




�8�y�G�7�•���å�.�Ú�•�’�G�•�ü�G�y�+�•�ô�•�±�•���£�;�Ú�y�å�Ú�•�Å�å�±�y�~�•�G�ü�•�����~�’�G�y�Å�•�’�G�•�.�G�G�+�•�’�G�•�’���å�•�ü�£�’�£�y�å 

Since 1921, the Besana Group, an international leader in the processing of nuts and dried fruit, is the 
leading private label supplier to the main distribution chains in Europe and worldwide. Its Industry division, 
�Q�I�E�R�[�L�M�P�I���� �W�Y�T�T�P�M�I�W���W�I�Q�M���û�R�M�W�L�I�H���T�V�S�H�Y�G�X�W���X�S���Q�E�N�S�V���M�R�X�I�V�R�E�X�M�S�R�E�P���J�S�S�H���G�S�Q�T�E�R�M�I�W���E�R�H���X�S���X�L�I�� �-�S�7�I�(�E��
channel.

Besana has an integrated business model with a worldwide network of producers. This virtuous and 
sustainable supply chain, from farmer to consumer, provides a supply of high quality raw materials, with 
full traceability.
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Heinz
Beck

: chefQuarto e ultimo ospite della rassegna
organizzata da BonassisaLab, 
che in precedenza aveva già accolto 
Cristina Bowerman (20 gennaio 
2022), Davide Oldani (3 ottobre 
2022), Niko Romito (9 maggio 2023) 
e infine appunto Heinz Beck 
(19 ottobre 2023), lo chef tristellato
del ristorante La Pergola (Roma) si è 
soffermato a lungo sulla condizione 
di consapevolezza in cui dovrebbero 
operare gli addetti al mondo 
dell’alimentazione. «A differenza 
di altre professioni, quelle legate 
all’alimentazione devono sapere a 
cosa servono e quali conseguenze 
può avere quello che fanno. 
È il mestiere più difficile al mondo, 
ma proprio per queste ragioni anche 
il più bello». Questi alcuni degli 
estratti dei suoi interventi durante 
l’incontro Meglio un giorno da chef, 
raggruppati per temi e sintetizzati 
secondo i concetti chiave espressi 
dallo chef che, da circa 20 anni, 
porta avanti con la Beck and Maltese
Consulting. 

CONSAPEVOLEZZA 
ALIMENTARE
«Per anni ho vissuto come un isolato,
uno che andava in giro dicendo che 
il settore alimentare aveva bisogno 
di maggiore consapevolezza…

e nessuno mi credeva. Nel senso 
che nessuno dava troppo peso 
alle parole che dicevo, non dico 
importanza ma peso. Il che vuol dire 
che quando le cose vanno bene 
non si da troppo peso a niente, 
quando le cose non vanno bene 
(il settore alimentare attraversa il suo
periodo più complicato nell’ultimo 
secolo, ndr) si scoprono concetti 
vecchi ma sotto una luce nuova. 
Il Covid, la guerra, la carenza 
di materie prime, la crisi di vocazione.
Quando le cose andavano bene 
era inutile parlarne, adesso siamo 
obbligati a farlo. 

La consapevolezza alimentare è uno degli obblighi, 
un concetto che risale agli anni Ottanta, quando 
i primi scienziati americani e giapponesi cominciarono
a dire che la prima fonte di inquinamento del mondo 
era l’alimentazione. 
Ci fermiamo qui? Ci serve solo saperlo, oppure abbiamo
il dovere di fare qualcosa? Tutto il mondo (agroalimentare,
ndr) è consapevole che il limite non è più valicabile, 
adesso serve una cultura della produzione che mi sembra
sia già abbastanza diffusa… ma non troppo».

SICUREZZA ALIMENTARE
«È un concetto alto, altissimo. Trovo che scientificamente
sia una disciplina straordinaria, che adopera la chimica,
la fisica, la biologia e la microbiologia per indagare 
quello che mangiano ogni giorno, la sua consistenza e 
la sua salubrità. Non è che all’improvviso l’uomo ha 
smesso di avere fiducia nelle cose che la sua campagna 
produce, ed è proprio che qui sta la grande scoperta 
scientifica: l’ausilio del sapere. L’uomo a un certo punto ha
solo intuito che si compone, cioè che egli stesso è formato,
dalle cose che mangia, che beve e che respira ogni giorno.
Da qui l’esigenza scientifica di interrogarne i contenuti».

