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                                      PREFAZIONE 

 

Tradizione, “Gusto”, arte e passione sono le parole - chiave della mia tesi di Laurea in Sviluppo Interculturale 

dei Sistemi Turistici. La tesi tratta la storia del Ristorante “Da Celeste”, situato a Volpago del Montello in 

provincia di Treviso e gestito dai fratelli Giuliano e Celeste Tonon, mio padre e mio zio. La tesi si sviluppa in 

sette capitoli, tutti collegati secondo un filo cronologico che ha inizio con la nascita della Trattoria “Da 

Celeste” e giunge ad oggi attraverso le tappe più importanti che caratterizzano la storia di questa azienda, 

analizzando le strategie aziendali e le innovazioni di prodotto. 

Il primo capitolo descrive la storia della Famiglia Tonon, da dove inizia la passione per la ristorazione, 

l’istruzione alberghiera, la nascita della trattoria, le prime esperienze lavorative, i principali eventi che 

hanno caratterizzato i primi anni di ristorazione, contestualizzati nello scenario sociale degli anni Settanta 

ed Ottanta, l’evoluzione dell’azienda e i risvolti economici significativi. 

Il secondo capitolo tratta gli inizi dell’attività imprenditoriale contestualizzata nella società italiana degli 

anni Novanta, la forza del gusto per la tradizione culinaria Montelliana, la sfida dei grandi eventi e 

banchetti memorabili, grazie alla strategia aziendale del servizio di catering. 

Nel terzo capitolo vengono messe in evidenza le strategie aziendali adottate dal ristorante per garantire una 

maggior organizzazione ed efficienza per soddisfare al meglio le esigenze dei clienti, i rapporti con la 

stampa, i media e le partecipazioni televisive. Vengono analizzate le leve di marketing e il fatturato in 

evoluzione. 

La forza del catering – banqueting viene analizzata nel quarto capitolo, vengono messe in evidenzia le 

principali fasi organizzative, le fasi operative e le figure professionali che partecipano a questa 

organizzazione, in seguito vengono elencate alcune esperienze di catering – banqueting. 

Il quinto capitolo approfondisce l’importanza delle buone maniere e regole di comportamento stabilite dal 

Galateo. 

Nel sesto capitolo viene messo in evidenza  il valore della qualità del servizio e del cibo, garantito dalla 

professionalità e dalla passione di Giuliano Tonon, colui che si dedica alla gestione della cucina. Le sue 

ricette esprimono due concetti: quello della tradizione e quello del territorio, legato alle materie prime della 

Marca Trevigiana e del Montello in particolare al radicchio di Treviso, ai funghi, alle castagne, alla 

selvaggina ecc.. I “Tesori del Montello” vengono valorizzati dal “Gusto Trevigiano”, marchio aziendale 

ideato da Giuliano Tonon. 

Con tale marchio sono state ideate salse, confetture, biscotti, bevande e altre pietanze che legano la qualità 

con la tradizione del nostro territorio.  

 

La passione per  la ristorazione dello chef Giuliano Tonon, la storia e i segreti  della sua arte in questi 40 anni 

di attività vengono raccontati nell’intervista presente nel settimo capitolo. 
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DA CELESTE AI PIEDI DEL MONTELLO 

 

Un rio di acque correnti 

limpide, cristalline, 

scorre presso la rustica locanda. 

La casa antica dove  

generazioni di contadini 

hanno lasciato, 

imperituri ricordi, 

ora vive festante, 

ricca di umanità, 

alla ricerca di sollievo 

ed oblio nelle ricche mense, 

odorose di funghi che spuntan 

all’ombra di vecchi 

alberi annosi. 

Due giovani sorridenti, 

nella aurea età, 

manipolano con mani sapienti, cibi squisiti. 

Secoli di storia fra 

i ridenti colli del Montello, 

si perdono nella notte 

dei tempi. 

Ora, tra il verde, 

ai piedi dei colli, 

la locanda 

dei due biondi fratelli 

si anima ogni giorno 

di un’umanità che cerca  

sollievo da ogni pena, 

nella pace agreste 

ravvivata di colori dei frutti 

di questa terra generosa.1 

 

 

                                          

                                                           
1
 P. Terrida, A tavola con i funghi del Montello, 70 buoni motivi per frequentare il Ristorante Da Celeste, Milano, F.lli 

Fabbri Editori, 1997, p. 4 
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                                         CAPITOLO 1 

                          LA NASCITA DELL’AZIENDA 

 

1.1    La famiglia Tonon prima di “Celeste” 

La storia di “Celeste” iniziò il 7 aprile 1944, giornata memorabile per la città di Treviso, ridotta in 

macerie dall’attacco di 159 bombardieri americani; che provocò la morte di più di mille cittadini e 

la perdita di gran parte del patrimonio storico-artistico della città2.  

Nei giorni successivi al tragico bombardamento alcuni uomini di buona volontà, diretti dal 

restauratore Mario Botter, unirono le loro forze ed esperienze per salvare un pezzo di storia ormai 

destinato a scomparire; tra questi uomini c’era anche Dante Tonon, originario di Camalò di 

Povegliano, piccolo paese alle porte di Treviso. Grazie alla sua esperienza come capocantiere alla 

ditta Fadalti di Trieste, contribuì alla ricostruzione della città, che pian piano riprese forma e 

colore. 

Ma la vera passione di Dante era la cucina ed oltre al ruolo di capocantiere, ebbe la responsabilità 

della mensa alla ditta Fadalti e in questi anni frenetici di ricostruzione, arrotondò i suoi guadagni 

nei giorni di festa, lavorando al ristorante Ciclamino di Giavera del Montello. 

Nel 1949 sposò Maria che lavorava a domicilio con le prime macchine da maglieria, creando abiti e 

maglie per la Benetton ma gran parte del tempo lo dedicava ai quatto figli: Celeste e Giuliano, a 

quattro anni di distanza, Grazia e dopo tredici anni Bonetta.  

La passione per la cucina di papà Dante sarà contagiosa, non solo per Maria ma anche per i figli 

Giuliano e Celeste che non ancora maggiorenni partirono per le prime esperienze lavorative. 

 

                                        
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Giuliano e Celeste nei primi anni di esperienza lavorativa 

 

                                                           
2
 L. Vanzetto, Storia di Treviso, Padova, Il poligrafo, 1988, pp. 150-203 
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Finite le scuole medie Celeste trovò lavoro al ristorante Fogher di Treviso, agli ordini della Signora 

Speranza Garatti, maestra di cucina riconosciuta in tutta la Marca trevigiana e “ideatrice” del 

primo tiramisù.3  

Il fratello Giuliano frequentò la scuola alberghiera di Recoaro Terme ma già durante le vacanze 

estive lavorò all’ Hotel Pelmo  di San Vito di Cadore e conseguito il diploma partì per un’altra 

importante esperienza lavorativa al celebre Hotel Miramonti di Cortina D’Ampezzo, frequentato 

da nobili personaggi del mondo dello spettacolo e non solo, come Gina Lollobrigida, Marcello 

Mastroianni e Sean Connery, che interpretava l’ agente 007 in alcune scene del film girato proprio 

al Miramonti in quel periodo. Ancora oggi Giuliano ricorda che l’attore aveva una passione per i 

funghi e ogni giorno voleva trovare in tavola l’insalata di ovuli e il risotto al tartufo.4 

Negli anni Sessanta il Veneto diventò motore del boom economico: la tipica cucina economica, 

nella quale venivano cucinati per ore stufati e zuppe, lasciò il posto alla cucina a gas e l’utilizzo 

degli elettrodomestici, come lavatrici e frigoriferi, liberò le massaie dai quotidiani impegni 

domestici. 
La produzione industriale aumentò e il mercato automobilistico si rinnovò proponendo al mercato  

vetture ultra-economiche, come la Fiat 600. 

La macchina non era più un lusso solo per pochi, la gita “fuori casa” diventò sempre più  

un’ occasione di ritrovo con amici e parenti per riscoprire non solo le bellezze artistiche della 

nostra terra ma anche il piacere della buona tavola e del mangiar in trattoria. 

E’ così che il Montello diventò meta di scampagnate gastronomiche.5 

 

1.2    Gli Anni Settanta: la Trattoria “Costa d’Oro” di Volpago del Montello 

 

Bosco della Serenissima: era così definito il Montello nel 1450 e grazie ai suoi pregiati roveri veniva 

tutelato scrupolosamente da Venezia perché garantiva il legname necessario all’Arsenale.  

Per accedere a questa “dorsale”, che fa da sfondo alla Marca Trevigiana, vennero tracciate 

ventuno strade forestali denominate “prese” e dedicate ad eroi che vissero le cruenti vicende della 

battaglia del Piave negli anni della Grande Guerra.6 

La presa che interessa la storia di “Celeste” è la decima, dedicata a Cesare Battisti, comandante 

ufficiale del Battaglione Vicenza nel quarto Reggimento Alpini durante la Grande Guerra. 

Al civico numero uno si trovava una casetta con muri di ciottoli, finestre di color verde scuro e una 

pergola ricoperta d’uva fragola; una vera e proprio “Costa d’Oro”, nome che venne dato alla 

trattoria per rievocare la presenza del sole da mattino a sera ed è proprio da qui che iniziò 

l’avventura dei fratelli Tonon nella ristorazione. 

 

                                                           
3
 G. Rorato, Storielle di gusto, Vittorio Veneto, De Bastiani, 2013, pp. 80-94 

4
 I. Da Ros, Storie di Grandi Cuochi della Marca Trevigiana, Treviso, Da Ros Editore, 2003, pp. 85-89 

                                          
5
 G. Signore, Storia delle abitudini alimentari, Milano, F.lli Fabbri Editori, 1977, pp. 110-113 

6
 G.D. Mazzocato, Il bosco veneziano, Treviso, Santi Quaranta, 1999, pp. 45-97 
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Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

La trattoria “Costa d’Oro” ai piedi del Montello 

 

Celeste aveva 22 anni ed era il titolare della licenza, il fratello Giuliano, non ancora maggiorenne, 

grazie alla sua passione ed esperienza prese la responsabilità ed impegno della cucina e la sorella 

Bonetta, ancora una ragazzina, aiutò i fratelli fin dai primi anni. 

 

       
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

La passione per la cucina della famiglia Tonon alla “Costa d’Oro”, con mamma Maria, papà Dante Giuliano e Celeste 

 

La trattoria rievocava la tipicità Montelliana grazie ai dettagli di colore e allo stile 

dell’arredamento: all’ingresso il banco di mescita, per dar il benvenuto ai clienti, nella sala centrale 

c’era il grande focolare con lo spiedo in continuo movimento, le tavole apparecchiate con tovaglie 

a quadretti, un giogo d’aratro per lampadario, i paioli di rame esposti e uno schieramento di 

prosciutti sulle travi.  
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Nella vetrina erano esposti i tipici dolci della casa dal tiramisù alle crostate di mele e mandorle e le 

bottiglie di vino di Venegazzù erano ben disposte in un’altra saletta con funzioni di enoteca e 

taverna.  

                                                
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

La saletta della “Costa d’Oro” con l’arredo che rievoca la tipicità Montelliana 

 

Grazie alla passione di Giuliano per il gusto e per i sapori della tradizione trevigiana, la Costa d’Oro 

diventò un rustico santuario della pasta e fagioli e degli gnocchi fatti in casa, della selvaggina e del 

coniglio ma grande spazio veniva dato allo spiedo, dal carrè alla faraona, destinato a diventare 

piatto tipico di “Casa Tonon”.  

 

                                                
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

L’immagine dei due fratelli con le loro creazioni culinarie, rievocano la passione per la cucina trevigiana 
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La polenta con i funghi del Montello, la pasta e fagioli e il baccalà mantecato o alla vicentina erano 

piatti esclusivi di papà Dante, preparati seguendo le vecchie ricette di casa e mamma Maria era 

invece la vestale dei contorni e degli gnocchi; dulcis in fundo, il tiramisù che diventerà una delle 

prelibatezze di casa. 

Nella bella stagione i clienti di passaggio e i veneziani che avevano una villa sul Montello 

ricercavano sempre più la tranquillità mangiando all’aperto e il canale Brentella scorreva proprio ai 

margini della corte. 

Celeste e Bonetta preparavano gli ombrelloni e le tavole con affettati accompagnati da “cioppe” di 

pane per chi viveva la scampagnata come piacere gastronomico, le giostre per i bambini e per i 

curiosi di tutte le età l’asinello Berto e le caprette. 

I grandi impegni erano ancora di là da venire e i primi anni della Costa d’Oro saranno ricordati 

come un periodo spensierato; papà Dante arrivava presto al mattino per mettere il pentolone del 

brodo sul fuoco, Giuliano preparava la linea degli ingredienti per i piatti proposti e Celeste 

accoglieva i fornitori, alcuni dei quali diventarono amici di famiglia.  
Franco Stefan ogni mattina portava frutta e verdura direttamente dal mercato ortofrutticolo di 

Treviso; Alfonso Stellon provvedeva ai funghi ed Armando Serena consegnava le damigiane di 

Tocai e Merlot della Montelvini.  

Già nei primi anni arrivavano alla Costa d’Oro i primi artisti, grazie all’agente teatrale ed amico di 

famiglia Luciano Biscaro e la serata finiva davanti al camino con cantanti come Gianni Morandi e 

Little Tony, reduci dagli spettacoli nei locali di Treviso o Conegliano. 

 

Siamo nel decennio inquieto degli anni Settanta, il benessere era diffuso e la veloce crescita della 

società faceva perdere i punti fermi della tradizione.  
In preda ad una crisi d’identità, la ristorazione italiana perdeva la cognizione delle tradizioni 

regionali e sul fronte opposto francese nasceva la “nouvelle cuisine” dello chef Paul Bocuse7, con 

piatti che richiedevano ridotti tempi di cottura, creatività e attenzione alla dietetica. 

La rivoluzione culinaria veniva interpretata in Italia dallo chef Gualtiero Marchesi che creò una 

cucina nuova, inconcepibile per il nostro paese; preparava pietanze dai sapori contrastanti come il 

risotto oro e zafferano e rivoluzionava le portate con porzioni ridicole perse in piatti abnormi. 

I modelli di dieta mediterranea, tecnologica ed iperproteica d’oltre oceano si contrapponevano ai 

benefici di un’alimentazione varia e semplice a base di vegetali, farinacei e olio d’oliva; la Costa 

d’Oro resterà roccaforte di una cucina di sostanza e di sicuro fondamento, rispettando l’equilibrio 

dei sapori e le tradizioni della nostra terra. 

In questi anni nel mondo del lavoro irrompeva l’uso del computer e il tenore di vita era sempre più 

frenetico, a mezzogiorno si mangiava fuori casa in pochi minuti e alla sera si cucinavano sempre 

più pietanze con la pentola a pressione o per massimizzare i tempi di preparazione si preferivano 

cibi surgelati.8 

                                                           
7
 P. Bocuse, La cucina del mercato, Milano, Guido Tommasi Editore, 2010, p. 21 

8
 M. Montanari, Storia dell’alimentazione, Bari, Laterza, 2011, pp. 324-500 
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Andare in trattoria sul Montello diventava quasi una necessità per liberare la mente dai troppi 

pensieri e per non perdere i contatti con i buoni sapori della tradizione. 

 

1.3    L’esordio ufficiale dei fratelli Tonon nel mondo della ristorazione 

 

In questo scorcio di metà Novecento, il personaggio che mise in luce era lo scrittore e gourmet 

Beppe Maffioli, portabandiera gastronomico della Marca Trevigiana. 

In questi anni Maffioli scrisse due libri: «La cucina veneziana» e «La cucina trevigiana»9 che 

testimoniavano il recupero del piacere della tavola, quasi un ideale viaggio gastronomico di 

avvicinamento al Montello e dopo qualche anno le strade di Maffioli e dei Tonon si incrociarono. 

Beppe Maffioli abitava alle porte di Treviso e spesso Giuliano lo raggiungeva per fargli assaggiare 

le prelibatezze preparate, ricevendo consigli ed insegnamenti fondamentali per la sua formazione. 

La consacrazione del locale avvenne nel 19… in occasione di una cena organizzata dall’ Accademia 

della Cucina Italiana. 

L’equilibrio e l’attenta ricerca per i sapori della nostra terra vennero esaltati nei piatti preparati da 

Giuliano e prese il plauso da tutti i commensali, accompagnato dalle note della soprano trevigiana 

Toti Dal Monte. 

La trattoria cominciò a segnalarsi nei concorsi triveneti e Giuliano a 23 anni partecipò al suo primo 

concorso: il Fogher d’Oro indetto dalla Mostra Nazionale dei Vini di Pramaggiore.  

Giuliano li definì i “Dodici Apostoli”, quei gastronomi di professione pronti ad esaminare con 

attenzione tutti i piatti preparati dai partecipanti e grazie ad un pasticcio di fagiano, ottenne il 

secondo posto. 

Il bello doveva ancora arrivare e nell’anno seguente Giuliano ricevette all’unanimità il primo 

premio al Fogher d’Oro, grazie alla sua creatività nel preparare uno sformato d’anatra con funghi 

cavaresi e successivamente l’Oscar della Cucina Italiana a Città di Castello, con uno sformato di 

fagiano ai funghi barboni.10 

 

 

                                                           
9
 B. Maffioli, La cucina Trevigiana , Padova, Franco Muzzio Editore, 1983, 16-289 

10
 Da Ros, Storie di Grandi Cuochi della Marca Trevigiana, cit., pp. 85-89 
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Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Nella foto superiore viene servito il piatto vincente di Giuliano all’Oscar della Cucina a Città di Castello: lo sformato di 

fagiano ai funghi barboni accompagnato da una sua creazione, un fagiano in bella vista 

 

Dopo qualche anno la trattoria Costa d’Oro comparve sulle prime guide gastronomiche, dapprima 

sul repertorio dell’Accademia Italiana della Cucina, «Locale rustico. Specialità maiale alla 

boscaiola, carrè di maiale e faraona allo spiedo» e poi nella prestigiosa selezione di Luigi 

Carnacina, noto cuoco e gastronomo italiano del dopoguerra, che dona ai fratelli Tonon una copia 

del suo capolavoro editoriale, «La Grande Cucina», con una dedica personale: «Ringrazio di cuore 

per il pasticcio di fagiano. Complimenti!»11 

 

 

                                                           
11

 Accademia Italiana Della Cucina, Guida 1995 ai ristoranti d’Italia, Milano, Rizzoli, 1994, pp. 27-35 
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1.4   Le tappe importanti che caratterizzano la storia della trattoria  

 

1.4.1  La nascita di “Cocofungo” 

 

Nel 1976 la Costa d’Oro entrò nel novero dei ristoranti del “Cocofungo”, sotto il patrocinio della 

Provincia di Treviso, del Gruppo Ristoratori della Marca Trevigiana e dell’Associazione 

commercianti; rassegna che coinvolge sei ristoranti del territorio trevigiano, specializzati nella 

preparazione di piatti a base di funghi del Montello. 

