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L’APPUNTAMENTO

Tuttofood per scoprire

i trend del momento

Dall’ll al 14 maggio a Milano Rho, la fiera svela le tendenze della tavola tra boom
di proposte vegetali, passione per lo street food coreano e alimenti funzionali
Un modello di consumo contemporaneo sempre piu attento a benessere e sostenibilita

Parola d'ordine

contaminazione

La kermesse ¢
l'occasione per
esplorare il lato
etico dei pasti
“on the go”
di ALESSANDRA IANNELLO

T

rionfo di vegetali, ali-

menti funzionali, in-

fluenze orientali e poi

salse, composte e con-

fetture da materie pri-

me d’eccellenza: questa la cucina
del futuro che risulta dall’analisi
delle oltre 1500 novita presentate
nella 4 giorni, fino al 14 maggio,
milanese di Tuttofood dove noi de
Il Gusto siamo presenti per raccon-
tarle in tempo reale.

Analizzando i prodotti delle
5000 aziende espositrici presenti
aRho Fiera, si pu0 capire I'evoluzio-
ne delle preferenze dei consumato-
ri. Il vegano non € un trend in calo,
ma gode di ottima salute tanto che
gli é stato dedicato
un intero padiglio-
ne. Infatti, il nume-
ro 4 ospita Tutto
Fruit & Veg con il
meglio dell'univer-

50 ortofrutticolo.
Qualche esempio?
Il pesto vegano di
un‘azienda ligure,
la crema proteica
al pistacchio di una

Il Gusto
partecipa
con uno stand
per raccontare
tutte le novita
e i protagonisti
in tempo reale

realt siciliana o il
mais gigante del
Cusco proviene dal
Peru.

Sempre in quest’area, si trovano
anche gli alimenti funzionali e well-
ness che rispondono alla necessi-
ta del consumatore di trovare un
equilibrio olistico dove il cibo sia
I'elemento fondamentale per vive-
re una vita in salute. In particolare,
smoothie e mix di superfood non
sono piu semplici succhi, ma stru-
menti per il benessere che incre-
mentano I'energia, hanno funzioni
detossificanti e aumentano la vita-
litd. Accade conil frullato calabrese
Misto Benessere Arancione con cle-
mentine, zucca, curcuma € grano
saraceno o con il succo abruzzese
100% biologico con raparossa. Pro-
dotti accomunati dalla presenza di
ingredienti natura-

li e dalla percezio-
ne salutistica, non
sempre necessa-
riamente esplici-
tata, ma espressa
dal packaging. Tra
i prodotti “solidi”,
un’azienda laziale
propone una pinsa
con una formula-
zione studiata per
offrire un profilo
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nutrizionale pin

salutare rispetto

alla pinsa classi-

ca, grazie a un basso contenuto
di grassi e zuccheri e all’apporto
proteico ottenuto con I'aggiunta
di prodotti come la farina di pi-
sello. 1l padiglione 4 si completa
con la Tutto Fruit & Veg Arena,
un hub dove chef professionisti,
come quelli dell’Associazione pro-
fessionale cuochi italiani (Apci), si
cimentano in showcooking con
degustazioni per mostrare nuovi
utilizzi dell’ortofrutta. Qui si tiene
la premiazione del FrePre Awards
2026, che riconosce i migliori re-
tailer europei nel reparto fresco.
Sempre qui si trova anche I'Inter-
national Startup Area che ospita
piccole e medie imprese innovati-
ve del settore agritech e foodtech
provenienti da tutta Europa.

Il giro del mondo

passeggiando
Il nuovo consumatore, che si rivol-
ge sempre pil al cibo trattandolo
come “esperienza” conoscitiva
di nuovi mondi, ha raggiunto la
consapevolezza che il patrimonio
gastronomico non éristretto aun
solo Paese, ma & congiunzione
fra pit culture. E questo accade
soprattutto nello streetfood che
racchiude in un cartoccio d’aspor-
toincroci fra tradizioni e contami-
nazioni, Ne sono
un esempio tangi-
bile i piatti pronti,
con ramen € no-
odle (che si trova-
no al padiglione 10
- Grocery & Global
Food) che portano
I'identita culturale
asiatica, e soprat-
tutto coreana, nella
quotidianita urba-
na, ibridizzandoli,
come nel caso del
ramen coreano sal-
tato bulsauce al gusto formaggio
che si distingue per una salsa den-
sa a base di peperoncini piccanti
(habanero e jalapefio), polvere di
alghe tostate e semi di sesamo,
oppure della serie di Korean Cup
Noodle, in diverse varianti.

Per assaggiare il meglio del
cibo da strada, negli spazi di col-
legamento fra i diversi padiglioni
e all’interno dell’area Grocery &
Global Food si trova la Tuttofood
Street Experience, un laboratorio
vivo di tendenze dove si trovano
le novita e le varianti gourmet di

streetfood globale; qui si puo as-
sistere a showcoocking dal vivo
che mostrano come trasformare
prodotti industriali in proposte
premium per il

settore HoReCa

e il conveniency

food; partecipare

a panel sulle dina-

miche del merca-

to dei pasti pronti

e delle “virtuose
contaminazioni”

tracibo e beverage

(spesso in sinergia

con la vicina Mi-

xology Experien-

ce del padiglione

6). E sempre qui

si possono incontrare produtto-
ri di cibo da asporto e packaging
innovativo, scoprendo come le
abitudini di consumo “on-the-go”
stiano evolvendo verso etica e so-
stenibilita.

Gli ingredienti premium

Una formula ormai trita e ritrita,
tanto da aver perso parte del suo
valore, & “fra tradizione e innova-
zione” che, alla luce delle proposte
di Tuttofood, acquista un nuovo
paradigma. Ovvero la tradizione
diventa novita quando alcune
preparazioni come confetture o
composte si rinnovano con abbi-
namenti insoliti, come formaggi
con affinamenti non convenziona-
li o spezie esotiche. Sara quindi in-
teressante vedere cosa gli chefriu-
sciranno a inventarsi con la pasta
di peperoncino giallo proveniente
dal Perti o con la liquirizia allallo-
ro, olandese, vegana e gluten-free,
o ancora con il cheddar stagionato
con whisky gallese e zucchero di
canna naturale, proposto da una
realta inglese.

Cibo ed etica

Nei 4 giorni di Tuttofood sara an-
che possibile consultare e firmare
il Food Manifesto, Carta dei Valori
del futuro del Cibo, che si ispira
proprio al complesso di valori che
permeano il made in Italy agroali-
mentare e che si traducono nella
variegata cucina italiana oggi cele-
brata a livello universale. Unvero e
proprio manifesto d’indirizzo per
la community mondiale del cibo
che Fiere di Parma, organizzato-
re della manifestazione, chiede
ai protagonisti internazionali del
food&beverage, di condividere e
sottoscrivere come piattaforma
operativa per i prossimi anni.
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