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ve in grado di rispondere alle 
differenti necessità delle nostre
imprese – commenta Marco 
Galimberti, presidente della 
Camera di Commercio di Co-
mo-Lecco – Lo sportello #insie-
meperleimprese, che l’innova-
tion hub comasco è riuscito ad 
attivare in tempi rapidi nei pri-
mi mesi dell’emergenza sanita-
ria, ha fin da subito avuto la no-
stra attenzione e il nostro sup-
porto. L’obiettivo del servizio 
infatti non è solo quello di assi-
stere una tantum le imprese ma
– come di fatto avviene - anche 
quello di avviare o consolidare 
un rapporto tra ComoNExT e il
territorio utile a promuovere 
formule innovative necessarie 
allo sviluppo della competitivi-
tà dell’intera area lariana».

Per accedere al servizio e ba-
sta fissare un appuntamento at-
traverso il sito di ComoNExT: in
questo modo sarà possibile ef-
fettuare un primo incontro di 
“brainstorming” di 45 minuti 
(in presenza o da remoto) a cui 
potrà eventualmente seguire 
un secondo della durata di 
un’ora per approfondire gli 
aspetti più tecnici delle proble-
matiche già individuate.

se – precisa Enrico Lironi, pre-
sidente di ComoNExT – sono 
diverse da quelle che riceveva-
mo un anno fa: allora riguarda-
vano la necessità di far fronte 
nel più breve tempo possibile 
alla gestione di problematiche 
inerenti il proseguimento delle 
attività nell’immediato. Oggi 
abbiamo a che fare con lo svilup-
po di progetti di più ampio re-
spiro: ciò dimostra che, supera-
ta la fase di “primo soccorso”, le
aziende – anche le più piccole – 
stanno ripensando in modo più 
profondo e lungimirante le pro-
prie strategie,facendo tesoro di 
quanto imparato in questo an-
nus horribilis».

 Conclude Lironi: «Allora co-
me oggi, anche attraverso lo 
sportello #insiemeperleimpre-
se, la Camera di Commercio di 
Como – Lecco garantisce senza 
alcuna esitazione il proprio 
supporto all’economia del terri-
torio: è un segnale importante e
concreto che ci rende ancora 
più entusiasti nel mettere a di-
sposizione delle imprese le no-
stre competenze».

«L’ente camerale nel corso di
questi mesi ha cercato di mette-
re in campo molteplici iniziati-

fessionisti in piena crisi pande-
mica, lo sportello non ha mai 
smesso di operare diventando, 
anzi, il principale strumento at-
traverso il quale rivolgersi al-
l’hub comasco, tanto da regi-
strare in un solo anno oltre 160 
incontri e fornire gratuitamen-
te consulenza a oltre 120 attività
economiche. 

Un team di consulenti Co-
moNExT formato da opportu-
nity manager, innovation ma-
nager e da esperti individuati al-
l’interno dell’intera Como-
NExT Community (compresi 
partner, clienti e fornitori), of-
fre a tutti gli operatori economi-
ci lariani l’opportunità di usu-
fruire di consulenze “one to 
one”.

«Le richieste provenienti da
imprese e professionisti che ci 
contattano oggi attraverso lo 
sportello #insiemeperleimpre-

ComoNext
In un anno 

oltre 160 incontri 

e consulenza gratuita 

a più di 120 attività 

Lo sportello #insieme 
per le imprese ha compiuto un 
anno e continuerà a essere ope-
rativo fino alla fine del 2021. Il 
servizio di ComoNExT, grazie al
contributo della Camera di 
Commercio di Como-Lecco, 
mette gratuitamente a disposi-
zione di imprese e professioni-
sti le competenze dei propri 
consulenti e tecnici, sia nella re-
alizzazione di processi di digita-
lizzazione e innovazione che 
nello sviluppo di idee imprendi-
toriali e nella ricerca di finan-
ziamenti.

Avviato il 9 aprile 2020 per
dare supporto a imprese e pro-

Sportello #insieme per le imprese
Il servizio prosegue tutto l’anno

L’hub di Lomazzo riunisce 140 aziende innovative 
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Nasce la nuova birra
con il pane invenduto
«Sfida per il turismo»

COMO

LEA BORELLI

Ecco la Bread Beer La-
go di Como, la birra realizzata 
utilizzando il pane invenduto 
dei panifici comaschi. Da 150 kg 
di pane si ottengono 2.500 litri 
di birra. Un progetto promosso 
da Confcommercio Como che 
se da un lato parla di economia 
circolare dall’altra vuole essere 
un prodotto per rilanciare il ter-
ritorio in chiave turistica.

La birra, una lager di ispira-
zione tedesca, è distribuita da 
bar, hotel e ristoranti (prezzo 
consigliato 5-6 euro) e negozi 
(3-3,50 euro) ma non nella gran-
de distribuzione. In abbina-
mento alla Bread Beer è nato an-
che “l’Aperitivo del Lago di Co-
mo” con ricette realizzate con 
prodotti tipici dagli studenti del 
Cfp Monte Olimpino.