L’iniziativa nacque dalla passione per i funghi di Beppe Maffioli e Ferdinando Raris, noto giornalista 

e scrittore trevigiano; protagonista della parola “Cocofungo” è il principe dei funghi del Montello, 

l’Amanita cesarea, l’ovolo buono e tradotto in dialetto trevigiano con coco bon. 

La parola coco è anche la contrazione di cuoco, un vero e proprio gioco di parole che suggerisce la 

nobilitazione gastronomica dei funghi che finiscono nei piatti preparati dai ristoratori trevigiani. 

Insalata di ovoli e soppressa, fantasia di funghi sotto la pergola, sformatino di porcini e morchelle, 

torta di funghi, zuppa di funghi alla Marco Polo, pasticcio di bosco, filetti di sogliola alla certosina 

era questo uno dei menù che Giuliano proponeva nelle serate di Cocofungo alla Costa d’Oro. 

Nel 1977 i fratelli Tonon esordirono anche nel campo della cultura con il libro: «A tavola con i 

funghi del Montello, 70 buoni motivi per frequentare il ristorante Da Celeste»; grazie a Pasquale 

Terrida, direttore della Mostra Campionaria Nazionale dei Vini di Pramaggiore.12 

 

1.4.2  Un ristorante da “Buon Ricordo” 

 

Un altro passaggio di fondamentale importanza per la storia di Celeste fu l’adesione nel 1964 

all’Associazione dei Ristoranti del Buon Ricordo grazie a Dino Villani, grande maestro di cucina e a 

Orio Vergani, fondatore dell’Accademia Italiana della cucina.  

L’idea vincente era quella di far conoscere in tutto il mondo le tradizioni italiane grazie alle 

prelibatezze dei migliori ristoranti e ad ogni ricetta abbinare un piatto del Buon Ricordo, decorato 

dai ceramisti di Vetri, da regalare a chi sceglieva la specialità della casa. 

Per i fratelli Tonon la prima cena del Buon Ricordo  avvenne nel 1978 al palazzo Serbelloni di 

Milano, presso il Circolo della Stampa. 
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 F. e T. Raris, La Marca Gastronomica, Treviso, Canova Edizioni, 1998, pp. 139-291 
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Protagonisti del Buon Ricordo erano i petti di faraona alla Montelliana, piatto ideato da Giuliano 

Tonon e grazie all’equilibrio dei sapori, valorizzava le tradizioni della cucina Trevigiana nel salotto 

della gastronomia nel mondo. 

 

                                        
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Piatto del “Buon Ricordo” della Trattoria “Da Celeste” con rappresentata la faraona, protagonista del piatto ideato da 

Giuliano 

 

Passaggio dopo passaggio Giuliano seguiva con attenzione la preparazione dei petti di faraona: 

prima il giusto riposo nel vino bianco con alloro e maggiorana, la rosolatura nel burro, l’aspersione 

con la marinatura e una delicata cottura; la salsa veniva invece preparata con un soffritto di aglio, 

cipolla e un trito di funghi chiodini; per finire una spolverata di formaggio Vezzena e come 

contorno non poteva mancare la polenta abbrustolita. 

Un vero e proprio piatto vincente pronto a rappresentare la cucina trevigiana in tutto il mondo e 

fu così che la coppa del focolare della Costa d’Oro si arricchì ancora di più con i piatti del Buon 

Ricordo.13 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
13

 G. Bozzini, Cento piatti per ricordare. Guida ai Ristoranti del Buon Ricordo, Milano, Touring Club Italiano, 1989, pp. 
27-39 
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1.4.3.  I primi successi nazionali ed internazionali 

 

     
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Il gemellaggio con il ristorante Charleston di Palermo 

 

Dopo qualche anno i fratelli Tonon diventarono i protagonisti di un’altra bella esperienza, il 

gemellaggio con il ristorante Charleston di Palermo, che con le loro specialità regionali e 

folkloristiche, portarono una ventata di Mediterraneo nella Marca. Così negli anni pari i fratelli 

Tonon portarono i funghi del Montello nella terra siciliana, facendo conoscere i gusti e sapori della 

nostra tradizione. 

Negli anni dispari il gruppo folkloristico e gli chef del Charleston arrivano alla Costa d’Oro e per una 

settimana le prelibatezze siciliane diventavano le protagoniste: caponata, pasta con le sarde, 

panelle, sarde a beccafico, involtini di pesce spada, timballo d’anelletti, caciocavallo ragusano e 

cassata; senza dimenticare i vini: Regaleali, Corvo di Salaparuta e Passito di Pantelleria. 

 

      
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Il gemellaggio con il Charleston di Palermo: i trionfi di frutta e verdura siciliana creati da Giuliano  

 

Nel 1977, sotto l’egida dell’amico di famiglia Bepi Maffioli, i fratelli Tonon spiccarono il volo verso 

nuovi orizzonti grazie alla campagna promozionale dell’Alitalia, che intendeva promuovere il 

turismo italiano all’estero nei paesi europei ed intercontinentali toccati dalla compagnia di  

bandiera.  
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“Visit Italy” era questo il nome dedicato alle serate organizzate nei più importanti alberghi del 

mondo, per promuovere le attrattive del nostro paese, dalla gioielleria alla moda, dal folclore alla 

musica lirica e in particolare la cucina italiana che suscitava entusiasmo unanime in tutti i paesi. 

Celeste e Giuliano lasciarono alla sorella Bonetta la responsabilità della Costa d’Oro e partirono 

per queste tournèe internazionali: dall’Europa all’America, passando in rassegna tutte le città che 

contano, varie serate vennero organizzate negli Stati Uniti, da New York a Chicago; qualche 

puntata anche a Sud, come San Paolo, Brasilia e Rio de Janeiro; per poi volare in Medio Oriente: 

Ankara, Istambul, Gedda, Riad, Damasco, Dubai, Amman, in Africa, ad Abidjan in Costa d’Avorio, in 

Estremo Oriente e nelle Filippine.  

In queste serate venivano preparati dei veri e propri banchetti all’italiana e i piatti proposti da 

Giuliano rievocavano quasi esclusivamente la tradizione trevigiana facendo così conoscere a 

mezzo mondo i funghi del Montello, gli asparagi di Cimadolmo e il radicchio di Treviso che 

venivano portati al seguito, altri prodotti invece venivano comperati sul posto come la farina e il 

latte.  

Le serate “Visit Italy” furono un successo per i fratelli Tonon e in particolare per le prelibatezze 

proposte da Giuliano che riusciva soddisfare i palati degli invitati appartenenti all’alta società di 

ogni paese: magnati, ambasciatori, principi e governanti come Imelda Marcos, politica filippina, 

vedova del decimo presidente delle Filippine Ferdinand Marcos, la quale metteva le sue guardie 

del corpo a sorvegliare il lavoro in cucina. 

Giuliano ricorda che nella serata organizzata a Washington, l’ex presidente degli Stati Uniti, Bush 

padre, ha voluto una doppia porzione di “pasta e fasioi”. 

Negli anni successivi i fratelli Tonon diventarono i protagonisti di altre importanti esperienze a 

livello nazionale ed internazionale come il corso di cucina organizzato da Massimo Alberini, 

prolifico autore di gastronomia e fondatore dell’Accademia Italiana Della Cucina, all’Hotel Gritti di 

Venezia situato in un palazzo del Cinquecento sul Canal Grande e i partecipanti al corso erano i 

migliori interpreti delle cucine regionali d’Italia.  

 

                                     
 

http://it.wikipedia.org/wiki/Politico
http://it.wikipedia.org/wiki/Filippine
http://it.wikipedia.org/wiki/Filippine
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Fonte: album fotografico del Ristorante “Da Celeste” 

Nella prima foto Giuliano e Celeste sono impegnati nella spiegazione delle ricette durante il Corso di Cucina 

organizzato da Massimo Alberini all’Hotel Gritti di Venezia; nella parte superiore del piano cottura è posizionato uno 

specchio per garantire a tutti i partecipanti l’ottima visione dei procedimenti. 

Nella seconda foto Giuliano e Celeste con tutti i partecipanti al Corso di Cucina 

 

Altro appuntamento importante avvenne in Portogallo, per un pranzo di gala in onore di Umberto 

II di Savoia, ultimo re d’Italia, in esilio nella vicina Cascais; in occasione del Festival Italiano al 

Casinò Estoril, località di mare vicino Lisbona. 

Giuliano ricorda che il sovrano ha apprezzato tutte le pietanze tipiche della cucina trevigiana ma in 

particolare il risotto al radicchio di Treviso, tanto da ordinarne una doppia portata.  

Successivamente a Cernobbio, sul Lago di Como, parteciparono al carnevale gastronomico 

organizzato dalla delegazione locale dell’Accademia, all’Hotel Villa d’Este, tra i più importanti hotel 

del mondo. 

Gli anni Settanta si conclusero con importanti esperienze e certezze a livello nazionale ed 

internazionale, frutto di sacrifici e grandi responsabilità che caratterizzano la storia della trattoria e 

la determinazione e la passione per la cucina di Giuliano e Celeste saranno gli ingredienti principali 

per i grandi passi futuri.14 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
14

 Da Ros, Storie di Grandi Cuochi della Marca Trevigiana, cit., pp. 68-86 
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1.5  Gli anni Ottanta e la “Falconera” di Venegazzù 

 

1.5.1  Lo scenario degli anni Ottanta  

 

A Venezia la Riva degli Schiavoni, che s’affaccia al bacino di San Marco, è famosa perché ricorda gli 

schiavi provenienti dalla Dalmazia e ai tempi della Serenissima veniva chiamata Slavonia o 

Shiavonia; detto ciò si capisce perché la strada che collega Montebelluna con Nervesa della 

Battaglia si chiama Schiavonesca.  

Nel tratto incorniciato dal Montello, all’altezza di Venegazzù, si trova una maestosa villa palladiana 

del Settecento: costituita da un corpo centrale e due monumentali barchesse porticate, nel mezzo 

di una grande tenuta vinicola; ultimo proprietario il conte Piero Loredan erede del doge Leonardo, 

settantacinquesimo doge della Repubblica di Venezia e ritratto da Bellini nel 1501. 

A pochi metri dalla tenuta c’è un quartiere destinato ai falchi da caccia e ai loro addestratori, la 

“Falconera”.  

Questa attività per i nobili veneziani era uno “status symbol” e assoldavano i migliori falconieri, 

anche di origine araba, senza badare a spese e mettevano a loro disposizione alloggi d’alto rango. 

Un ambiente della Falconera di Venegazzù era perfino destinato a moschea e all’ingresso si 

distinguevano degli archi trilobati tipici dell’arte araba. 15 

Nel 1979 i fratelli Tonon decisero di ristrutturare la Costa d’Oro e trasferirsi momentaneamente; in 

quell’anno la Falconera era già adibita a osteria ma il titolare, un certo Don Umberto, efficace in 

cucina ma non al tavolo da gioco, mandò in malora l’attività e così la famiglia Tonon si trasferì a 

Venegazzù, senza sospettare quel che l’immediato futuro gli avrebbe riservato. 

 

Gli Anni Ottanta presentavano uno scenario “chiaroscuro”: gli immancabili scandali tra economia e 

politica, l’inflazione e il terrorismo lasciavano perplessi gli italiani e non solo. 

Il periodico americano Time riproduceva in copertina la Torre di Pisa che pendeva sempre più, 

senza mai cadere e il titolo: Why Italy works, “perché l’Italia funziona”, un articolo sintomatico che 

mettevano in evidenza l’edonismo del decennio. 

Sono gli anni del “consumismo”, la spesa diventava shopping, gli sport diventavano estremi, la 

passeggiata diventava trekking, l’automobile diventava fuoristrada, la roulette diventava camper e 

nella gastronomia la nouvelle cuisine predominava su altre modalità di cucinare. 

La vera rivoluzione alimentare italiana avvenne con i primi Mc Donald’s, i fast food e la passione 

per gli hamburger e panini di qualsiasi tipo; cambiarono le abitudine anche nel fare la spesa, una 

volta si andava nelle piccole botteghe di paese ma in quegli’anni neppure il supermercato bastava, 

si andava direttamente all’ipermercato o alla città degli acquisti. 

A questi eccessi si affiancava paradossalmente l’ideologia del salutismo, della magrezza esaltando 

la passione per tutto ciò che riguardava l’estetica; erano gli anni dei prodotti light e delle diete e 

nella moda le pin up e le donne maggiorate lasciavano il posto alla bellezza della taglia 42. 

Questi anni furono segnati da disastri naturali e non solo che recarono conseguenze a livello 

mondiale come Chernobyl e l’atrazina nell’acqua. 
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 Mazzocato, Il bosco veneziano, cit., pp. 115-146 
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Non è un caso che qualche anno dopo nacquero due movimenti di riscatto gastronomico:  lo “Slow 

Food” che nacque a Bra, in provincia di Cuneo e come obiettivo presentava la promozione del 

diritto a vivere il pasto e l’enogastronomia come un piacere.  

Venne fondata e pensata da Carlo Petrini come risposta allo sviluppo dei fast food e delle abitudini 

frenetiche, non solo alimentari ma anche della vita moderna; Slow Food studia, divulga e difende 

le tradizioni enogastronomiche ed agricole di ogni parte del mondo. L’altro movimento che nacque 

negli ultimi anni Ottanta fu il “Gambero Rosso”, il nome deriva dall'osteria del Gambero Rosso 

dove il Gatto e la Volpe portarono a cena Pinocchio; oggi il Gambero Rosso è una casa editrice 

italiana specializzata in enogastronomia e pubblica riviste culinarie, guide e diverse applicazioni 

mobili. 16 

 

1.5.2  La Falconera dei fratelli Tonon 
 

 
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Carro agricolo di benvenuto alla “Falconera Da Celeste” 

 

Ai piedi del Montello gli echi di questi avvenimenti giungevano smorzati, un po’ perché si era in 

provincia ma soprattutto in paese si cercava di mantenere le abitudini della tradizione senza farsi 

troppo condizionare dal consumismo delle grandi città. 
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 M. Gervasoni, Storia d’Italia degli anni Ottanta, Venezia, Marsilio Editore, 2010, pp. 124-201 

http://it.wikipedia.org/wiki/Bra
http://it.wikipedia.org/wiki/Provincia_di_Cuneo
http://it.wikipedia.org/wiki/Enogastronomia
http://it.wikipedia.org/wiki/Carlo_Petrini_(gastronomo)
http://it.wikipedia.org/wiki/Fast_food
http://it.wikipedia.org/wiki/Osteria_del_Gambero_Rosso
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Alla Falconera i Tonon trovarono una nuova dimensione che consentiva di pensare realisticamente 

ad una crescita dell’attività; l’atmosfera era la stessa della Costa d’Oro: il grande focolare dello 

spiedo nel cuore del ristorante, le travi di legno a vista con appesi utensili di rame e paioli, le 

bottiglie esposte, i piatti del Buon Ricordo, le foto con i clienti ed artisti famosi venuti a pranzo o a 

cena per assaporare i piatti della tradizione e ben cinque sale per far accomodare i clienti: la sala 

rosa, la taverna, la cortina, la galleria e la veranda. 

 

                               
 

                               
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da celeste” 

Gli anni Ottanta dei fratelli Tonon alla “Falconara Da Celeste”, vengono raffigurati gli allestimenti esterni sempre curati 

ed ambientati nello scenario montelliano e l’interno della trattoria, arricchita da trionfi di fiori e prelibatezze del 

Montello 
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Negli anni Ottanta l’economia italiana era in crescita e alla Falconera si lavorava con grande 

intensità, il numero dei clienti aumentava e in particolare i banchetti, che successivamente 

verranno chiamati servizi di catering,  evidenziavano una vertiginosa crescita con significativi valori 

nelle voci di bilancio annuale; il tempo spensierato della Costa d’Oro resterà nel ricordo con 

nostalgia. 

La nuova realtà venne descritta efficacemente dal giornalista e studioso di enogastronomia 

Giampiero Rorato, che è di casa da Celeste: «I fratelli Tonon sono tre: Celeste, Giuliano e Bonetta. 

Giuliano è l’executive chef del ristorante, l’ottimo organizzatore della cucina, consentendo al 

fratello Celeste di portare ovunque nel mondo un’organizzazione gastronomica di assoluta 

affidabilità e pienamente soddisfacente. 

Basta intervenire alle sfarzose feste mondano-gastronomiche di Celeste, per capire il valore della 

cucina diretta da Giuliano.  

E c’è Bonetta, la gentile, sorridente signora che presiede alle attività del ristorante di Venegazzù, 

colei che dietro le quinte garantisce la piena efficienza della complessa macchina Celeste.» 17 

 

1.5.3  La “Casa Gobbato” 

 

 
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

La “Casa Gobbato” dei fratelli Tonon immersa nel bosco del Montello  

 

Il numero di coperti e le richieste di banchetti crescevano considerevolmente e nel 1974 i fratelli 

Tonon scelsero d’acquistare un’altra sede da destinare in particolare al catering. 

