedicati alla ricerca attiva del lavoro e alle strategie di attrazione e fidelizzazione dei talenti; nel pomeriggio oltre 130 persone in cerca di occupazione hanno incontrato una ventina di imprese del territorio, avviando numerosi percorsi di recruitment.
	La Giornata della Ristorazione, inoltre, celebra il valore della cucina italiana riconosciuta Patrimonio culturale immateriale dell’umanità Unesco. In questo contesto, Fipe ha evidenziato anche i risultati del monitoraggio internazionale “The Italian Table Abroad”, che conferma il grande apprezzamento della cucina italiana nel mondo: rating medio dei ristoranti italiani all’estero pari a 8,95 su 10 e forte riconoscibilità di prodotti simbolo come la Pizza Margherita, il Tiramisù e lo Spritz.
	«La ristorazione italiana – conclude Elisa Azzolini – continua ad essere uno straordinario strumento di promozione culturale, sociale ed economica. Celebrare questa giornata significa riconoscere il valore delle imprese che ogni giorno investono nel territorio, nella qualità e nelle persone».
	PARMA - MENSA CARITAS VIA TURCHI PARMA
	TORINO – SALONE MASSENA, ASCOM TORINO

	ALBENGA (SV)
	ORE 15:00

	GIORNATA DELLA RISTORAZIONE  UMBRIA IN TAVOLA
	ASSISI
	MODENA
	MONTOPOLI IN VAL D'ARNO
	DALLE 17:00 ALLE 00:00


	LA RETE