LA SCOPERTA DI BONASSISALAB
«Ho raccolto con grande piacere l’invito di BonassisaLab 
perché credo che sia fondamentale avere un contatto 
diretto con quei luoghi in cui viene analizzato e studiato 
quello che quotidianamente trattiamo e proponiamo 
nei nostri piatti. Ho trovato una realtà sorprendente, 
un laboratorio che mi ha entusiasmato per efficienza e 
per passione. Non ero pronto a questa realtà, davvero 
unica e straordinaria. Devo confessare che non ero pronto
a questa professionalità, a questo modo di interpretare 
l’impresa. Giro in molti laboratori in Italia e all’estero, 
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Diario dell’incontro col grande chef 
Heinz Beck, che ha chiuso la rassegna 
“Meglio un giorno da chef” 
(promossa dall’azienda con l’obiettivo 
di avvicinare i protagonisti dell’alta 
cucina ai temi della sostenibilità 
e della sicurezza alimentare). 
«Qui ho trovato una realtà sorprendente,
un laboratorio che mi ha entusiasmato 
per efficienza e per passione». 
Poi l’appello a «una maggiore etica 
condivisa» rivolto ai produttori agricoli, 
quindi l’esigenza «di una maggiore 
trasparenza sulle etichette 
dei prodotti».

«BonassisaLab
è stata
una scoperta».
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sia di sicurezza alimentare sia industrie che producono 
alimenti, ma quello che ho trovato in più rispetto agli altri,
qui a BonassisaLab, è un elemento che non si può né 
comprare né prendere in prestito. Ed è la passione, 
la passione unita alla gioventù di tutti i dipendenti. 
Tutti questi ragazzi concorrono a raccontare 
un’azienda che mi sembra abbia capito l’importanza 
del ruolo che svolge, che mi sembra abbia ben 
precisa la responsabilità che questo centro (laboratori
BonassisaLab, ndr) assume su di sé in merito 
alla salubrità degli alimenti che portiamo a tavola. 
Qualcuno mi aveva detto che avrei trovato una realtà 
all’avanguardia, ma confesso che non ero preparato 
a questa bellissima esperienza. Ho trovato una realtà 
incredibile, una scoperta vera, di cui ho condiviso 
passione e soprattutto entusiasmo».

IL MONITO AL MONDO AGROALIMENTARE
«Io non ho segreti da comunicare, non ho ricette 
per aumentare la produttività delle vostre aziende. Posso 
solo dire che la serietà, la professionalità, l’impegno, 
il sudore e la passione per il vostro lavoro pagano sempre,
sempre. Posso solo esporre un appello una maggiore 
etica condivisa, a un senso di responsabilità da parte 
di chi come voi (rivolto ai produttori dell’agroalimentare, 
intervenuti nella seconda parte dell’incontro con Heinz 
Beck; ndr) ricopre un ruolo importante nella vita di tutti 
noi. Inoltre sento l’esigenza di maggiore trasparenza 
sulle etichette dei prodotti, sia su quelle bio sia su 
quelle che non sono bio. 

Sento che la coscienza 
dei produttori, così come 
quella dei consumatori, 
si sta aprendo a un approccio 
diverso, compatibile con 
la modernità sostenibile».