Come funziona

«Un’iniziativa affrontata con 
grande entusiasmo che dimo-
stra che si può crescere e fare del
bene al territorio – dice Giovan-
ni Ciceri, presidente di Con-
fcommercio Como -. Un piccolo

L’iniziativa. Da 150 kg si ottengono 2.500 litri di bevanda
La “Bread Beer” si trova in bar, hotel, ristoranti, negozi
Confcommercio: «Progetto concreto per la ripartenza»

gesto ma un grandissimo esem-
pio in un momento così difficile 
e drammatico per il mondo della
ristorazione, dei pubblici eserci-
zi e del commercio in genere».

Il progetto ha coinvolto in
primis i panificatori che hanno 
aderito all’iniziativa, il loro no-
me è sull’etichetta della Bread 
Beer: «La birra attualmente in 
distribuzione è stata prodotta 
con il pane raccolto da: Ogni dì, 
Beretta Il Fornaio, Golosità, Pa-
nificio Beretta Tina e Panificio 
Silvani Oliviero. Quella in pro-
duzione invece da: Galli Walter, 
Marra, Fratelli Vago, Doppio Ze-
ro, Il Forno di Alice, F.lli Catta-
neo e Mambretti fornaio. Spe-
riamo il progetto prosegua e di 
riuscire a coinvolgere anche al-
tri panificatori» ha spiegato 
Francesco Agostoni presidente 
Gruppo Panificatori Confcom-
mercio Como.

Una volta raccolto il pane vie-
ne trasportato a Buscate (Mila-
no) dove la birra viene prodotta 
e imbottigliata. L’idea iniziale 
arriva da Biova Project la star-
tup piemontese che dal 2019 è 
partita con diversi progetti dedi-

cati al recupero del pane inven-
duto: «Da 150 kg di pane vengo-
no prodotti 2.500 litri di birra e 
contestualmente viene rispar-
miata all’ambiente l’immissio-
ne di 1.365 kg di CO2 ma anche di
altre materie prime come il 30%
di malto d’orzo. Un prodotto che
parte e torna nel territorio e che 
ha dentro di sé un’espressione 
reale del territorio, i panificato-
ri» sottolinea l’amministratore 
delegato Franco Dipietro.

Lotta allo spreco

Coinvolti nell’iniziativa anche 
gli studenti del Cfp guidati da 
Massimiliano Tansini che han-
no preparato in abbinamento 
alla birra l’Aperitivo del Lago di 
Como e un menù che esalta i 
prodotti tipici locali. «Un pro-
getto che porta con se concetti 
fondamentali come l’economia 
circolare e la lotta allo spreco– 
conclude Graziano Monetti di-
rettore di Confcommercio e ide-
atore dell’iniziativa -. Stiamo la-
vorando per preparare le azien-
de alla ripartenza, non dobbia-
mo farci trovare impreparati».
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to supervisionato e valutato da 
un team di cuochi professionisti
capitanati da Mauro Elli, chef e 
consigliere di Fipe Como. 

Gli stuzzichini sono stati pen-
sati anche in ottica di delivery e 
potranno essere proposti da bar,
hotel e ristoranti come biglietto 
da visita gastronomico del terri-
torio. «I ragazzi hanno parteci-
pato con grande entusiasmo e 
abbiamo rivisto quel guizzo nei 
loro occhi che a causa della pan-
demia si era un po’ spento – ha 
detto Antonella Colombo, diret-
trice Cfp –. Un’opportunità im-
portante per loro di poter lavo-
rare su qualcosa di concreto in 
un momento difficile». L. Bor.

La Bread Beer prodotta con il pane lariano 

Il Cfp lancia un ricettario
E l’aperitivo del Lago

L’Aperitivo del Lago di
Como che esalta le produzioni 
locali. In abbinamento alla 
Bread Beer, gli studenti del Cfp 
seguiti da Massimiliano Tansini
hanno progettato un menù a ba-
se di prodotti tipici. 

Il ricettario tradotto in sette
lingue è sul sito di Confcommer-
cio e nei punti vendita dove sarà 
accessibile tramite QRcode. 
L’aperitivo è così composto: fo-
caccia con Missoltino e segrigio-

la; tartelletta di frolla salata con 
mousse di mortadella di fegato e
noci; bruschetta di Pan de 
Comm, Zincarlin mantecato al-
le erbe e cipolle di Brunate cara-
mellate; bignè ripieno al patè di 
Lavarello affumicato glassato al 
caramello salato e Nocciolini di 
Canzo; cialda di mais Casoretta 
e confettura di frutti i bosco. Se-
guono altre ricette come il riso di
cagnone col persico e la rusuma-
da alla birra. Tutto il menù è sta-

Massilimiliano Tansini 

Giovanni Ciceri 