Non distante dalla Costa d’Oro, su per la decima presa del Montello, si trovava questa proprietà; la 

sua posizione è impagabile, immersa in una terrazza verde affacciata alla pianura, incorniciata dai 

boschi e una visuale mozzafiato dalla quale si può intravedere la laguna di Venezia nel mattino e al 

crepuscolo le luci di Treviso e Castelfranco. 

La proprietà apparteneva ad una famiglia benestante del comune, i Gobbato che possedevano due 

ville: una in collina, nella quale c’era uno stabilimento dove si svolgeva l’intero ciclo del baco da 

seta, dall’uovo al bozzolo e una villa in paese con annessa una grande filanda. 
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 Rorato, Storielle di gusto, cit., pp. 46-57 
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Tra il Settecento e l’Ottocento, questo complesso forniva la seta migliore della terraferma e dava 

lavoro a centinaia di persone ma già agli inizi del Novecento, l’attività cominciò a tramontare e la 

suggestiva proprietà ai piedi del Montello venne abbandonata. 

Il 23 luglio 1974 i Tonon mirarono al grande passo e restaurarono la villa che è suddivisa in tre 

livelli e costruita in mattoni e sassi e a lato uno stabile che si innesta, la “casa rossa”, come resterà 

nel parlare colloquiale in famiglia. 

Successivamente verrà aggiunta una struttura metallica che ricorda i giardini d’inverno 

dell’Ottocento, per poter ospitare un maggior numero di clienti. 

La struttura venne onorata come “Casa Gobbato”, in memoria dell’ultimo proprietario Gigi 

Gobbato.18 

 

     
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Nella prima immagine viene rappresentata la meridiana posizionata nella parte frontale della “Casa Gobbato” . 

L’immagine di seguito rappresenta la scultura di pietra situata all’ingresso del viale che porta alla “Casa Gobbato” 

 

1.5.4  Le serate enogastronomiche “da premio” 

 

Nel 1982 prese il via il premio dedicato alla memoria di “Bepi Mazzotti”, intellettuale trevigiano 

distintosi in svariati campi culturali: scrittore, saggista e critico d’arte con una predilezione per 

l’alpinismo e la montagna, amico degli scrittori italiani Buzzati e Comisso e di artisti come Toni 

Benetton: paladino dei beni culturali, da quelli messi a repentaglio dai bombardamenti del 1944 

alle ville venete messe sotto tutela solo nel 1958; Toni era anche accademico della cucina e 

buongustaio da annoverare tra i difensori delle buone usanze della Marca. 
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 A. Melis, Il Montello sulle tracce della Grande Guerra, Treviso, Editoriale Programma, 2014, pp. 15-46 
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Il 28 marzo 1981 Mazzotti decise di accomiatarsi da questo mondo e il giorno stesso Zoppelli, 

Maffioli e i fratelli Tonon decisero di ricordarlo con un premio a coloro che si fossero distinti nella 

sua stessa ideologia giornalistica, parlando di paesaggi, d’ambiente, di montagna e di cultura del 

territorio trevigiano in genere. 

Per Celeste e Giuliano fu il primo impegno culturale di grande caratura e la prima edizione vide la 

premiazione del giornalista Rai Gustavo Selva, che successivamente diventò il presidente del 

premio. 

Nell’albo d’oro della manifestazione: Neri Pozza, ex equo il primo anno; Mario Soldati, Claudio 

Magris, Cesare Marchi, Giovanni Vicentini, Folco Quilici, Gino Nogaro, Luciano Benetton e Carlo 

Ripa di Meana. 

La Falconera ospitò un altro impegno di grande importanza culturale, la cerimonia di premiazione 

de “La Grolla d’Oro”; un concorso riservato alle arti visive, nato negli anni Cinquanta da un’idea di 

convivialità tra due maestri d’arte ed amici: il pittore Luciano Gasper e il romanziere Giovanni 

Comisso, con il supporto di Donato Gobbo, commerciante con un’inclinazione per il mecenatismo. 

Come simbolo venne scelta la grolla, la coppa che si passava di mano in mano nel rituale di una 

bevanda collettiva che rimandava alla tradizione medievale del Santo Graal. 

La simbologia di quest’oggetto aveva un duplice significato: quello della convivialità come rituale 

della sua condivisione e quello dell’accesso alla fonte dell’arte.  

Il concorso in pratica aveva un festoso epilogo gastronomico, la giuria era accomodata attorno un 

tavolo e nella parete di fronte venivano disposte tutte le opere; il presidente di giuria era il pittore 

Luciano Gasper e durante la serata aveva il compito di presentare i partecipanti, i vincitori del 

concorso e i personaggi interessanti presenti come l’immancabile Dame Fraçoise Tempra, critica 

d’arte inglese.19 

Nella rinnovata scenografia della Falconera, le serate enogastronomiche a tema proseguirono e il 

Cocofungo diventò un appuntamento inderogabile per gli appassionati di funghi e non solo. 

Agli ospiti veniva dato il benvenuto con calici di vino della zona e sfiziose prelibatezze esposte 

nelle bancarelle all’aperto, un forno per preparare dal vivo pizza e crostini e l’immancabile polenta 

e funghi, con papà Dante che non rinunciava mai ad esibirsi al paiolo sul fuoco vivo. 

A tavola venivano serviti piatti a carattere micologico secondo un tema diverso ogni anno, studiati 

e creati dapprima da Giuliano; dulcis in fundo, di nuovo all’aperto con zabaione, frittelle, 

caldarroste, zucchero filato e il croccante preparato al momento sulla lastra di marmo.  
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 Maffioli, La cucina Trevigiana, cit., pp. 356-432 
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Ad ogni cliente veniva dato un omaggio in base al tema della serata e un piatto di ceramica 

decorato, da collezionare anno per anno; chiusura in bellezza con musiche, danze e per chi restava 

fino alle ore piccole, veniva servita la pasta e fagioli nel cuore della notte. 

 

                                        
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Danze e musiche in occasione di una serata enogastronomica a tema organizzata dai fratelli Tonon 

 

Visto il successo delle serate di Cocofungo, nel 1988 vennero inaugurate tra febbraio-marzo le 

serate a tema di Cocoradicchio, dedicate al “fiore d’inverno che si mangia”; che proprio in quegli 

anni si era imposto all’attenzione dei mercati e degli chef di rango. 

Nelle serate di Cocoradicchio la creatività di Giuliano si esprimeva nei piatti a base di radicchio di 

Treviso, di Chioggia e con la rosa di Castelfranco, abbinati alla carne o avvolti nel pesce; le serate 

avevano sempre qualcosa di speciale e anche le scenografie venivano allestite con massima 

attenzione e fantasia: dal carro agricolo con trioni di zucca, radicchio, frutta ed altri prodotti 

invernali, all’ospite musicale; dal personale in maschera veneziana allo spettacolo pirotecnico per 

concludere in bellezza la serata. 

L’attività dei fratelli Tonon vide un’importante crescita in questi anni Ottanta grazie alla 

diversificazione delle attività, testimoniata da una serie di eventi di ogni tipo dalle serate allietate 

da un concerto jazz di Romano Mussolini con i suoi solisti, alla cantante Maria Kelly; dalla 

presentazione delle collezioni moda della ditta San Remo, nota marca d’abbigliamento di Caerano 

San Marco, alla cena annuale del prestigioso Club del Buongustaio, fondato nel 1967 dal 

giornalista Enrico Guagnini e dal gastronomo Luigi Carnacina; al banchetto organizzato per la 

centenaria azienda orafa Wringrill che richiedeva un menù con piatti veneti antichi. 
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Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Banchetto allestito dai fratelli Tonon per la presentazione della collezione moda mare dell’azienda Tamigi 

 

Treviso fu la prima città ad ospitare i servizi di catering organizzati da Celeste e Giuliano, come la 

cena di gala allestita per il Premio Letterario «Comisso» per la biografia e narrativa; per non 

dimenticare le manifestazioni per i 100 anni del Gazzettino. 

Nella città di Venezia, a partire dal celebre palazzo Gritti, vennero organizzate varie serate per 

l’Associazione dei Ristoranti del Buon Ricordo e serate a tema dedicate alle cucine regionali o le 

conviviali tra i collezionisti dei piatti. 

A Vicenza vennero allestiti banchetti sotto le volte della Basilica Palladiana, per la Borsa del 

Turismo Culturale Veneto e a Verona, per la serata «A cena con Paolo Veronese», nelle sale di 

Palazzo Giusti. 
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Le serate continuarono: dalla manifestazione culturale ed enogastronomica «Europa in Zattera» a 

Vittorio Veneto, alla cena organizzata per la Confraternita Triveneta “dea Panocia”, dedicata alla 

promozione della polenta; dalla Fiera di Milano, per i 25 anni dei Ristoranti del Buon Ricordo, alla 

Mostra Mercato Internazionale dell’Antiquariato di Firenze, con Beppo Maffioli e Kabir Bedi, noto 

attore indiano che in quegli anni vestiva i panni dell’eroe salgariano Sandokan. 

Grazie all’efficienza, all’organizzazione e all’attenta qualità dei piatti preparati, i fratelli Tonon 

vinsero numerosi premi enogastronomici, dal «Leone di San Marco» della Regione Veneto, 

all’«Oscar della Cucina Italiana» di Perugia ma anche prestigiosi accrediti come l’intronizzazione 

della Commanderie des Cordons Bleus de France, ovvero l’investitura dei nuovi partecipanti alla 

prestigiosa associazione gastronomica e la conviviale triveneta della Confrerie de la Chaìne del 

Rôtisseurs, ovvero la confraternita internazionale che ricordava i fasti medievali della cucina allo 

spiedo.  

Numerose furono le serate organizzate a livello internazionale: ad Heiden, nella Svizzera Tedesca, 

per il comitato organizzatore dei Campionati del Mondo di Ciclismo che nel 1985 si svolsero a 

Giavera del Montello e a Monaco di Baviera per la Diadora, azienda trevigiana leader nella 

produzione di scarpe da tennis.  

Le esperienze intercontinentali non mancarono e Celeste e Giuliano partirono per lo Sheraton di 

Manila in occasione della presentazione della collezione Brioni, noto marchio del lusso maschile; 

poi Nuova Delhi, Singapore, Stati Uniti, Chicago, Boston e grazie all’Alitalia, volano a Parigi, Madrid 

e in India. 

Gli anni Ottanta furono ricchi di esperienze e soddisfazioni per i fratelli Tonon, frutto di sacrifici e 

massima precisione nell’allestire i banchetti e nella preparazione dei piatti; creando le basi per la 

crescita degli anni successivi.20 
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 Terrida, A tavola con i funghi del Montello, 70 buoni motivi per frequentare il Ristorante Da Celeste, cit., pp. 4-38 



 

27 
 

                                              CAPITOLO 2 

                              GLI ANNI DELL’ EVOLUZIONE 

 

2.1  Gli anni Novanta e la forza della tradizione culinaria Montelliana 

 

2.1.1  La società negli anni Novanta: la passione del “gastronauta” 

 

Negli anni Novanta la passione di Giuliano per i gusti e sapori della cucina trevigiana era una forza 

determinante e sicura, in questi anni di grandi sperequazioni degli italiani nella vita quotidiana. 

In cucina, da una parte si assistiva ad un’inquietante deriva e dall’altra gli chef e i gastronomi 

ambivano ad élite sempre più pretenziose ma la forza della cucina di Giuliano rievocava l’antico 

detto “In medio stat virtus”. 

In questo decennio la società era avviata ad un futuro multietnico e globale, i fast food si 

moltiplicavano con pizza e kebab, spuntavano ristoranti di qualsiasi etnia, da quelli cinesi a quelli 

giapponesi, indiani, etiopici e gli italiani apprezzavano sempre più questi sapori internazionali 

quasi dimenticando il gusto della tradizione italiana. 

Gli italiani non volevano più perdere tempo tra i fornelli e ricorrevano sempre più al forno a 

microonde che serviva più che altro a rigenerare i surgelati.  

Le aziende di cibi preconfezionati e surgelati raddoppiarono il fatturato in questi anni, dai 

«Quattro salti in padella», per un pranzo alla bersagliera; a «That’s amore», citando Dean Martin, 

per una cena con qualche aspettativa. 

Sul fronte opposto il mondo Slow Food imponeva i capisaldi della migliore tradizione gastronomica 

con la Guida alle Osteria d’Italia e successivamente venne organizzato al Lingotto di Torino il primo 

Salone del Gusto, una vera e propria passerella di rarità alimentari; l’eccellenza dei vini veniva 

invece segnalata dal Gambero Rosso con i fatidici “tre bicchieri”. 

Gli anni Novanta erano “costellati” da gastronomi mediatici come Edoardo Raspelli, gastronomo di 

spessore, Gianfranco Vissani, chef stellato e gastronomo televisivo e Davide Paolini che percorreva 

tutte le possibili strade dei giacimenti gastronomici della penisola e coniò il termine 

“gastronauta”. 

Con questo neologismo s’identificava colui che adorava il mondo del cibo, animato dal desiderio di 

convivialità e dall’interesse culturale dietro ad ogni prodotto, ricercando le tradizioni folkloristiche, 

storiche e geografiche, in quanto il territorio veniva considerato luogo metaforico, che produceva 

valori simbolici, frutto di una cultura collettiva. 

La peculiarità del gastronauta era la sperimentazione, accostando sapori e cibi al di là delle 

consuetudini e delle mode.21 
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 A. Pellegrino, La scienza in cucina e l’arte del mangiar bene, Firenze, Giunti Editore, 1998, pp. 15-54 
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Per scelta consapevole i fratelli Tonon si tennero alla larga da recensioni e guide, prediligendo la 

strada della tradizione con la genuinità dei prodotti locali, dai formaggi del Grappa ai vini della 

prediletta cantina Loredan di Venegazzù, senza badare a mode o ad accostamenti di sapori troppo 

sofisticati. 

La crisi economica del 1992 aggiunse al settore alimentare una nuova tipologia commerciale, il 

cosiddetto discount, ovvero il supermercato spartano mentre a Milano il terremoto di 

tangentopoli mandò in crisi il modello di una società abituata a vivere al di sopra dei propri mezzi e 

la tipica battuta di quegli anni “dall’astaco al las 

trico” accompagnò la crisi di una cucina eccessiva, espressione di questa realtà.22  

 

2.1.2  La forza di Giuliano: il gusto per la tradizione Montelliana 

 

                                
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

L’arte e la passione di Giuliano nel creare sculture ed allestimenti per tutte le occasioni 

 

In provincia, specialmente nella Marca Trevigiana, di crisi se ne parlava solo sui giornali, perché la 

positività dei cittadini rendeva la vita migliore ed economicamente il Nord-Est funzionava ancora 

tanto. 

Nella seconda metà degli anni Novanta anche Villa Loredan trovò un nuovo futuro grazie ai celebri 

designer Afra e Tobia Scarpa e dopo qualche anno diventerò una delle sedi operative del gruppo 

Benetton. 

In questi anni Giuliano Tonon presentò un nuovo piatto del Buon Ricordo “I cappelletti del conte 

Loredan”, un piatto da gran signori che ricordava il “mangiar dogale” proprio di un Loredan che fu 

doge di Venezia nei primi anni del Cinquecento. 
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 I. Cipolletta, F. Galimberti, L’Italia degli anni Novanta. I rivolgimenti nell’economia e nella società, Milano, Il Sole 24 
Ore Management, 1990, pp. 15-82 
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I cappelletti venivano preparati con pasta fresca tirata a velo ed ingredienti sopraffini, per il 

ripieno patate e funghi che erano tradizionali ricchezze del Montello; il tutto condito con ragù di 

carne di piccione, degno di un banchetto rinascimentale e l’aggiunta di funghi “barboni”, (secondo 

i micologi definiti “Albatrellus pes-capae” e al secolo soprannominati “piedi di capra” o “lingue di 

brughiera”, per la loro tipica forma), da queste parti reputati ancor meglio dei porcini. 

Sul piatto ricordo di ceramica che veniva dato ai clienti che sceglievano questa prelibatezza, era 

dipinto il corno del doge di Venezia, ovvero il copricapo scarlatto che era uno dei simboli del suo 

potere. 
Dalla “Faraona alla Montelliana” ai “Cappelletti del Conte Loredan”, ovvero dalla Costa d’Oro alla 

Falconera, giusto vent’anni di esperienze determinanti per Giuliano e Celeste che segnarono la 

storia della gastronomia Veneta e non solo. 23 

Le manifestazioni storiche proseguirono, nel 1996 si festeggiarono i 20 anni del gemellaggio con il 

ristorante Charleston di Palermo e anche gli eventi di Cocofungo proseguirono con successo. 

 

                                  
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Serata finale di Cocofungo organizzato da Giuliano e Celeste 

 

Nel 1990 la serata venne organizzata nella cornice di Casa Gobbato con vista sulla Marca 

scintillante di luci, gli ospiti venivano accolti da alfieri e squilli di tromba, papà Dante si esibiva al 

paiolo della polenta, il menù proponeva risotto di zucca, pasta e fagioli al fagiano ai funghi e per 

concludere la serata in bellezza: balli folk, caldarroste, patate americane e fuochi d’artificio. 

L’anno successivo venne organizzata la serata gastronomica “Fuochi Volanti”, per l’occasione 

venne fatto atterrare alla Falconera un biplano Fokker simile a quello pilotato da Manfred 

Richthofen, omonimo generale tedesco della prima guerra mondiale soprannominato il “Barone 

Rosso”. 

Nel menù l’immancabile oca del Mondragon, prodotto tipico della valle del Soligo e tra le 

innumerevoli sorprese anche un giocoliere mangiafuoco. 
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Passarono gli anni ma le serate a tema non mancarono ed fu la volta di “Funghi e francobolli” e per 

l’occasione arrivarono macchine sportive d’epoca e un gruppo folk bellunese che rievocava gli 

antichi mestieri tradizionali, compreso il gelataio che si esibiva alla manovella di una gelatiera 

d’epoca. 

Le trasferte internazionali con la compagnia di bandiera Alitalia continuarono e nel 1992 Celeste e 

Giuliano volarono ad Ankara e in Turchia. 