IL MIRACOLO 
DI PALAZZO FIUGGI
«L’alimentazione è a una svolta 
planetaria, il cibo deve diventare 
la prima medicina del futuro. Ecco 
perché insieme al professor David 
Della Morte Canosci abbiamo 
sperimentato una linea food in grado
di rappresentare un vero trattamento 
medico per tutti gli ospiti di Palazzo 
Fiuggi. Ne è venuta fuori (come 
scritto da Bild, uno dei più diffusi 
giornali tedeschi; ndr) ‘la più grande 
rivoluzione alimentare in Europa 
dai tempi della Dieta mediterranea’, 
così scrivono. Io non so se questa 
cosa è vera, ma so che i risultati 
clinici, che stiamo ottenendo a 
Palazzo Fiuggi con le Heinz Beck 
Food Line by Beck and Maltese 
Consulting sono non solo sorprendenti
ma davvero soddisfacenti. 
Abbiamo imposto, a tutta la comunità
scientifica, il cosiddetto concetto 
di ‘medicina preventiva’ attraverso 
l’alimentazione. 
Cioè l’alimentazione rappresenta 
il primo sbarramento del nostro 
corpo contro i malanni dell’età 
e dell’organismo, il primo alleato 
per la nostra salute. Un concetto 
molto semplice, ma al tempo 
stesso rivoluzionario».
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Fabio Buondonno Laureato  Laureato 
in Scienze e tecnologie alimentari in Scienze e tecnologie alimentari 
all’Università di Napoli Federico II, all’Università di Napoli Federico II, 
lavora in BonassisaLab SpA dal 2016 lavora in BonassisaLab SpA dal 2016 
ricoprendo il ruolo di Specialista ricoprendo il ruolo di Specialista 
tecnico commerciale per le aziende tecnico commerciale per le aziende 
agroalimentari della Campania. agroalimentari della Campania. 

Insegna Tecnologia nelle scuole Insegna Tecnologia nelle scuole 
secondarie di primo grado e dedica secondarie di primo grado e dedica 
molto tempo alla sensibilizzazione molto tempo alla sensibilizzazione 
di studentesse e studenti di studentesse e studenti 
verso le tematiche relative verso le tematiche relative 
all’educazione alimentare.all’educazione alimentare.
  

 05

Chiara Fanali è ordinario  è ordinario 
di Chimica analitica alla facoltà di Chimica analitica alla facoltà 
dipartimentale di Scienze e tecnologie dipartimentale di Scienze e tecnologie 
per lo sviluppo sostenibile e per lo sviluppo sostenibile e 
One health del Campus Bio-Medico One health del Campus Bio-Medico 
di Roma. È presidente del corso di Roma. È presidente del corso 
di laurea in Scienze dell’alimentazione di laurea in Scienze dell’alimentazione 
e della nutrizione umana, coordinatore e della nutrizione umana, coordinatore 
della ricerca e terza missione della ricerca e terza missione 
della stessa facoltà e coordinatoredella stessa facoltà e coordinatore
del corso di dottorato in Sviluppo del corso di dottorato in Sviluppo 
sostenibile: ambiente, alimenti e salute.sostenibile: ambiente, alimenti e salute.

Insegna Chimica analitica Insegna Chimica analitica 
agli studenti del corso di laurea agli studenti del corso di laurea 
(e laurea magistrale) in Scienze (e laurea magistrale) in Scienze 
dell’alimentazione e della nutrizione dell’alimentazione e della nutrizione 
umana dell’Università Campus umana dell’Università Campus 
Bio-Medico di Roma. Co-autrice Bio-Medico di Roma. Co-autrice 
di pubblicazioni in riviste di pubblicazioni in riviste 
internazionali (ISI indexed), internazionali (ISI indexed), 
a novembre 2023 in Scopus database a novembre 2023 in Scopus database 
sono registrate sue 126 pubblicazioni sono registrate sue 126 pubblicazioni 
con 3.353 citazioni e H-index di 35.con 3.353 citazioni e H-index di 35.
  

 06-10

Cristina Lamberti Laureata  Laureata 
in Biotecnologie industriali, in Biotecnologie industriali, 
ha conseguito il dottorato in Scienze ha conseguito il dottorato in Scienze 
biochimiche presso l’Università biochimiche presso l’Università 
di Torino. Dal 2011 è ricercatrice di Torino. Dal 2011 è ricercatrice 
presso l’Istituto di scienze presso l’Istituto di scienze 
delle produzioni alimentari del CNR. delle produzioni alimentari del CNR. 
È co-autrice di più di 30 pubblicazioni È co-autrice di più di 30 pubblicazioni 

nel settore della qualità e sicurezza nel settore della qualità e sicurezza 
degli alimenti. Il suo focus di ricerca degli alimenti. Il suo focus di ricerca 
sono le allergie alimentari sono le allergie alimentari 
con particolare attenzione agli alimenticon particolare attenzione agli alimenti
emergenti e alla valutazione emergenti e alla valutazione 
della loro sicurezza dal punto della loro sicurezza dal punto 
di vista allergologico.di vista allergologico.
  

 12-15

Maurizio Quinto è ordinario  è ordinario 
di Chimica analitica all’Università di Chimica analitica all’Università 
di Foggia. Nel 1997 è stato visiting di Foggia. Nel 1997 è stato visiting 
scientist all’Institute of Microtechnologyscientist all’Institute of Microtechnology
di Neuchâtel, Svizzera. Da aprile 1999 di Neuchâtel, Svizzera. Da aprile 1999 
a settembre 2000 è stato post-doc a settembre 2000 è stato post-doc 
presso l’Università del Texas, Austin, presso l’Università del Texas, Austin, 
USA. Dal 2014 è Visiting Professor USA. Dal 2014 è Visiting Professor 
presso la Yanbian University (Yanji, presso la Yanbian University (Yanji, 
Cina). Inoltre è Academic Committee Cina). Inoltre è Academic Committee 
Member e Key Academic Member Member e Key Academic Member 
del progetto The base of recruiting del progetto The base of recruiting 

Talents for Disciplinary Innovation Talents for Disciplinary Innovation 
on Natural Resources and Functional on Natural Resources and Functional 
Molecules, nell’ambito del Plan 111.Molecules, nell’ambito del Plan 111.
I suoi attuali interessi di ricerca I suoi attuali interessi di ricerca 
sono focalizzati sullo sviluppo sono focalizzati sullo sviluppo 
di metodi analitici innovativi per di metodi analitici innovativi per 
il controllo di qualità e tracciabilità il controllo di qualità e tracciabilità 
dei prodotti alimentari, è autore dei prodotti alimentari, è autore 
e coautore di oltre 80 articoli su e coautore di oltre 80 articoli su 
riviste internazionali peer-reviewed riviste internazionali peer-reviewed 
e di oltre 150 partecipazioni a congressie di oltre 150 partecipazioni a congressi
nazionali e internazionali.nazionali e internazionali.

 16-20
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Inconfondibile perchè fatto solo con le parti migliori 
e più magre del prosciutto, rigorosamente da carni 
italiane e senza glutine. Assaporare la sua fragrante 
leggerezza è concedersi il meglio, il segreto per 
rendere ogni occasione la più gustosa.

Golfetta, unico e originale.

golfera.it

Scopri le ricette
su www.golfera.it

SOLO  CARNE ITALIANA

CON SALE MARINO IODATO

SENZA GLUTINE
di grassi

A ridotto contenuto di grassi 
rispetto alla media dei salami, 

fonte INRAN 2009.
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Daniele Marrani Ispettore  Ispettore 
di qualità e certificazioni nel settore di qualità e certificazioni nel settore 
agroalimentare. Da sempre attento agroalimentare. Da sempre attento 
alle eccellenze enogastronomiche alle eccellenze enogastronomiche 
che il territorio (non solo italiano, che il territorio (non solo italiano, 
anche straniero) offre, con le sue anche straniero) offre, con le sue 

storie, tradizioni, innovazioni storie, tradizioni, innovazioni 
e peculiarità. Food writer e critico e peculiarità. Food writer e critico 
gastronomico, collabora gastronomico, collabora 
con magazine e guide di ristoranti. con magazine e guide di ristoranti. 
Scrive per alcune testate Scrive per alcune testate 
giornalistiche del settore food.giornalistiche del settore food.

 22-25

Daniela Evangelista è ricercatrice è ricercatrice 
presso l’Istituto di scienze presso l’Istituto di scienze 
dell’alimentazione (ISA) del CNR.dell’alimentazione (ISA) del CNR.
Ha conseguito la laurea in Informatica Ha conseguito la laurea in Informatica 
col massimo dei voti presso l’Università col massimo dei voti presso l’Università 
degli Studi di Napoli degli Studi di Napoli «Federico II»«Federico II»
e il dottorato di ricerca in Biologia e il dottorato di ricerca in Biologia 
Computazionale presso l’Università Computazionale presso l’Università 
della Campania Luigi Vanvitelli. della Campania Luigi Vanvitelli. 
Si occupa di sviluppare sistemi Si occupa di sviluppare sistemi 
automatici di supporto alle decisioni automatici di supporto alle decisioni 
per l’identificazione della diagnosi per l’identificazione della diagnosi 