Allo Sheraton di Istambul Giuliano ideò un menù denominato “Fantasia d’Italia”, con piatti della 

cucina nostrana accompagnati da momenti di bel canto e spettacoli folkloristici con nastri tricolori 

e cappelli di paglia da gondoliere. 

Successivamente volarono in Giordania e la serata prese il nome di “Piazza Italia”, in occasione di 

«A week of elegance, fashion, art and culture», sotto il patronato della regina Noor Hussein e 

dell’ambasciata italiana di Amman. 

In questo decennio un ricordo particolare spettò alle mete intercontinentali, in primis New York 

con la manifestazione «Images of Treviso» che si svolgeva sotto l’egida dell’Istituto per il 

Commercio Estero e la vera protagonista era Matilde Cuomo, moglie del celebre governatore 

Mario, tanto che i giornali italoamericani diedero forte risalto all’evento titolandolo «La Grande 

Mela e Little Treviso». 

Un’altra esperienza intercontinentale avvenne in occasione del Festival Gastronomico del Veneto 

a Buenos Aires, un paese dove abitano 20 milioni di persone e più della metà hanno radici italiane 

con una grande percentuale di antenati veneti. 

Gli impegni tra un continente e l’altro continuarono e alla Falconera spettava a Bonetta il compito 

di mantenere salda tutta l’organizzazione di eventi e serate. 

Al rientro dai vari viaggi enogastronomici Celeste e Giuliano si dedicarono agli eventi domestici, 

tenendo alto il blasone aziendale nella considerazione dei trevigiani, come la cena organizzata per 

la premiazione di due eroici carabinieri del comando di Montebelluna; il dono di un tendone agli 

alpini di Venegazzù e per tutti i partecipanti al Palio del Vecchio Mercato di Montebelluna, venne 

preparato uno dei piatti d’eccellenza di Giuliano, la pasta e fagioli. 

In questi anni si consolidarono i sodalizi con le più importanti realtà imprenditoriali del Nord-Est 

come la Benetton, azienda trevigiana fondata nel 1965 con sede nella villa Palladiana di Ponzano 

che si dedicava alla produzione e commercializzazione d’abbigliamento in tutto il mondo. 

Grazie alla famiglia Benetton, Celeste e Giuliano parteciparono ad eventi mondani organizzati dal 

fondatore Luciano Benetton e dalla sua compagnia Marina Salamon ma anche ad esperienze 

internazionali come le Olimpiadi di Lillehammer a Oslo per il marchio sportivo del Gruppo 

Benetton. 

Celeste e Giuliano venirono chiamati anche a Villa Loredan per festeggiare nel 2007 l’insediamento 

del quarantenne Alessandro Benetton alla presidenza del Gruppo. 

Il marchio Celeste veniva spesso abbinato ad eventi anche di tipo culturale come a Treviso nel 

rinomato complesso della Casa dei Carraresi, sotto l’egida di Cassamarca, ma anche a Venezia al 

Palazzo Grassi, fiore all’occhiello di Gianni Agnelli e del Gruppo Fiat.24 
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2.2  Il Duemila e la sfida dei grandi eventi 

 

2.2.1 La globalizzazione del nuovo Millennio 

 

Il fenomeno della globalizzazione apre il nuovo millennio e il meccanismo d’importazione dei 

prodotti alimentari dalla Cina, come i pomodori, aggravano la commercializzazione dei prodotti 

OGM, organismi geneticamente modificati, che per alcuni è un’opportunità per vincere la fame nel 

mondo e per altri è un attentato alla biodiversità. 

Nei paesi più avanzati non mancano coloro che sono assillati da disturbi alimentari, da una parte 

chi soffre d’obesità e dall’altra d’anoressia. 

Le innovazioni tecnologiche cambiano gli stili di vita della società e anche le abitudini culinarie 

subiscono delle trasformazioni con l’utilizzo di attrezzature che facilitano e minimizzano i tempi di 

preparazione. 

Per qualche anno in cucina si parla di destrutturazione, i piatti vengono trasformati in tavolozze di 

sapori ma l’avanguardia gastronomica è rappresentata dalla “cucina molecolare” e grazie al potere 

della fisica e della chimica, ai cibi vengono conferite nuove consistenze e sapori, lontani dalla 

tradizione. 

Uno dei migliori interpreti di queste “pietanze molecolari” è lo spagnolo Ferran Adirà, che utilizza il 

sifone da seltz per produrre spume e dà ai liquidi la tensione superficiale del mercurio.25 

E Giuliano? Mantiene sempre la massima attenzione per la creazione di piatti che rievocano le 

tradizioni della nostra terra, utilizza prodotti di prima qualità nostrani e accosta gli ingredienti 

senza travolgere ed alterare il vero sapore; questo è il vero segreto per soddisfare i palati e le 

esigenze di clienti da tutto il mondo. 

 

2.2.2  La sfida del “catering”: i grandi eventi 

 

Il ristorante doppia la boa dei trent’anni d’attività mettendo prua verso orizzonti più ampi, anche 

grazie all’apporto della nuova generazione: Alessandro, figlio di Giuliano ed impegnato nella 

squadra di cucina; Walter, figlio di Celeste anch’egli inserito nella cucina e Nicola, fratello di Walter 

e sempre al fianco di Celeste nell’organizzare le serate e i matrimoni. 
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Una vera e propria squadra in cucina diretta dall’infaticabile Giuliano che è l’anima del ristorante e 

una squadra in sala, gestita e preparata da Nicola e Celeste, pronti a recepire i desideri dei clienti e 

a pianificare qualsiasi evento. 

 

                     
 

                     
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Banchetto organizzato da Giuliano e Celeste in occasione della presentazione del giornale “Linea Italiana” alla 

Mondadori di Milano; nell’immagine è raffigurata una creazione di Giuliano: un blocco di ghiaccio illuminato per 

servire il semifreddo 

 

L’attività di catering resta la voce più significativa del fatturato e Venezia compare spesso tra le 

location di queste attività, con clienti via via più impegnativi. 

Tra i diversi eventi organizzati restano memorabili: la cena nel barcone in occasione del Redentore, 

la serata per il premio veneziano Campiello al Palazzo Ducale e l’evento organizzato per il restauro 

della Scala d’Oro, sponsorizzato dal gioielliere Bulgari. 
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Molteplici occasioni mondane o di solidarietà sono state organizzate nella scenografia palladiana 

dell’Isola di San Giorgio alla Fondazione Cini, nell’Arsenale alle Tese di San Cristoforo con 1200 

invitati per festeggiare la ricostruzione della Fenice e come sorpresa il concerto diretto dal 

maestro Muti e successivamente una cena tra le Sale Apollinee e il Foyer del teatro durante 

l’evento del Ballo delle Cavalchine, evento clou del Carnevale veneziano. 

Per non dimenticare le serate del Gucci Award a Palazzo Grassi, fulcro della mondanità veneziana 

dopo lo sbarco in laguna di François Pinault. 

 

                       
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Banchetto allestito a Venezia in occasione di un matrimonio di una coppia d’origini russe 

 

Sempre sotto il segno del miliardario francese venne allestito un banchetto per l’inaugurazione 

della mostra d’arte contemporanea alla Punta della Dogana, in Campo della Salute. 

Non mancano le feste allestite nelle più scenografiche case patrizie: a palazzo Papadopoli per una 

cena per la rivista Vogue dedicata al regista Tarantino; presso il palazzo Pisani Moretta, sotto gli 

affreschi del Tiepolo o come a Ca’ Zenobio degli Armeni, tra le sontuose sale con stile barocco. 

Per la Mostra del Cinema nella storica sede della biennale ma anche in Campo San Paolo per 

festeggiare il regista Ermanno Olmi. 

I fratelli Tonon  si dedicarono al catering anche per famose case di moda come per Hermès, in 

occasione dell’inaugurazione della boutique di piazza San Mar e del restauro di cavalli della 

basilica; poi fu la volta di Luis Vuitton, sulla terrazza della nuova sede di Calle Larga dell’Ascensione 

e poi nella fabbrica di Fiesso d’Artico. 

Alla Scuola Grande della Misericordia, per un matrimonio della famiglia Zoppas e di nuovo sul 

Canal Grande, a Ca’ Venier de’ Leoni, ovvero alla Peggy Guggenheim Collection, per la festa che 

Vogue e Vanity Fair dedicarono allo stilista Valentino con un parterre eccezionalmente mondano. 

Per ogni occasione Giuliano propone le prelibatezze concordate con i clienti, dall’aperitivo caldo 

con stuzzichini, cartocci di fritto e “spunciotti alla veneziana”, alle cene con sette portate e 

champagne a fiumi. 
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In molti appuntamenti non mancava la stampa mondiale, come al Teatro delle Tese dell’Arsenale, 

per il party offerto in occasione dell’Americans Cup, con tutti i catamarani ufficiali ormeggiati nella 

darsena Grande e uno yacht disegnato ed illuminato a giorno. 

 

                            
 

                            
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

I banchetti memorabili dei fratelli Tonon  

 

L’impegno nel gestire ed organizzare i banchetti a Venezia è significativo, in primis per le 

tempistiche e difficoltà nel trasportare tutte le stoviglie, i tavoli e le attrezzature per la cucina 

(forni, fornelli a gas o elettrici, utensili per tutte le necessità) e i regolamenti che disciplinano i 

comportamenti all’interno dei Palazzi o beni pubblici. 
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Spesso in palazzi storici non viene data la possibilità di cucinare a gas per evitare conseguenze 

drastiche e in alcuni party mondani i clienti si sbizzarriscono con le più fantasiose richieste, dalle 

stoviglie ed allestimenti di ogni tipo di colore o stile, con menù sempre più ricchi ed infiniti. 

 

I fratelli Tonon hanno una serie infinita di aneddoti da raccontare, dalla cucina allestita su una 

chiatta ormeggiata sotto il ponte dei Sospiri, alla richiesta di un cliente di far calzare ai camerieri le 

ciabatte di velluto, tipiche della tradizione veneziana per non rovinare l’atmosfera ovattata del 

chiaro di luna sull’acqua.26 

 

2.2.3  I banchetti memorabili 

 

Tra i tanti eventi che restano nella storia del ristorante sono quelli che accompagnano la carriera 

dei Pooh, noto gruppo musicale che ha fatto la storia della musica leggera italiana. 

Uno dei quattro componenti è il bassista Red Canzian di Treviso e questo favorisce il connubio con 

i fratelli Tonon. 

Sono molte le occasioni conviviali dai concerti, ai compleanni, alle presenze alla Falconera ma le 

tappe più significative avvenirono nel Duemila con il banchetto per il matrimonio di Red a Villa con 

Condulmer, a Mogliano, dove il complesso aveva già registrato un album; e soprattutto nel 2006 

venne organizzato un party per festeggiare i 40 anni di musica dei Pooh, evento dall’atmosfera 

scenografica entusiasmante. 

Altro appuntamento ma di registro completamente diverso avvenne nel 2006 per il quarantennale 

del Vajont e in visita a Longarone venne invitato il Presidente della Repubblica Carlo Azeglio 

Ciampi: i fratelli Tonon venirono chiamati a Belluno per rappresentare la miglior cucina della terra 

del Piave. Nei quotidiani venne dato ampio spazio all’avvenimento e venne citato anche il 

simpatico aneddoto della signora Franca che apprezzò la pasta e fagioli, bandiera gastronomica del 

Bellunese, tanto da chiederne la ricetta. 

Meno ufficiali furono invece gli eventi che unirono simbolicamente due politici veneti che 

lasciarono il segno nei primi anni del Duemila: Luca Zaia e Giancarlo Galan. 

A Luca Zaia venne organizzato un banchetto a Casa Gobbato per festeggiare il secondo mandato 

come Presidente della provincia di Treviso e Giuliano dovette portare di tutto e di più per sfamare 

in tempi da record diecimila sostenitori e come specialità della serata due tori e un bisonte allo 

spiedo. 

Poi fu la volta del Presidente della Regione Veneto Giancarlo Galan che in quegli anni era al terzo 

mandato e a Villa Rodella sui Colli Euganei, prima festeggiò i 50 anni e poi rinnovò l’invito per il suo 

matrimonio ad una cerchia di suoi pari che apprezzarono i vini e le vivande in bella vista nei due 

gazebo al centro del parco. 

Invitato d’eccellenza Silvio Berlusconi nella veste di Presidente del Consiglio, entusiasta della pasta 

e fagioli di Giuliano ma nel 2009 ebbe l’occasione di assaggiarla nuovamente con Galan e Zaia 

all’inaugurazione del Passante di Mestre. 
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La Falconera continuava a regalare serate scenografiche ed immagini mozzafiato, come in una 

inconsueta edizione di Cocofungo, con scenografie in stile marocchino, cavalcate barbere, 

cammelli direttamente dal circo di Moira Orfei, spiedi verticali e danzatrici del ventre; o come la 

mongolfiera in cielo che salutava gli ospiti in una serata di Cocoradicchio. 

In questi anni i media davano sempre più attenzione alla cultura enogastronomica con programmi 

dedicati alla preparazione di piatti regionali o interessanti focus sulle origini dei prodotti alimentari 

o vinicoli. 

I fratelli Tonon venirono invitati alla trasmissione RAI «La vita in diretta» per presentare l‘asparago 

bianco di Cimadolmo che si aggiungeva alle altre celebrità gastronomiche trevigiane; altri 

appuntamenti televisivi avvenirono nel programma RAI, presso gli Studi di Napoli, di Luca Sardella 

«La Vecchia Fattoria» e Giuliano aveva il compito di presentare  e spiegare le ricette per la 

preparazione di piatti stagionali con prodotti tipici trevigiani, dal radicchio ai funghi del Montello; 

per l’occasione non mancarono gli allestimenti coreografici di pane che Giuliano preparava con 

massima cura e il tutto veniva trasportato direttamente in aereo.  

Tra gli eventi curiosi ci sono lo “Chapitre de la Confrèrie du Gruyère”, l’incontro della confraternita 

svizzera dedita alla promozione del formaggio Groviera. 

Nel 2005 si celebrò il ricordo del primo nome gastronomico di Casa Tonon, Beppe Maffioli, per il 

ventennale della sua dipartita e per l’occasione Giuliano ideò un menù a tema «Racconti golosi dei 

capitani  mar» per rievocare il suo grande amore per Venezia e la passione per i piatti a base di 

pesce. 

Proseguendo a flash, Celeste e Giuliano allestirono nella pittoresca cornice della Casa da Noal, a 

Treviso, una cena in stile barocco ispirata alle commedie di Carlo Goldoni e alla Villa Corner della 

Regina organizzarono il banchetto per il ballo delle debuttanti con i cadetti della Marina; a 

Conegliano, nella casa dell’industriale Zoppas per l’annuale Festa del Roseto; per poi passare a 

Vicenza, nelle sale affrescate dai Tiepolo di Villa Valmarana ai Nani o a Trissino nel parco di villa 

Marzotto per il matrimonio dei rampolli dell’industria del Nord-Est. 

La squadra di sala e cucina venne impegnata anche a Susegana, in location suggestive come il 

palazzo Odoardo e il castello di San Salvatore o la tenuta del distillatore Roberto Castagner a 

Fregona, alle falde dell’Altopiano del Cansiglio. 

Gli eventi singolari non mancarono come le cene di gala preparate accuratamente su un barcone 

in navigazione sul Sile o sulla pista dell’Ippodromo Sant’Artemio di Treviso; poi a Roma in 

occasione della festa di Natale del Reggimento dei Corazzieri. 

I sacrifici, la determinazione, l’organizzazione e la qualità del servizio premiarono il ristorante con 

serate all’estero come quelle per la promozione del radicchio rosso e Prosecco allo Yacht Club di 

Montecarlo; a Cannes con un ricevimento sulla spiaggia del Majestic per il festival del Cinema; poi i 

viaggi a Beirut in Medio Oriente, nella suggestiva cornice di palazzo Sursock; negli Stati Uniti con 

tappe a Houston, New York e Miami; nella piazza Tienanmen a Pechino, per una manifestazione 

d’alta moda; in India a Mumbai, con un menù veneto a base di radicchio rosso, molto apprezzato 

da induisti e musulmani.27 
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 G. Bondoli, Vita in Veneto, Bergamo, Walk Over Editrice, 1981, pp. 18-38 
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Un’altra esperienza si aggiunge al curriculum dei fratelli Tonon e nel 2012, anno del 

quarantennale, salirono a bordo della MSC «Poesia» sulla rotta Genova-Malaga-Lisbona-

Casablanca-Barcellona, in occasione delle serate enogastronomiche organizzate dall’associazione 

dei Ristoranti del Buon Ricordo. La specialità prescelta da Giuliano fu la «Frittura della 

Serenissima»: scampi, calamari, calamaretti, canestrelli, seppioline, bocconcini d’anguilla, 

ganascette di rana pescatrice ed anche “moeche”, piccoli granchi mantenuti in vita fino al 

momento della muta, ovvero quando perdono il guscio e diventano bocconi molto morbidi. 

Nella frittura erano presenti anche ortaggi, dai carciofi dell’isola di Sant’Erasmo alle verdure del 

Cavallino, il tutto ben pastellato e fritto nell’olio extravergine d’oliva. 

Impressionante era l’organizzazione e l’efficienza di Giuliano e della sua squadra nell’allestire e 

preparare le pietanze per soddisfare i 3500 viaggiatori e 1500 persone dell’equipaggio. 

Le cucine erano avveniristiche, totalmente autosufficienti per la durata del viaggio: 10mila pasti al 

giorno distribuiti da 12 ristoranti, con arredi e menù da bistrot parigino o da sushi bar e la brigata 

di sala rigorosamente multietnica per adeguarsi alle 35 nazionalità in media rappresentate dagli 

ospiti, una sorta di babele gastronomica.28 
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                                            CAPITOLO 3 

                              LA STRATEGIA AZIENDALE 

                   

Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

La nuova generazione Giuliano e Celeste con i rispettivi figli, da sinistra Walter e Nicola (figli di Celeste) e Alessandro 

(figlio di Giuliano) 

 

3.1  Il marketing aziendale  

Il piano marketing è un documento di fondamentale importanza per l’attività di ristorazione 

perché riassume la situazione aziendale analizzando il mercato di riferimento e le abitudini delle 

persone che cambiano in base a molti fattori politici, economici, internazionale e psicologici; 

cercando di dimenticare la cattiva abitudine di guardare solo dentro le mura della propria azienda. 