e della prognosi delle malattie e della prognosi delle malattie 
metaboliche, oncologiche e croniche,metaboliche, oncologiche e croniche,
nonché dello sviluppo e nonché dello sviluppo e 
dell’applicazione di strumenti dell’applicazione di strumenti 
software di bioinformatica software di bioinformatica 
per lo studio delle malattie legate per lo studio delle malattie legate 
all’alimentazione, utilizzando all’alimentazione, utilizzando 
metodi di metodi di «machine learning»«machine learning». . 
Collabora col TMIC (The Metabolomics Collabora col TMIC (The Metabolomics 
Innovation Centre) dell’Università Innovation Centre) dell’Università 
di Alberta (Canada).di Alberta (Canada).
  

 26-29

Heinz Beck Nato a Friedrichshafen  Nato a Friedrichshafen 
nel 1963, Hein Beck ha ottenuto nel 1963, Hein Beck ha ottenuto 
la qualifica di cuoco alla scuola la qualifica di cuoco alla scuola 
alberghiera di Passau. Nel 1989 alberghiera di Passau. Nel 1989 
fa già parte dello staff del Tantris fa già parte dello staff del Tantris 
di Monaco di Baviera, ristorante di Monaco di Baviera, ristorante 
3 stelle Michelin. Dopo alcune 3 stelle Michelin. Dopo alcune 
esperienze in Europa, nel 1994 arriva esperienze in Europa, nel 1994 arriva 
a Roma al ristorante La Pergola a Roma al ristorante La Pergola 
del Waldorf Astoria Resort Cavalieri. del Waldorf Astoria Resort Cavalieri. 
Sotto la sua guida La Pergola ottiene Sotto la sua guida La Pergola ottiene 
le prime due stelle Michelin (2001), le prime due stelle Michelin (2001), 
viene proclamato migliore ristorante viene proclamato migliore ristorante 
dell’anno per la Guida BMW (2004) dell’anno per la Guida BMW (2004) 
e poco dopo ottiene anche la terza e poco dopo ottiene anche la terza 
stella Michelin (2005). Sempre nel 2005, stella Michelin (2005). Sempre nel 2005, 
insieme alla moglie Teresa Maltese, insieme alla moglie Teresa Maltese, 
fonda la Beck and Maltese Consulting fonda la Beck and Maltese Consulting 
con cui la coppia gestisce diversi con cui la coppia gestisce diversi 

ristoranti in Italia e all’estero ristoranti in Italia e all’estero 
(La Pergola a Roma; Café les Pailottes (La Pergola a Roma; Café les Pailottes 
a Pescara; St. George Restaurant a Pescara; St. George Restaurant 
by Heinz Beck a Taormina; Heinz Beck by Heinz Beck a Taormina; Heinz Beck 
Food Line by Beck and Maltese Food Line by Beck and Maltese 
Consulting per Palazzo Fiuggi; Consulting per Palazzo Fiuggi; 
Heinz Beck Restaurant at Forte Village Heinz Beck Restaurant at Forte Village 
in Sardegna; Ristorante Castello in Sardegna; Ristorante Castello 
di Fighine in Toscana; Ruliano with di Fighine in Toscana; Ruliano with 
Heinz Beck a Parma; Gusto by Heinz Beck a Parma; Gusto by 
Heinz Beck in Portogallo). Dal 2010 Heinz Beck in Portogallo). Dal 2010 
è Cavaliere dell’ordine al merito è Cavaliere dell’ordine al merito 
della Repubblica federale di Germania, della Repubblica federale di Germania, 
a marzo 2018 riceve la a marzo 2018 riceve la «Laurea «Laurea 
in Bioenergie Naturali»in Bioenergie Naturali» che gli viene  che gli viene 
conferita dall’Università Popolare conferita dall’Università Popolare 
di Arezzo, mentre dal 2020 dirige di Arezzo, mentre dal 2020 dirige 
il Campus di Alta Formazione Principe il Campus di Alta Formazione Principe 
di Napoli.di Napoli.

 34-36
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e più magre del prosciutto, rigorosamente da carni 
italiane e senza glutine. Assaporare la sua fragrante 
leggerezza è concedersi il meglio, il segreto per 
rendere ogni occasione la più gustosa.

Golfetta, unico e originale.

golfera.it

Scopri le ricette
su www.golfera.it
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