Il prodotto alimentare è la risposta creativa ad un desiderio e/o bisogno che il mercato esprime o 

non esprime e grazie al marketing si esaminano le relazioni che esistono tra prodotto e mercato. 

Nel mondo della ristorazione e in questo caso nella gestione del Ristorante “Da Celeste”, le fasi di 

un piano marketing sono le seguenti: fotografare il mercato delle attività concorrenziali, cercando 

di capire cosa stanno progettando, che prodotti offrono e che prezzi propongono; far un’analisi 

SWOT che è uno strumento di pianificazione strategica usato per valutare i punti di forza 

(Strengths), debolezza (Weaknesses), le opportunità (Opportunities) e le minacce (Threats) di un 

progetto e in questo caso della ristorazione; infine approfondire i casi del successo e razionalizzare 

il modello di business.  

Nella fase successiva si passa alla razionalizzazione delle vendite per capire quali sono i prodotti 

richiesti in minor quantità  e quali invece generano un profitto maggiore in termini di costo (food 

cost). 29 
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 A. Malvasi, Diritto della Ristorazione, Milano, Hoeli, 2010, pp. 5-76 
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3.1.1  La clientela 

 

Dopo aver esaminato le varie situazioni e focalizzato le informazioni necessarie, si arriva alla vera e 

propria strategia che dà le soluzioni: che offerta proporre al cliente e con quale prezzo, a chi 

proporre i prodotti, come commerciarli e come gestire i  rapporti tra personale e clienti. 

Anche nella ristorazione per ottimizzare le strategie di marketing, è necessario segmentare il 

mercato in sotto mercati di nicchia, cercando di comunicare con ognuno di essi in modo 

strutturato per poi misurare il ritorno a livello economico. 

Per gestire al meglio la segmentazione del mercato, ogni nicchia ha bisogno di una specifica offerta 

che deve esser comunicata in modo adeguato in riferimento al linguaggio del segmento specifico. 

La clientela del ristorante dei fratelli Tonon, in linea anche con altri sistemi organizzativi, può esser 

suddivisa in tre segmenti: i clienti “attenti” che esprimono esigenze funzionali, come gusti o regimi 

alimentari particolari, ed esigenze  edonistiche, con una maggior disponibilità di tempo per 

ricercare prodotti e servizi particolari che soddisfino al meglio i loro desideri gastronomici. 

Tra la clientela del ristorante si può distinguere anche il cliente “indifferente” con basse esigenze 

in merito al prezzo, alla cortesia e alla pulizia, il suo tempo viene inteso come costo-opportunità 

(ricerca-consumo): predilige la velocità del servizio, l’accessibilità della location e dà particolare 

attenzione alla chiarezza dell’offerta. 

Un vero e proprio segmento di nicchia è occupato dal cliente “gastronauta”, neologismo 

introdotto dal giornalista Davide Paolini, è solitamente un cliente benestante, colto ed esperto che 

ricerca la tipicità del territorio e ne approfondisce la conoscenza, ama i prodotti con un elevato 

valore aggiunto, è un vero e proprio intenditore, che spesso partecipa a degustazioni o corsi di 

cucina, apprezza queste esperienze perché confermano la sua immagine di esperto che valorizza il 

menù, l’ambientazione e il servizio. 

Ogni segmento deve esser gestito in modo attento e specifico per far valere al suo interno 

un’adeguata leva di marketing.30 

 

3.1.2 Le leve di marketing 

 

Nella ristorazione le leve di marketing riguardano il prodotto (assortimento), il servizio (personale), 

il prezzo, la comunicazione e la distribuzione (location e layout del prodotto di vendita).  

Il piano strategico che sta alla base della gestione del ristorante “Da Celeste” definisce le 

caratteristiche fondamentali di ogni leva di marketing, analizzando tutte le possibili situazioni per 

delineare la strategia gestionale migliore. 

In primis il cliente valuta i benefici e gli attributi specifici dei prodotti offerti che devono 

incorporare un mix di elementi: la trasparenza ovvero un buon rapporto qualità-prezzo, la 

sicurezza nel trovare nel ristorante ciò che si aspetta o ciò che può esser preteso, il rispetto per gli 

standard d’igiene e l’immagine deve esser riconoscibile in modo chiaro e distinto. 
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 Maffioli, La cucina Trevigiana, cit., pp. 309-400 
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In merito alla preparazione dei piatti, i prodotti utilizzati sono soggetti alla stagionalità ed è 

necessario informare il cliente in merito all’utilizzo di materiali freschi, surgelati o congelati; 

indicando le conseguenze sulla riuscita del piatto.  

Per Giuliano la qualità del cibo è di fondamentale importanza per la buona riuscita del piatto: è 

direttamente proporzionale alla garanzia del prodotto. 

Altrettanto importante è il controllo delle grammature, della cottura (es. spaghetti al dente, filetto 

al sangue, ecc.), della colatura e del dosaggio dei condimenti. 

Un’attenzione particolare deve esser data alle decorazioni per la presentazione di piatti e vassoi 

nonché agli abbinamenti cibo-vino. 

 

                                 
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Tartare di Fassona Piemontese marinata a bassa temperatura ed affumicata con legno di ciliegio 

 

In riferimento al servizio, il personale svolge un ruolo di fondamentale importanza perché è a 

stretto contatto con il cliente che fruisce il servizio; la selezione del personale deve esser accurata 

con un’adeguata formazione ed addestramento, motivando il personale stesso.  

Il momento cruciale di un servizio è la sua realizzazione, cercando di ottimizzare il rapporto tra i 

clienti e il personale perché il primo giudizio di un cliente è determinante. 

 

                                 
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 



 

41 
 

Lo spirito di squadra del personale di sala e cucina, di fondamentale importanza per la buona riuscita del banchetto 

Alla leva di prezzo viene data un’attenzione particolare perché il cliente associa il livello dei prezzi 

al livello di qualità attesa e il prezzo, soprattutto quello del conto complessivo, determina 

l’immagine di convenienza del locale. 

Per stabilire il prezzo di menù o piatti proposti bisogna valutare la domanda, i costi (soprattutto 

quelli diretti food & beverage) e i costi fissi imputati in base al numero di coperti previsti. 

Un’altra leva di marketing che svolge un ruolo di fondamentale importanza è la comunicazione, 

finalizzata a “raccontare il prodotto” per ridurre il “rischio percepito”, il ristorante deve raccontare 

se stesso, realizzando un sistema di offerta coerente con l’immagine comunicata all’esterno. 

Il ristorante ottimizza il sistema di comunicazione grazie alle attrezzature visibili come l’arredo, le 

luci, l’aspetto del personale, la musica, il logo, il menù e la brochure con le adeguate indicazioni 

per raggiungere il luogo, la presenza del parcheggio, il giorno di chiusura e i contatti telefonici. Un 

altro efficace strumento di comunicazione è il sito internet del ristorante, nel quale vengono 

elencate le principali caratteristiche del luogo, vengono allegate foto, eventuali eventi e la 

possibilità di prenotare on line.31 

 

3.1.3  La comunicazione 

 

La storia dei fratelli Tonon acquista notorietà anche grazie alla comunicazione via stampa con 

l’inserimento del ristorante in guide turistiche e in giornali di tiratura nazionale. 

Alla fine degli anni Novanta la copertina di «Fuori Casa», magazine del «Sole24Ore», venne 

dedicata ai fratelli Tonon e all’interno venne redatto un articolo dal titolo: «La mia cucina per la 

gente che conta», nel quale il giornalista svela la filosofia di famiglia. 

«Nel 1999 la trattoria ha totalizzato più di 70mila clienti, 35% in ristorante e 65% nel catering, i 

nomi migliori dell’imprenditoria veneta ma anche lombarda e internazionale. Aziende, banche e 

fondazioni lo scelgono per affidabilità. 
Dal 1972 ai primi anni Novanta l’attività era di ristorazione pura con una linea di cucina semplice, 

legata al territorio (radicchio, funghi, primi piatti a base di pasta fresca, anatra e selvaggina) 

proposta essenzialmente all’interno del locale. 

Poi la svolta: con la crescita e la qualificazione dei consumi fuori casa si consolidava anche una 

mentalità nuova che vedeva e vede protagonista quella fascia imprenditoriale, tanto diffusa nel V 

eneto e nel trevigiano in particolare, che ama trattarsi bene, che preferisce avvalersi di personaggi 

di fama riconosciuta, ritenuti efficienti ed affidabili nell’organizzazione di eventi gastronomici di 

livello superiore, che non facciano fare brutta figura a chi ospita e diano valore aggiunto ad ogni 

occasione conviviale. 

Il gruppo dirigente dell’azienda è ormai una forza con Giuliano e il figlio Alessandro, davvero 

infaticabili in cucina ed è la vera anima della ristorazione; Bonetta, sempre pronta a recepire le 

esigenze dei clienti e Celeste con i figli Walter e Nicola pronti a gestire ed organizzare al meglio i 

catering e gli eventi o le serate in ristorante. 
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Anche i genitori Dante e Maria, nonostante l’età, danno un contributo importante, curando 

dettagli essenziali. 

Ogni lunedì il gruppo si riunisce e stabilisce le priorità degli interventi: si definiscono i menù, le 

proposte dei vini ma anche la scelta delle materie primi, i contatti con i fornitori e il controllo delle 

attrezzature. 

Il segreto del successo in due mosse: in primis, essere sempre presente in prima persona ad ogni 

evento, festa privata o manifestazione pubblica e il secondo segreto sta nel divertirsi, partecipare, 

condividere la felicità e i momenti importanti dei clienti.»32 

Successivamente nel 2000 arrivò un’altra prestigiosa copertina su «Food & Beverage», il magazine 

del quotidiano «Finanza & Mercati. 

L’articolo dedicato ai fratelli Tonon venne intitolato da Alberto Schieppati con: «Uno dei più grandi 

e bravi caterer italiani» e nell’articolo scrive: «Giuliano è un guru della cucina tradizionale, per 

pochi e per molti, richiesto dai più importanti personaggi dell’imprenditoria e della politica, da 

Benetton a Galan. 

Il segreto sta nel condividere gli obiettivi, creare un piano di franchezza e trasparenza con la 

clientela: questi sono i veri valori sui quali si costruiscono i veri successi.» 

Poi si cita Beppo Zoppelli che definisce i fratelli Tonon e il loro staff: «Una carovana di attenti e 

capaci professionisti della ristorazione che onorano la nostra terra in giro per il mondo, una nave 

da crociera in grado di navigare su tutti i mari e con qualsiasi tipo di passeggero, con una 

determinazione e una modestia tirate fuori dal cassetto dell’eleganza e della signorilità.»33 
La professionalità nell’accoglienza, la funzionalità e rapidità del servizio e la capacità di far sentire 

il cliente al centro dell’attenzione, ottimizzano l’interazione tra cliente e personale e tra cliente e 

cliente creando un effetto “passaparola”, un’efficace strategia di comunicazione. 

Chi entra al ristorante “Da Celeste” deve sentirsi soddisfatto ed invogliato a tornare. 

L’ultima leva di marketing riguarda la location e la layout del locale che contribuiscono alla 

gradevolezza dell’esperienza di consumo (esigenze edonistiche), intendendo lo “spazio come 

vetrina” e questo può agevolare l’attività degli addetti (di sala e cucina), incidendo sulla 

produttività (“spazio come officina”). 

Nell’ambito del sistema turistico, grazie all’utilizzo dei prodotti tipici del territorio e le 

caratteristiche strutturali del locale, il ristorante “Da Celeste” si pone come prodotto di attrazione 

del Montello perché rafforza e comunica i legami con il suo territorio. 
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3.2  La pianificazione strategica del ristorante “Da Celeste”    

 

           

 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Il logo del Ristorante      

I fattori sotto indicati contribuisco alla formazione dell’immagine aziendale: 

ACCOGLIENZA 

Fornire indicazioni adeguate per raggiungere il ristorante, accogliere ed accompagnare gli ospiti al 

tavolo e/o buffet. 

MENU’ E AMBIENTE 

Consigliare, aiutare ed assistere il cliente nella scelta delle pietanze, specificare la metodologa di 

esecuzione dei piatti, indicare gli ingredienti e i prodotti di stagione, dimostrare creatività ed 

originalità allo scopo di soddisfare le esigenze del cliente, far risaltare il tema della manifestazione 

(negli addobbi, nelle decorazioni e negli allestimenti). 

CIBO 

Proporre una varietà di piatti, garantire i prodotti sia freschi che congelati, predisporre quantitativi 

sufficienti per soddisfare tutti gli ospiti, decorare ogni piatto e vassoio (se richiesto rispettare le 

tematiche), nei buffet i piatti e vassoi devono esser disposti in modo ordinato senza spazi vuoti, 

controllare le cotture delle spezie, dei condimenti e delle salature. 
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SERVIZIO 

Lavorare efficacemente con gli altri collaboratori (scambiare esperienze e idee), formazione e 

riunione del personale, velocità nel servizio e valutazione dei tempi d’attesa, massima pulizia degli 

ambienti, il personale deve presentarsi con una massima cura ed igiene del proprio corpo, la “mise 

en place” deve esser ben curata, il logo del ristorante deve esser ben visibile nelle divise e nelle 

attrezzature, risoluzione positiva di qualsiasi problema, conoscere i piatti e i componenti essenziali 

del menù, le decorazioni e le illuminazioni devono esser coerenti con l’ambiente e l’atmosfera, 

contenere i rumori per garantire la tranquillità e il benessere del cliente. 

IMMAGINE AZIENDALE 

Costruire il servizio aziendale come insieme di significati e valori condivisi (appartenenza al 

gruppo), il personale deve indossare per tutte le occasioni lavorative la divisa con il logo 

dell’azienda, i collaboratori devono rispettare i principi, le formule e i comportamenti comuni: 

coerenze nelle proposte, nei metodi e nel servizio, flessibilità delle soluzioni di servizio, affidabilità 

e qualità dei prodotti, titolo di professionalità, comunicazione dell’immagine grazie alla pubblicità, 

evidenziare il pacchetto specifico di beni e servizi che l’azienda propone e prevede per ciascun tipo 

di manifestazione.34 
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                                             CAPITOLO 4 

                                   LA FORZA DEL CATERING 

 

4.1  “Catering e Banqueting” nei dizionari 

Negli ultimi anni i termini catering e banqueting rappresentano una novità, nonostante la difficoltà 

nel recuperare ricerche e documenti della pubblicistica italiana e straniera, che riassumano 

un’analisi storica di questa modalità di ristorazione. 

Solo verso il Seicento-Settecento la trattatistica tradizionale cominciava a dar rilievo a queste due 

parole inserendole nei dizionari e facendole conoscere alla popolazione e in particolare ai 

ricercatori. 

Nella sua origine e radice etimologica il termine catering significava approvvigionamento e 

fornitura di cibi e bevande; mentre con banqueting s’intendeva il processo indispensabile per 

l’organizzazione del banchetto.35 

La parola catering è entrata nell’uso della lingua italiana nel 1971 secondo il dizionario Palazzi-

Fontana: catering, «da (to) cater, provvedere, organizzare; s.m. inv. Rifornimento di vivande per 

treni, aerei, alberghi, ospedali e sim., effettuato da ditte specializzate». In merito alla parola 

banqueting non veniva data alcuna informazione.36 

Successivamente il Cortelazzo-Cardinale (Dizionario sulle parole in uso nella lingua italiana) 

inseriva ufficialmente nella lingua inglese la parola catering, specificando esempi sull’uso della 

parola nella vita quotidiana e professionale: «catering [kèitèrin] settore della ristorazione 

collettiva, mediante semi preparati, con cibi precotti.»  

Voce inglese (1923), dal verbo to cater:  provvedere di cibo. Il termine banqueting non presentava 

specificazioni.37 

Nel dizionario di inglese Hazon-Garzanti ricercando la parola catering troviamo la seguente 

descrizione: «servizio di approvvigionamento, fornitura di cibi pronti e bevande a domicilio; anche 

al termine banqueting viene data una definizione: il banchettare.»38 

Nei dizionari francesi consultati come per esempio il Boch non vengono date indicazioni in merito 

ai due termini.39 
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 Signore, Storia delle abitudini alimentari, cit., pp. 28-37 
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 F. Palazzi-G. Folena, Dizionario della Lingua Italiana, Torino, Loescher Editore, 1992, p. 27 
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In alcune enciclopedie e dizionari gastronomici vengono date definizioni dettagliate al termine 

catering come per esempio nell’Enciclopedia Pratica della Cucina40, De Agostini: catering, è il 

complesso delle operazioni di rifornimento e preparazione di cibi e bevande effettuato da aziende 

specializzate per il servizio alle comunità (ospedali, mense aziendali, case di riposo, carceri, 

alberghi, aerei, treni, navi). Nella Grande Enciclopedia Illustrata della Gastronomia 41e nella 

Larousse Gastronomique42 non sono presenti informazioni in merito ai due vocaboli.  

Questa ricerca offre un primo contatto con queste due pratiche, catering e banqueting, una 

modalità di ristorazione presente in epoche passate ma non riconosciuta con un termine proprio; 

negli ultimi anni il catering e banqueting  è sempre più richiesto per qualsiasi occasione e i fratelli 

Tonon sono tra i primi ristoratori ad organizzare e gestire questa nuova modalità di ristorazione. 

 

4.2  Catering-banqueting: alto contenuto culturale ed organizzativo 

 

Il catering-banqueting a domicilio è una forma di “ristorazione esterna” preferita da un numero 

sempre più crescente di persone, si tratta di una moderna alternativa al ristorante tradizionale e in 

particolari circostanze viene affidato alla società di catering il completo servizio da svolgere nelle 

sedi prescelte dai clienti (matrimoni, cene aziendali, compleanni, feste di laurea).  

I due aspetti principali di questa modalità di ristorazione sono: la durata limitata e la specificità del 

consumo che viene svolto in un luogo diverso da quello di produzione e per far fronte a ciò le 

aziende che si occupano di catering hanno creato degli appositi comparti con tutte le attrezzature 

necessarie. 

Nel sistema di catering-banqueting si richiede un personale adeguatamente preparato, un servizio 

qualificato e una precisa organizzazione per soddisfare al meglio le esigenze dei clienti, che vedono 

realizzata una ristorazione in luoghi ed ambienti particolari. 

La “ristorazione esterna” risulta più complessa e delicata rispetto la realtà all’interno del 

ristorante, non è possibile improvvisare le situazioni e l’organizzazione dell’evento. 

Per ottimizzare la buona riuscita del servizio è necessario cogliere le aspettative del cliente, aver 

un’intuizione precisa sullo svolgimento pratico dell’evento e  valutare i possibili rischi causati da 

locali precari e non predisposti a tali servizi. 

L’attività di catering-banqueting deve conciliare le esigenze e aspettative del cliente con la 

situazione logistica in cui il servizio viene svolto. 43 
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 Grande Enciclopedia Illustrata della gastronomia Italiana, Milano, Selezione dal Reader’s Digest, 1990, p.29 
42
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43

 Compact, Enciclopedia Pratica della Cucina, cit., pp. 64-78 
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4.3  Le principali fasi organizzative dell’attività 

 

Il catering-banqueting diventa la voce più significativa del fatturato del ristorante “Da Celeste”, 

grazie alla forza organizzativa e qualitativa della cucina, diretta da Giuliano e la capacità gestionale 

della sala, condotta da Celeste.  

Le richieste per il servizio di catering diventano sempre più significative, in merito alla qualità del 

servizio, alla capacità di gestire in modo preciso l’evento e grazie alla struttura organizzativa 

pronta per qualsiasi location e numero di invitati. 

In seguito vengono riportate le fasi organizzative adottate dai fratelli Tonon per una buona riuscita 

del catering-banqueting e per ottimizzare le esigenze del cliente; in linea con le fasi organizzative 

generali di ricevimento. 44 

 

4.3.1  L’incontro con il cliente 

 

L’attività di catering inizia con l’incontro tra l’imprenditore (Giuliano, Celeste e Nicola) e il cliente, 

sia esso pubblico o privato, che spesso viene a conoscenza dell’organizzazione di catering grazie 

alle immagini pubblicitarie o il “passa parola” tra il pubblico.  

Il primo incontro è molto importante per ambedue le parti, da una parte l’imprenditore deve 

esporre le capacità organizzative, le potenzialità e la professionalità nel lavoro, proponendo tutte 

le soluzioni possibili; dall’altra il cliente deve esprimere le proprie richieste e necessità che 

vengono esaminate e valutate assieme all’organizzazione di catering. 

In questa fase il cliente espone il motivo della manifestazione (matrimonio, festa privata, colazione 

di lavoro, convegno, ecc.), definisce il giorno e l’ora di ritrovo, specifica il numero di invitati e la 

tipologia, indicando le richieste riguardo il menù o il servizio. 

I servizi che vengono richiesti si articolano in tre categorie: 

 buffet (quick lunch, dinner party) 

 pranzi di gala ( inaugurazioni, banchetti nuziali, cene sociali, colazioni di lavoro) 

 rinfreschi ( cocktail party, coffee-break, compleanni, feste di laurea) 

Successivamente viene effettuato un sopraluogo nella location destinata all’intrattenimento e 

assieme al committente viene definita la tipologia del servizio, l’allestimento dei locali e il menù 

assieme a Giuliano: ogni occasione viene progettata su misura, in base al numero di invitati e al 

luogo, rispettando le esigenze del cliente. 

Per ottimizzare il servizio viene aumentato il numero di persone di qualche unità, sia in sala che 

nella percentuale quantitativa di cibo, per eventuali imprevisti dell’ultima ora (ad esempio quando 

un invitato viene accompagnato da altre persone non presenti nella lista degli ospiti). 

In questo incontro iniziale viene definito il budget di spesa complessivo dell’evento, il prezzo per 

ogni singolo invitato e i dettagli necessari per la stesura del piano operativo. 45 
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4.3.2  Lo studio del piano operativo 

 

                  
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Pianta della location: posizionamento della cucina, dei tavoli e dei buffet per il catering alla Fondazione Cini di Venezia 

 

Nello studio del piano operativo viene analizzata la situazione logistica dell’evento: la location, le 

superfici e i percorsi effettuati dai clienti e dal personale di servizio. 

La soluzione prescelta per l’occasione (a buffet o servizio al tavolo), determina l’organizzazione 

degli spazi: la disposizione dei tavoli o del buffet, gli spazi dedicati all’accoglienza e guardaroba, la 

relazione tra il numero degli ospiti e la capienza degli ambienti, che non dovranno essere né 

troppo affollati né troppo vuoti. 

La gestione logistica dell’evento tiene in considerazione anche la collocazione di un eventuale 

tavolo d’onore, disposto in una posizione strategica, un palco per gli intrattenimenti musicali o per 

gli oratori in convegni o congressi; anche le derrate, le attrezzature e le scorte devono esser 

sistemate in modo corretto per ottimizzare la praticità produttiva e il servizio.  

Per qualsiasi tipo di evento è importante preparare un programma dettagliato della 

manifestazione con buon tempo di anticipo, per facilitare successivamente l’organizzazione 

operativa. 

Il compito di scegliere il menù per l’occasione, viene affidato a Giuliano, che in base al tipo di 

ricevimento (all’aria aperta, amichevole, al mattino, al pomeriggio , alla sera, per una festa e a 

tema…) e alle abitudini degli invitati in fatto di credenze, costumi e regimi dietetici, propone e 

consiglia i piatti adeguati per ogni occasione. 
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In certe occasioni il cliente non conosce la qualità dei piatti o vuole farsi un’idea sulla 

presentazione delle pietanze, i fratelli Tonon danno la possibilità ai clienti di provare in anticipo le 

prelibatezze e se ritengono necessario possono far apportare qualche modifica. 46 

 

4.3.3  L’allestimento dei locali e delle strutture 

 

Dopo aver stabilito la tipologia del servizio e il piano operativo ci si dedica alla disposizione dei 

tavoli, tenendo conto delle richieste del committente e le esigenze per il servizio. 

In relazione al tipo di manifestazione, allo stile della location e alla stagione si cerca di creare 

un’atmosfera piacevole per gli ospiti, addobbando la stanza e decorando tavoli e piatti. 

Nel piano d’allestimento ci sono operazioni che vengono effettuate con largo anticipo come la 

disposizione dei tavoli, la collocazione del guardaroba, la mise en place ed altre che devono 

avvenire poco prima dell’inizio del servizio come gli addobbi floreali, la preparazione di cocktail, di 

aperitivi e di cibi caldi. 

Per ottimizzare i tempi della cucina durante il servizio, si cerca di anticipare al massimo la 

preparazione e le basi di alcuni piatti: i dolci e biscotti secchi possono esser preparati prima ma 

devono venir coperti in modo adeguato, la sera precedente si possono imburrare le fette di pane a 

cassetta, le carni fredde vengono preparate il giorno prima ma il taglio deve esser fatto poco prima 

del servizio e i sandwich si conservano uno sopra l’altro avvolti in un foglio di alluminio o sotto un 

telo leggermente umido, messi al fresco fino all’esposizione sul buffet. 

Se l’evento prevede un servizio a buffet è utile allestire un buffet anche per i vini, separato da 

quello del cibo, con un’accurata scelta di vini di qualità, da abbinare alle portate; anche l’orario di 

svolgimento del servizio influisce sull’individuazione dei vini. 

Il personale di servizio all’arrivo nella location deve riunirsi per individuare le aree di competenza e 

definire i compiti, senza sovrapposizioni di incarichi. 47 
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Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Le immagini riportano il piano operativo del servizio di catering per un matrimonio organizzato da Enzo Miccio 

 

 

 



 

51 
 

4.3.4  La realizzazione del servizio 

 

Una volta stabilito il piano di allestimento e il piano operativo ci si dedica alla realizzazione 

effettiva del servizio: il personale allestisce e decora la location, ha il compito di disporre i tavoli 

come definito precedentemente, rifornisce eventuali buffet e si posiziona nelle rispettive aree 

assegnate per ottimizzare e velocizzare i tempi del servizio. 

 

BANCHETTO TRADIZIONALE 

L’attività di catering-banqueting rappresenta per l’azienda una grande opportunità promozionale e 

commerciale, rivolta ad un vasto numero di persone. 

Per un corretto svolgimento del banqueting è indispensabile compilare una checking list, un 

documento prestampato dove vengono registrate tutte le prestazioni del servizio, per garantire e 

soddisfare le aspettative del committente, senza lasciare nulla al caso. 

Il banqueting richiede delle specifiche competenze, capacità organizzative, disposizione di tutte le 

attrezzature specifiche (cucine e fonti di calore mobili, mezzi trasporto, contenitori termici, ecc); il 

personale deve esser sempre disponibile verso i collaboratori e i clienti e deve esser 

opportunamente istruito. 

Il banchetto tradizionale rispecchia una forma più conviviale: gli ospiti occupano il posto 

assegnato, le pietanze vengono servite attentamente dal personale e ai piatti vengono abbinati  

vini di qualità, selezionati precedentemente dal committente. 

Il responsabile del servizio accoglie gli invitati al banchetto e gli accompagna nella sala conviviale, 

controlla che il personale in servizio svolga il proprio lavoro in modo professionale, aiutandoli in 

eventuali situazioni difficili e rimane a stretto contatto con il committente per valutare la buona 

riuscita del banchetto o per correggere eventuali situazioni. 

In base al numero di commensali e alla tipologia di manifestazione varia il numero di persone 

addette al servizio; in genere il rapporto tra il numero ospiti e personale in servizio è il seguente: 

 un maÎtre (responsabile di sale): ogni 40-50 coperti 

 uno chef de rang (coordinatore e supervisore del servizio): ogni 15 persone 

 un sommelier ogni 25-30 persone 

 uno chef trancheur (cuoco incaricato a tagliare la carne in sala): se sono previste portate da 

tagliare davanti ai clienti 

 un commis (aiutante del capo partita): ogni 25-30 persone48 

 

BANCHETTO A BUFFET 

Al giorno d’oggi si assiste sempre più ad eventi o manifestazioni che adottano la formula 

ristorativa del buffet: gli ospiti, a loro piacimento, compongono il piatto con le proposte di cibi e 

bevande presentate in modo curato nella zona riservata a tale servizio, seguendo i principi del self-

service; con questo sistema il lavoro del personale diminuisce ma allo stesso tempo il cliente viene 

messo a proprio agio con la libertà di comporre il proprio piatto. 
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Questa soluzione è molto adatta per pranzi veloci o per occasioni che coprono l’intero arco della 

giornata ma gli occhi dell’ospite devono esser soddisfatti dal colore e dai sapori della stagione, 

ecco perché il buffet deve esser allestito con raffinatezza, colore, fantasia e novità, utilizzando 

vasellame e tovagliato di immagine. 

Di fondamentale importanza è la figura di un responsabile di servizio che guida e invita gli ospiti ad 

accomodarsi al buffet, suggerendo la successione di aromi e sapori per una corretta degustazione 

delle prelibatezze. 

Gli ambienti ideali per un buffet possono esser la piscina, il giardino, la veranda o il terrazzo; per 

consentire agli invitati di avvicinarsi e prendere quanto desiderano, i tavoli del buffet possono 

esser disposti in varie zone di distribuzione, in base agli spazi disponibili. 

Per allestire correttamente un buffet viene utilizzato il metodo free-flow: le portate vengono 

suddivise in vari punti di servizio e se il tavolo del buffet è unico è preferibile creare un centro che 

desti curiosità e interesse, per favorire una visione di insieme: i piatti più bassi vengono disposti 

davanti e quelli più alti dietro, le posate e i piatti vanno riposti all’inizio del tavolo o in tavolini di 

appoggio mentre le decorazioni floreali servono per decorare i tavoli di esposizione senza 

prevalere su piatti e vassoi. 

Il buffet può esser consumato in piedi o “all’americana” con piatti serviti al tavolo dal personale, in 

base alla formula di buffet scelta e al numero di commensali, il numero di personale di servizio 

varia secondo lo schema sotto indicato: 

 un maÎtre indipendentemente dal numero di commensali 

 uno chef de rang ogni 20-25 persone 

 un trancheur se sono previste portate da tagliare in sala davanti i clienti 

 un commis ogni 25-30 persone49 

 

NOTE PER UN PRANZO UFFICIALE 

 di norma non vengono serviti antipasti freddi a meno che non si tratti di ostriche o caviale 

 i formaggi solitamente non compaiono in un pranzo anche se un vassoio di formaggi ben 

assortiti e qualificati può esser ben gradito dai buongustai 

 per qualsiasi occasione non vengono servite minestre o brodi a colazione 

 una salsa bianca deve esser accoppiata con una salsa bruna ma con un sapore completamente 

diverso 

 i legumi non devono esser proposti in tavola due volte, ad eccezione dei funghi e tartufi 

 i vini devono esser selezionati con attenzione ed abbinati al sapore dei piatti, è preferibile 

iniziare con vini bianchi per poi proseguire con quelli rossi leggeri e via via più corposi 

 è consigliabile terminare la colazione o il pranzo con un caffè, un vino liquoroso o un liquore 

secco 
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NOTE PER BANCHETTI DI CARATTERE FAMIGLIARE ED INTIMO 

In queste occasioni il banchetto si svolge in un ambiente sereno e calmo, veramente familiare; il 

servizio viene effettuato dai migliori camerieri, in grado di svolgere il lavoro con massima 

professionalità e discrezione, considerando che gli invitati possono relazionarsi con argomenti 

riservati e familiari. 

Al termine dell’evento, i commensali vengono lasciati in intimità nella sala e un responsabile di 

sala rimane all’ingresso della location per eventuali richieste da parte degli ospiti.50 

 

4.3.5  Lo smantellamento 

 

Lo smantellamento ha inizio quando i commensali escono dal luogo del ricevimento ed è una fase 

molto importante perché hanno inizio le operazioni di recupero di tutti i materiali, prestando 

attenzione a non danneggiare l’ambiente e cercando di mantenere l’ordine richiesto per lo 

sbarazzo. 

Per ottimizzare lo smantellamento il personale si suddivide in gruppi di sbarazzo e riordino per 

sistemare l’attrezzatura negli appositi contenitori: in primis i bicchieri vengono svuotati e 

possibilmente lavati in loco per poi esser riposti in appositi contenitori; le bottiglie vengono 

svuotate e messe nelle casse; vengono raccolti i posacenere, le posate, i ménage, i tovaglioli, 

suddividendoli in gruppi da dieci, per ottimizzare il conteggio-controllo e le tovaglie vengono 

raccolte, ripiegate, contate e inserite in sacchi di juta. 

Il locale che ha ospitato il banchetto deve esser ripulito e deve tornare perfettamente allo stato in 

cui lo si è trovato, riponendo le sedie sopra i tavoli e successivamente lavare e lucidare il 

pavimento. 

Una volta conclusa la fase di riordino, si procede al controllo finale per verificare che tutto il 

materiale sia stato recuperato. 

 

4.3.6  Le valutazioni finali 

 

Durante lo svolgimento del banchetto il responsabile del servizio raccoglie opinioni, valutazioni ed 

eventuali segnalazioni fatte dagli ospiti e dal personale, per migliorare l’efficienza e l’obiettivo 

aziendale in occasioni analoghe e per soddisfare le esigenze della clientela.  

Il servizio di catering deve assicurare massima qualità nella preparazione e nella presentazione dei 

piatti, in base al tipo di ristorazione, rispettando le esigenze del cliente e degli ospiti; gli ambienti 

devono esser accoglienti e decorati con arredi e colori che invitano i commensali alla serenità. 

Grazie al personale paziente e gentile, al servizio efficiente e allo standard igienico elevato, il 

catering resterà un ricordo vivo nel tempo. 
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4.4  Schema delle fasi operative di un servizio 

 

In seguito vengono riportate le principali fasi operative utilizzate per ottimizzare un servizio di 

catering: 

 

 

INDIVIDUAZIONE DELLA MANIFESTAZIONE 

Le soluzioni proposte per un servizio variano in base alla circostanza specifica, se viene organizzato 

all’interno del ristorante, in una sede individuata dal committente, se si tratta di una serata di gala, 

un pranzo di lavoro, buffet all’americana o cocktail party. 

 

PROGRAMMA DI RISTORAZIONE  

Dopo aver individuato le soluzioni più adeguate che soddisfino il committente, lo chef propone i 

piatti e le portate ideali per comporre il menù, in base alla tipologia di banchetto e alla stagione. 

In base al numero di commensali lo chef ha il compito di quantificare le dosi e gli ingredienti 

necessari per realizzare il menù. 

 

 

APPROVVIGIONAMENTI 

In questa fase i quantitativi di cibo vengono ordinati ai fornitori abituali e per reperire le primizie 

vengono contattati fornitori specializzati, stabilendo i costi relativi di ogni alimento. 

Confermati gli ordini ai vari fornitori, si stabiliscono i termini di consegna utili per realizzare i piatti 

del menù. 

 

PROGRAMMA DEI CONSUMI 

Le derrate vengono consegnate dai rispettivi fornitori, lo chef deve prestare attenzione al controllo 

dello stato di conservazione, cercando di ottimizzare le quantità di scarto del cibo al momento 

della preparazione ed assicurando il giusto equilibrio tra immagine del piatto, quantità e qualità 

delle portate per soddisfare al meglio il palato dei clienti.51 

 

4.5  Le figure professionali del catering-banqueting52  

 

IL FOOD & BEVERAGE MANAGER 

La frequente richiesta del catering-banqueting ha modificato la logica tradizionale dell’impresa 

organizzata, creando nuove figure professionali capaci di gestire le scorte, gli acquisti, le previsioni 

e i programmi aziendali a fianco delle consuete responsabilità dello chef e del gestore. 

Si richiede sempre più la figura di un responsabile che interpreti il programma gestionale 

approntato dalla direzione. 
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Questo compito è affidato al food & beverage manager, i suoi principali compiti vanno dal 

controllo qualità all’approvvigionamento, alla sicurezza, all’igiene nel lavoro, in particolare gestisce  

le scorte, il comparto acquisti, la funzionalità degli strumenti ed attrezzature per la cucina e per la 

sale e verifica frequentemente la funzionalità degli impianti dedicati alla conservazione del cibo e 

alla refrigerazione. 

La formazione professionale del food & beverage manager deve comprendere conoscenze di 

carattere economico, amministrativo, legislativo ed organizzativo per gestire le risorse umane, i 

pacchetti d’offerta, la domanda ristorativa e il marketing pubblicitario. 

 

IL WINE MANAGER 

Il vino svolge un ruolo di fondamentale importanza per ogni occasione conviviale, in particolare  

per l’abbinamento con il cibo. 

Il responsabile che si occupa dei vini deve saper applicare le regole di presentazione e vendita del 

vino ed aver capacità manageriali nella gestione della cantina e della carta dei vini. 

La figura professionale che rispecchia questa caratteristica è quella del wine manager. 

 

LO CHEF TECNOLOGICO 

Il cuoco tecnologico ha il compito di trasformare le derrate alimentari grezze o semilavorate in 

piatti completi, garantire la cottura e la conservazione dei cibi utilizzando specifici processi di 

lavorazione ed esaltare i sapori delle pietanze. 

Lo chef tecnologico deve possedere sia competenze di carattere tecnico che tradizionale, 

adeguate  per la preparazione dei cibi. 

Le sue conoscenze devono prevedere nozioni di dietetica, merceologia, gastronomia, enologia, 

principi di igiene e nutrizionali per gli alimenti, conoscenze sui metodi di cottura e conservazione 

dei cibi e sulle tecniche di decorazione di piatti, anche da asporto. 

 

IL BARMAN 

E’ il professionista dei drink e deve possedere conoscenze linguistiche, culturali, tecniche e di 

miscelazione per realizzare i vari prodotti. 

I requisiti fondamentali che un buon barman deve avere sono la cortesia, la gentilezza e la capacità 

di creare un rapporto costruttivo con i clienti di qualsiasi origine sociale e culturale. 

 

IL COORDINATORE CENTRO RISTORAZIONE 

E’ una figura polifunzionale che si assume la responsabilità nell’organizzazione del lavoro a tutti i 

livelli: la gestione del personale, la programmazione dei pasti, la gestione delle scorte e i sistemi di 

stoccaggio. Colui che esercita questo lavoro deve possedere conoscenze di carattere contabile, 

economico, informatico, nutrizionistico, di marketing, di redazione del menù, di gastronomia e  

di aggiornamento in merito ai regolamenti legislativi sulla sicurezza e sull’igiene nel posto di 

lavoro. 
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IL BANQUETING MANAGER 

Organizzatore, intrattenitore, coordinatore, regista di banchetti, party, buffet e ricevimenti: sono 

queste le principali caratteristiche che deve possedere colui che riveste questa figura 

professionale. 

Il Banqueting Manager deve conoscere le esigenze e le caratteristiche del servizio concordate 

nella trattativa iniziale, per garantire il raggiungimento delle aspettative e degli obiettivi dei clienti, 

in qualsiasi situazione: mostre, commemorazioni, incontri di lavoro, presentazioni, feste a tema o 

ricorrenze. 

Colui che pratica questo compito deve conoscere le tecniche di gestione, i principi di gastronomia 

ed enologia, le possibili soluzioni per ogni occasione e deve aver competenze estetiche per decori, 

allestimenti, arredi ed ambientazioni.  

Per una migliore collaborazione tra i vari collaboratori, responsabili di servizio e fornitori il  

banqueting manager deve garantire la comunicazione tra i vari reparti sia prima che durante e 

dopo il servizio per migliorare il servizio di banqueting e per soddisfare tutte le esigenze richieste. 

Dopo aver definito la location del banchetto ed aver fatto un sopralluogo, il Banqueting Manager 

esamina gli interventi da effettuare per migliorare il servizio: 

 progetta gli interventi estetici (eventuale palco, decorazioni floreali nei buffet e nella 

location, illuminazione) 

 stabilisce le posizioni adeguate per allestire i buffet 

 consiglia la soluzione più indicata per l’occasione (free-flow, servizio al tavolo, buffet in 

piedi) 

 si prende cura dei clienti personalmente 

 collabora con lo chef e maÎtre per la presentazione e preparazione dei piatti 

 terminato il banchetto, deve controllare che la location venga sistemata come all’inizio e 

che tutto il materiale utilizzato in loco, venga riposto negli appositi magazzini della sede del 

ristorante 

 

Nei servizi di catering-banqueting il personale deve portar con sé tutti gli strumenti e le 

attrezzature necessarie per eseguire il proprio lavoro in modo professionale: tessera sanitaria, 

documenti personali e la divisa con il logo dell’azienda. 

Lo Chef-Tecnologico e il Coordinatore del centro di ristorazione preparerà la coltelleria e 

l’attrezzatura necessaria per la cucina, il Banqueting Manager dovrà dedicarsi agli allestimenti per 

la sala e oggetti minuti ma indispensabili (pennarelli, penne, nastri adesivi, graffettatrici, forbici, 

viti e chiodi). 

Il Wine Manager porterà con sé tutto l’occorrente per una corretta degustazione di vini e il 

Barman metterà nella sua “valigetta” il cavatappi, lo shaker, i cucchiaini miscelatori e lo shaker 

americano. 
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                                        CAPITOLO   5 

    

                            I SEGRETI DEL GALATEO 
 

5.1  L’importanza del galateo 

 

La società del giorno d’oggi è sempre più proiettata al progresso e alla realizzazione di progetti e 

traguardi immediati, perdendo la cultura e tradizione del galateo. 

Il galateo espone le regole di comportamento nelle diverse occasioni di socializzazione, dai 

matrimoni alle cene di gala, dai pranzi di lavoro ai cocktail party. 

Grimond de La Reyniere53 diceva che per essere un ottimo anfitrione, l’ospite deve esser 

circondato da un’atmosfera piacevole prestando attenzione alle seguenti qualità: 

 gusto 

 amore 

 cultura 

 ricchezza  

 buone maniere 

 predisposizione alla buona tavola 

 piacevolezza e cordialità d’animo e di spirito 

Il responsabile dell’azienda, il presentatore della serata, il responsabile catering o il padrone di 

casa, senza distogliere l’attenzione durante la serata, possono illustrare ai commensali il 

susseguirsi delle portate per garantire un miglior servizio e la buona riuscita del banchetto.54 

 

5.2  I consigli da non dimenticare 

 

Nella lingua italiana con il termine galateo vengono definite le regole comportamentali della 

buona educazione, un vero e proprio codice che stabilisce la norma convenzionale e le aspettative 

del comportamento sociale. 

Fu Clemente Alessandrino il primo autore del Galateo e nel suo secondo pedagogo scrisse le 

regole per vestirsi, per stare a tavola, come dialogare in modo corretto e in merito all’uso dei 

profumi. 

In Italia tra il 1551 e il 1555 Giovanni Della Casa scrisse un trattato dal titolo Galateo overo de’ 

costumi, che venne pubblicato nel 1558 dopo la sua morte, nel quale proponeva l’insieme delle 

norme riferite alla buona educazione e al buon gusto. 

Anche nel medioevo le regole dello stare bene a tavola vennero riunite in una sorta di galateo 

come per esempio le ossa non dovevano venir riposte nel piatto comune ma era preferibile 

gettarle per terra e lasciarle ai cani. 
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In seguito sono riportati i consigli da non dimenticare tratti dal Galateo.55 

LE SIGNORE E GLI OSPITI 

Il passo deve esser ceduto alle signore e se c’è la presenza di un cameriere in sala è preferibile 

aprire la porta e scostare la sedia dal tavolo per farla accomodare. 

Prima del banchetto gli invitati si devono presentare ed è conv 

eniente informarsi sulla loro cultura gastronomica e culinaria, cercando di curare l’assegnazione 

dei posti in base all’età, al sesso, alla posizione sociale e se sono presenti inviti particolari a 

qualche ospite. 

Se alcuni invitati arrivano in ritardo al tavolo, sarebbe doveroso alzarsi ma dal posto a sedere gli 

ospiti dovrebbero alzarsi il meno possibile, ad eccezione di bambini, accompagnatori, mamme e 

sposi. 

I gomiti preferibilmente devono esser tenuti vicino al corpo, gli avambracci e le mani sul tavolo 

cercando di non gesticolare: è il cibo che va alla bocca e non la bocca al cibo. 

 

IL TOVAGLIOLO 

Il tovagliolo dovrebbe esser tenuto sulle gambe e terminato di mangiare lo si pone al lato del 

piatto, ripiegato e non stropicciato.  

 

IL PANE 

Il pane va spezzettato e non tagliato, se viene servito su un piattino deve esser spezzettato su 

questo, possibilmente senza far troppe briciole sul tavolo. 

 

LA POSATERIA 

La forchetta va tenuta con la mano sinistra e il coltello con la destra senza portarlo alla bocca, se si 

mangia un primo piatto si può tenere la forchetta sulla destra; il cucchiaio va utilizzato mangiando 

o dal lato o dalla punta, cercando di non fare rumori o risucchi sgradevoli per gli altri ospiti. 

Le posate per il dessert vanno utilizzate per i dolci e la frutta e per i dolci cremosi o semifreddi si 

adoperano il cucchiaio da dessert, posizionato nella parte superiore del piatto. 

Se temporaneamente si vogliono appoggiare le posate sul piatto, devono esser messe a triangolo 

e finito di mangiare vengono riposte nel piatto in verticale. 

 

IL BERE 

Per non lasciar tracce su tazzine e bicchieri è preferibile pulire la bocca prima di bere vino, acqua, 

bibite, caffè o altro. 

Il cocktail di benvenuto o l’aperitivo solitamente viene servito in una terrazza, in veranda o in un 

giardino, scegliendo tra prodotti alcolici ed analcolici; spesso accompagnati da delizie calde, fritti, 

snack o piccoli stuzzichini. 

I vini devono esser ben abbinati alle portate e alla giusta temperatura in base alle caratteristiche 

organolettiche. 

LA FRUTTA 

                                                           
55

 A. Repossi, Galateo: il libro delle buone maniere, Bologna, Astraea, 2010, pp. 3-109 



 

59 
 

Se l’ambiente è di categoria, il personale addetto si dedicherà a tagliare la frutta, se invece lo si fa 

da soli è preferibile tagliarla con il coltello e forchetta, evitando le manipolazioni. 

 

CASI PARTICOLARI 

Con le mani si possono mangiare le seguenti pietanze: 

 patate fritte 

 asparagi 

 selvaggina, cacciagione o pollo 

 piccoli crostacei con il guscio (vongole, cozze, noci di mare, tartufi) 

Si devono utilizzare appositi strumenti per: 

 aragoste 

 lumache 

 astici 

 ostriche 

 scampi 

Richiedere in seguito una coppetta d’acqua per sciacquare le dita o delle salviette umidificate. 

 

I COLLABORATORI 

Per chiamare un cameriere o un qualsiasi addetto al servizio, è preferibile chiamarlo per qualifica 

professionale o per nome senza gesticolare con le dita o con le mani per richiamare all’attenzione. 

 

VARIE 

Gli stecchini vengono usati solo per necessità senza coprirsi con il tovagliolo o con le mani.56 
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                                           CAPITOLO  6 

 

                  IL VALORE DEL “GUSTO TREVIGIANO” 

 
6.1  Il marketing dei prodotti tipici nella prospettiva dell’economia delle 

esperienze 

 

6.1.1  Tipicità e localismo 

 

La parola tipicità ricorre sempre più nel mondo dei consumi italiani e viene utilizzata ampiamente 

dai mezzi di comunicazione di massa in riferimento ai prodotti enogastronomici ed agroalimentari. 

Il marketing dà un contributo di fondamentale importanza ai sistemi territoriali che mirano alla 

riqualificazione e/o alla valorizzazione delle specificità territoriali e delle aziende produttrici. 

Il termine prodotto tipico non esprime un significato molto chiaro e talvolta viene utilizzato per 

definire un prodotto agroalimentare di un’esclusiva area territoriale; è opportuno chiarire il 

concetto di prodotto tipico e l’espressione, ad esso collegato, di prodotto tradizionale e sulle 

relazioni con i sistemi territoriali in cui i prodotti hanno origine.  

Analizzando la terminologia, con prodotto tipico s’intende un prodotto che “possiede 

caratteristiche anche distinte di una determinata categoria” , con prodotto tradizionale ci si 

riferisce ad un prodotto frutto di “consuetudine tramandata fino a costituirsi in regola abituale” e 

con prodotto locale s’intende un prodotto “particolare e proprio di una zona o luogo”.57 

Nella lingua italiana non è utili e possibile considerare sinonimi le espressioni prodotto tipico, 

tradizionale e locale: il prodotto tipico corrisponde ad una determinata tipologia, il prodotto 

tradizionale è frutto della tradizione e il prodotto locale rappresenta il territorio in cui viene 

prodotto. 

Per salvaguardare la valorizzazione dei sistemi territoriali, è opportuno creare un legame tra 

tipicità e localismo: un prodotto tipico locale rappresenta un’offerta economica proposta da una o 

più imprese radicate in un territorio geograficamente, culturalmente e storicamente delimitato che 

viene percepito dalla domanda come prodotto unitario costituito da un pacchetto di elementi 

tangibili (prodotti agroalimentari, prodotti artigianali, manufatti) ed intangibili (servizio, 

informazioni, cultura, storia, saperi, tradizioni, ecc.) caratterizzati da un’immagine o da un’identità 

di marca unitaria. 58 
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6.1.2  Il prodotto tipico: forze e debolezze del sistema d’offerta 

 

Dal punto di vista economico-aziendale il prodotto è il risultato di un insieme di attività produttive 

di un sistema e la sua natura rappresenta il riferimento fondamentale del business, della mission e 

dell’organizzazione produttiva del singolo sistema aziendale o di più aziende. 

Come viene definito un prodotto nel marketing? 

Il prodotto viene inteso come output di un processo produttivo di qualsivoglia natura tecnologica, 

che viene domandato e quindi offerto oppure offerto e quindi domandato, in quanto adatto a 

soddisfare le esigenze che si manifestano nelle singole economie di produzione e/o consumo.59 

I consumatori del giorno d’oggi, specialmente nel campo enogastronomico, ricercano sempre più 

prodotti che soddisfino le esigenze di novità, di varietà, di alti livelli di genuinità ed autenticità. 

Le politiche d’offerta si differenziano per soddisfare la domanda dei consumatori che esigono 

standard qualitativi elevati sotto il profilo della salute alimentare e della sicurezza. 

Le produzioni tipiche locali presentano dei punti di forza, in quanto si differenziano dai prodotti 

alimentari di massa industrializzati e soddisfano i requisiti di varietà, originalità ed unicità richiesti 

dai consumatori moderni. 

Un altro punto di forza riguarda le materie prime e le tecniche produttive dei prodotti tipici locali, 

che rispettano gli equilibri naturali evitando coloranti, conservanti ed additivi grazie alle attività 

artigianali che non danneggiano l’ecosistema. 

Nel nostro Paese le produzioni tipiche locali rappresentano un fattore di “eccellenza nazionale” e 

di “italianità” nei mercati internazionali; in particolare l’offerta di prodotti enogastronomici, 

identificati sotto il marchio Made in Italy, arricchisce il panorama delle “eccellenze” assai gradite in 

Italia e all’estero. 

Un altro punto favorevole riguarda l’ importanza dei prodotti tipici locali per il territorio, i quali 

diventano la principale risorsa e il fattore d’attrattiva per le tematiche di destination management 

dei luoghi turistici che soddisfano la domanda turistica con le proprie strategie di marketing 

(turismo del gusto, turismo verde e turismo dei gastronauti). 

Alle produzioni tipiche locali sono connessi aspetti problematici che limitano l’affermazione sui 

mercati e il potenziale sviluppo industriale. 

In primis, i prodotti tipici locali d’origine agroalimentare necessitano di adeguati sistemi di 

conservazione per evitare la deperibilità e spesso questo fattore incide sul costo del trasporto e 

sulla collocazione in mercati internazionali e/o lontani dal territorio di produzione.60 
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6.1.3  Le strategie di marketing per valorizzare le produzioni tipiche locali 

 

I consumatori valorizzano ed apprezzano i prodotti tipici locali perché rappresentano la cultura, la 

tradizione dei luoghi e il legame con l’allevamento e la coltivazione della terra. 

Il consumo di formaggi, ortaggi o di certi salumi assume significati, sensi e sapori diversi e più 

gratificanti se vengono consumati nei luoghi in cui vengono prodotti piuttosto che in territori 

lontani. 

Le qualità dei prodotti vengono esaltate quando il consumo avviene nei luoghi d’origine, se invece 

i prodotti subiscono diverse fasi di stoccaggio, conservazione e trasporto, il coinvolgimento 

sensoriale del consumatore diminuisce. 

Dal punto di vista del marketing, l’obiettivo è quello di attrarre i consumatori nelle località ove 

vengono realizzate le produzioni tipiche locali, inserendole tra forme d’offerta più ricche: il 

prodotto tipico locale diventa un fattore d’attrattiva per il turismo o l’escursionismo tematizzato 

sull’enogastronomia. 

La prospettiva economica cambia e dalla strategia di marketing basata sulla distribuzione del 

prodotto (più vicino possibile alla casa del consumatore), si passa alla strategia di marketing delle 

esperienze centrata sull’attrarre il cliente, portandolo a consumare i prodotti nei luoghi di 

produzione. 

 Nel mercato dei prodotti enogastronomici ed artigianali di nicchia (prodotti tipici locali) il 

cambiamento di prospettiva economica ha valorizzato i punti di forza (genuinità, varietà, 

specificità, stagionalità, esclusività, ecc.) e ha trasformato gli aspetti problematici (difficoltà nella 

conservazione, deperibilità, limiti nelle produzioni, ecc.) in opportunità per i consumatori e per le 

imprese produttrici, rendendo i prodotti tipici locali difficilmente massificabili e fortemente 

differenziati. 

Per esser competitivi, i sistemi d’offerta territoriali e le imprese devono offrire prodotti tipici locali 

che comprendano le caratteristiche del prodotto-esperienza. 

Il consumatore ricerca emozioni nuove e continue ed alla richiesta di beni agroalimentari tipici 

locali, si affianca la domanda di servizi ed esperienze collegate al territorio. 

Il territorio con i suoi aspetti morfologici, geografici, climatici e socio-culturali svolge un ruolo 

strategico perché diviene palcoscenico-supporto di fondamentale importanza per i produttori che 

sviluppano politiche di marketing, interpretando l’offerta dei singoli produttori di prodotti tipici 

(ristorazione tipica, musei, ricettività, prodotti enogastronomici, spettacoli e cultura locale). 

Si passa dalla singola distribuzione di prodotti all’offerta di prodotti che interagiscono con le 

attrazioni della località, la competitività non è più tra singole imprese ma tra sistemi d’offerta 

territoriale. 

Il territorio agricolo e/o manifatturiero diventa multifunzionale perché genera anche esperienze, 

trasformazioni e servizi ma in tale processo svolgono un ruolo di fondamentale importanza le leve 

di marketing: il marchio, l’immagine, i canali di distribuzione e la comunicazione. 
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Nella sua accezione allargata un prodotto tipico locale rappresenta un’offerta economica proposta 

da una o più imprese radicate in un territorio geograficamente, culturalmente e storicamente 

delimitabile che viene percepito dalla domanda come prodotto unitario costituito da un pacchetto 

di elementi tangibili (prodotti agroalimentari, prodotti artigianali, manufatti) ed intangibili 

(servizio, informazioni, cultura, storia, saperi, tradizioni, ecc.) caratterizzato da un’immagine o da 

un’identità di marca unitaria. 

Questo quadro concettuale rispecchia il messaggio che Giuliano vuol far cogliere nel marchio, da 

lui ideato, “Gusto trevigiano”.61 

 

6.2   I “Tesori del Montello” 

 

                                
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

L’immagine raffigura i funghi del Montello, uno dei tesori della nostra terra e  

 

La Marca Trevigiana viene definita gioiosa et amorosa per l’ospitalità generosa delle genti e per la 

raffinatezza dei costumi e non poteva che esser denominata gastronomica, grazie alle prelibatezze 

che il territorio trevigiano offre. 

La tradizionale cucina trevigiana utilizza prodotti de mare e de tera, dai pesci d’acqua dolce e 

salata, alle carni di animali da stalla o da cortile, inserendo tra le sue prelibatezze: i risi e bisi 

veneziani, i famosi fasioi de Lamon e le patate cadorine, il bacalà vicentino, il mandolato di 

Cologna Veneta e il pandoro di Verona. 

Alcune pietanze hanno segnato la storia della cucina trevigiana come la sopa coada (squisita 

leccornia formata da strati di pane e carne di piccione disossato e messa “a covare”, ovvero fatta 

cuocere nel brodo a fuoco lentissimo e successivamente in forno), ricomparsa alla fine dell’800 

nelle trattorie trevigiane. 
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Altri piatti tipici della tradizione trevigiana sono il Morlaco, formaggio magro e salato delle malghe 

del Grappa; la Zonclada, dolce scomparso ma nel 1300 prese una specifica tutela perché era molto 

gradito dai trevigiani; il Radicchio Rosso di Treviso, preparato alla griglia in occasione della cena di 

Natale di Vittorio Emanuele III a Villa Giusti di Padova nel 1917 e la sopa de tripe e dei gàmbari 

d’acqua dolce, raffigurati in molti affreschi presenti nelle chiese della sinistra Piave. 

Tra i dolci della tradizione ci sono i golosessi, piccole preparazioni saporite che tutt’ora possiamo 

degustare per le strade, nelle osterie, in occasione di fiere e sui mercati. 

Ma i memorabili e rinomati “frutti” della terra trevigiana sono i funghi del Montello e il Radicchio 

Rosso di Treviso, ricordati nelle manifestazioni gastronomiche di Cocofungo e Cocoradicchio, 

organizzate dai fratelli Tonon.62 

 

6.3  I funghi del Montello e della Pedemontana 

 

«Il bosco Montello abbonda di selvaggina e di funghi saporitissimi, dei quali in alcune stagioni, se 

ne fa un copioso commercio».  

(da “Ricordo della Provincia di Treviso” di Antonio Caccianiga, 1874)63 

  

«Senti che profumo che i manda fora 

sti fonghi del Montelo: si désemolo, 

boni in graela, ma più boni ancora 

in tecia, consumai, agio e parzemolo, 

e chi anca crui, ma ben conzai li magna, 

ghe sente fin l’odor de la montagna…». 

( da “Aria, campi e sol” di Gino Tomaselli, 1965)64 

 

«Che ricordo caro e beo 

ste partense a quatro boti, 

co se’ndava sul Monteo 

su par rive e valegoti, 

veci, done e puteleti, 

a la serca de ciodeti: 

se partia coi so sestei  

e baston da montagneri, 

fin che…vàrdeli che bei… 

tuti torno ai castagneri, 

freschi, rosa e beli dreti, 

eco i bari dei ciodeti». 

( da “Aria, campi e sol”, di Gino Tomaselli, 1965)65 
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Il Montello e la zona Pedemontana offrono specialità gastronomiche prelibate come gli spiedi, la 

cacciagione, le grigliate di carne ma in primis il territorio montelliano è rinomato per i funghi, i 

cosiddetti ciodeti, che vengono raccolti tra i boschi di queste zone. 

I ciodeti crescono in gruppi numerosi nella stagione autunnale sui tronchi d’albero o sulle ceppaie 

sia di conifere che di latifoglie; il nome ciodet deriva dalla forma del cappello del fungo che ricorda 

la parte superiore di un chiodo e il suo colore varia in base all’albero su cui il fungo cresce. 

Il cappello del ciodet de robinia ha un colore bruno-ocraceo con piccole punteggiature più scure, il 

gambo è piuttosto lungo ed ingrossato alla base con un anello nella parte superiore; il suo odore è 

forte e ricorda quello del formaggio francese Camembert. 

I piatti accompagnati dai funghi richiamano l’attenzione di buongustai veneti e non solo, che 

desiderano assaporare questi nuovi sapori e gusti, spesso abbinati ad altre specialità 

gastronomiche. 

I funghi dal sapore più delicato vanno conditi in modo leggero, senza impiegare aromi pesanti che 

potrebbero alterare il gusto; i funghi caratterizzati da un sapore e odore più intenso possono esser 

mescolati, in giusta quantità, per preparare creme, zuppe e misti al tegame. 

Al giorno d’oggi la produzione fungaia si è ridotta a causa della diminuzione della superficie 

ricoperta da boschi e per le raccolte indiscriminate ma per i nativi del Montello continua la 

passione, l’interesse e l’entusiasmo per i funghi. 

Già ’50 anni fa l’Amanita Caesarea, il cosiddetto ovolo buono, veniva portato dal Montello 

direttamente al mercato di Genova e nel territorio trevigiano le donne scendevano dal “Bosco” per 

vendere fragole e funghi per le strade di Treviso o sulle bancarelle. 

La tradizione e la fama del Montello d’esser una terra ricca di funghi pregiati, viene esaltata anche 

dalla varietà del rosséto de prà, ovvero i pratarioli, che crescono nelle zone prative del Bosco. 

I pratarioli di produzione industriale vengono coltivati da abili imprenditori che utilizzano le 

migliori tecniche e grazie alla terra rossa del bosco, vengono impiegati per coprire i letti di cultura, 

raggiungendo i mercati italiani ed europei. 

Nel periodo autunnale Giuliano si dedica alla creazione di piatti a base di funghi, valorizzando le 

caratteristiche organolettriche ed abbinandoli ad altre specialità della terra montelliana. 

La serata di Cocofungo, organizzata dai fratelli Tonon, diventa un’occasione di ritrovo per 

buongustai ed intenditori che desiderano assaporare le pietanze a base di funghi.66 

 

6.4  Il “Fiore Trevigiano” 

 

«Canto el radicio rosso de Treviso, 

gioielo dé ‘a Marca gioiosa, 

che, se nol xe el pi beo, 

- pensé a le rose de Casteo –  

messo sotto i denti 

nol ga l’ugual in tutti i continenti». 

(Mons. Giuseppe Pelloso – Treviso)67 
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«Radicio rosso trevisan 

magia de un bocolo, 

miracolo de un fior 

spadon che canta e ride 

come eco d’amor». 

(Marcello Cocchetto – Treviso)68 

 

«A vardarli i par de fiama 

cussi rossi, vivi, ardenti: 

e, se ‘l giazzo el li ricama, 

i te croca soto i denti: 

fato sta che chi li magna  

sente in boca la campagna» 

(Guido Marta – Treviso)69 

 

6.4.1  Lo Spadone Trevigiano 

 

La presenza della “cicoria trevigiana” nella Marca risale al XVI secolo, si trattava di radicchio 

ancora spontaneo e per l’imbiancamento venivano utilizzati metodi primitivi; lo spadone rosso 

trevigiano veniva riposto in locali riparati (cantine, stalle, serre, ecc. ) dentro a botti, in cassoni o 

sotto il terriccio. 

Il Radicchio Rosso di Treviso appartiene alla specie botanica Cichorium intybus L. ed unitamente al 

Radicchio “variegato” di Castelfranco Veneto viene classificato tra le cicorie da imbiancare e da 

forzare. 

Nei mesi autunnali ed invernali viene effettuata la forzatura-imbiancamento in apposite vasche e 

grazie al passaggio d’acqua pura di falda a temperatura costante, la pianta genera un germoglio 

centrale caratterizzato da lembi fogliari di colore rosso-vinoso e dopo le operazioni di pulitura, 

riduzione delle radici ed eliminazione delle foglie vecchie, è proprio questo germoglio il prodotto 

che raggiunge i mercati esteri e nazionali con il suo prestigioso nome di Radicchio Rosso di Treviso. 

Esso rappresenta la tradizionale e tipica gastronomia della Marca Trevigiana ed è inserito non solo 

nei menù dei migliori ristoranti d’Italia ma anche d’Europa e d’America ed è reperibile anche nei 

principali mercati del mondo; a Parigi viene definito Chicorée Rouge de Trévise, a Monaco lo 

presentano come Roter Salat von Treviso e a New York Treviso’s Chicory. 

Già dai primi anni dell’ 900 il Radicchio Rosso di Treviso veniva esportato in tutto il mondo e al 

giorno d’oggi vengono prodotti circa 60 mila quintali all’anno: da fine settembre è reperibile la 

varietà precoce e dalla metà di novembre la varietà tardiva. 

La varietà precoce (20.000q/annui) è di selezione recente ed è caratterizzata da grossi cespi con 

foglie a lembo avvolgenti di colore rosa e bianco all’interno; è saporosa e viene preferita per la 

cottura “ai ferri”. 
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La varietà tardiva (40.000q/annui) possiede qualità organolettriche migliori, è costituita da cespi 

con germogli uniformi e compatti che tendono a chiudersi nella parte superiore, le foglie hanno un 

lembo fogliare di colore rosso-vinoso più stretto, con la parte centrale completamente bianca; 

questa varietà è più gustosa e fragrante e viene mangiata cruda o cotta in diversi modi, senza 

tante salse per valorizzare l’immagine data dai consumatori raffinati ed esigenti di prodotto di 

qualità. 70 

 

6.4.2  La Rosa di Castelfranco 

 

Il variegato di Castelfranco appartiene alla specie botanica Cichorium intybus ed è caratterizzato 

da una lamina fogliare di colore giallo verdognola con screziature di colore rosso o verde; deriva 

dall’incrocio ottenuto dall’Invidia scarola a foglia di lattuga e il Radicchio di Treviso. 

Le caratteristiche e le qualità del Variegato di Castelfranco derivano dall’imbiancamento al quale 

viene sottoposto dopo la raccolta, in appositi magazzini sotterranei o in cantine; i cespi, dove esser 

stati raccolti dal campo, vengono puliti dalla terra, spogliati delle foglie cotte dal gelo o appassite e 

successivamente legati in mazzi ben stretti e riposti al chiuso per permettere lo sviluppo del nuovo 

cuore. 

Le foglie del Radicchio Castellano non si uniscono tra di loro come avviene per le altre varietà di 

radicchio rosso ma restano divaricate e rette, i cespi devono preferibilmente aver un diametro di 

35 cm e radici di 3-4 cm di lunghezza, il primo giro di foglie deve esser più piatto, il secondo 

leggermente più sollevato e via via fino a formare una vera e propria “rosa” con un cuore centrale; 

da qui il nome di Rosa di Castelfranco. 

Il Radicchio Variegato di Castelfranco e il Radicchio Rosso di Treviso, grazie alla presenza nei 

mercati d’Italia e del mondo, rappresentano un simbolo e un ricordo della terra nativa trevigiana e 

dal 1° luglio 1996 hanno ottenuto dalla Comunità Europea la protezione ad IGP – Indicazione 

Geografica Protetta.71 

 

6.5  Storia di un Gusto Trevigiano: l’innovazione aziendale 

 

6.5.1  La tradizione del Gusto Trevigiano 

 

Il patrimonio agroalimentare della Marca Trevigiana è una delle leve più significative per la crescita 

e lo sviluppo economico della provincia, grazie alla cucina che valorizza questa terra utilizzando 

prodotti che oggi definiamo tradizionali e tipici.  

Tra le idee e le ricette create da Giuliano nasce il desiderio di creare un marchio che identifichi una 

serie di prodotti legati strettamente al territorio, alle persone e agli eventi sociali; un vero e 

proprio Gusto Trevigiano. 
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Questo marchio valorizza il legame tra tradizione e territorio, legato alle materie prime, in 

particolare al Radicchio di Treviso, salvaguardando la genuinità e la massima qualità, opponendosi 

all’omologazione dei gusti e sapori, tipico effetto della globalizzazione. 

Con Gusto Trevigiano si mira a conservare il sapore e il ricordo non solo dei prodotti tipici ma 

anche della cucina tradizionale. 

 

                                               
 
Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Logo del marchio “Gusto Trevigiano” 

 

6.5.2  La strategia di marketing per il marchio 

 

«All’origine di questa immagine c’è la sezione di un alimento, il più noto della terra trevigiana, il 

Radicchio Rosso di Treviso. 

L’attenzione è portata fin dall’inizio all’atto del tagliare, inteso come peculiare del cucinare e del 

gustare a tavola. L’idea del taglio e della riproduzione di quel che si scopre – idea anche giocosa e 

di garbato omaggio a un lavoro di Bruno Munari – potrà orientare in seguito l’impostazione grafica 

dell’intera serie di confezioni. 

La forma in sezione presenta una geometria centrale ma non centripeta, anzi cautamente 

decentrata, come fosse sospesa nell’atto di sfaldarsi o di lasciarsi sfogliare. 

Questo marchio aspira ad esser quasi sigillo, marchio in senso forte. Il tono elegante è sottolineato 

dall’uso calibrato del carattere e dal piccolo glifo, che ripropone stilizzata la sezione, attraverso lo 

stelo, di una singola foglia di radicchio – ulteriore elemento di riconoscibilità e di variazione per 

applicazioni e declinazioni successive. 

La qualità del tratto vorrebbe ricordare la tradizione della xilografia, idealmente riprendendo l’uso 

raro e prezioso delle matrici multiple intagliate nel legno, con cui si tentava di introdurre un mondo 

a più colori nell’austera arte della stampa. 
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Al tempo stesso, il marchio è un’immagine in cui si sedimentano i colori di un paesaggio e di una 

tradizione pittorica – Tiziano e Giorgione – quasi un paesaggio in miniatura che si lascia leggere 

sopra il bianco di fondo, sospeso, come le terre incerte della Marca, sulle acque di Piave e Brenta». 

 

                                        
 

Fonte: album fotografico del Ristorante “Da Celeste” 

Origine grafica del logo “Gusto Trevigiano” 

 

La strategia di marketing di Gusto Trevigiano si focalizza sull’offerta di una serie di prodotti che 

trasportino con sé l’alta qualità delle materie prime della  Marca Trevigiana, i sapori, i gusti tipici e 

le tradizioni delle lavorazioni, come garanzia di affidabilità, tipicità, qualità e differenziazione; 

cercando di valorizzare e promuovere il territorio in termini economici e turistici. 

 

                                                
 
Fonte: album fotografico del Ristorante “Da celeste” 
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La strategia di comunicazione del marchio “Gusto Trevigiano”: promozione e valorizzazione dei prodotti trevigiani 

Per i consumatori, la comunicazione svolge un ruolo di fondamentale importanza perché stimola 

l’acquisto e in questo caso il marchio Gusto Trevigiano rafforza l’immagine e l’identità locale, 

concentrando la comunicazione sugli stimoli visivi, sui valori della bontà, della garanzia,  

dell’originalità e della curiosità nell’assaggiare un prodotto genuino e tradizionale. 

Al consumatore viene anche comunicato il modo migliore per apprezzare il prodotto, quale usi 

farne e come viene impiegato correttamente. 

Al marchio viene anche affiancato uno slogan, ideato da Giuliano, per valorizzare il concetto del 

“piacere del cibo” e di “un’alimentazione sana con prodotti di qualità, rievocando l’arte della 

nostra terra”: “… anche il Gusto vuole la sua arte …”. 

Un’efficace miscela che deve emergere in ogni tipo di promozione e comunicazione dei prodotti 

eno-gastronomica riguarda il legame tra territorio, prodotto e immagine Italia  verso i mercati 

esteri e anche nel marchio “Gusto Trevigiano” viene evocata la tradizione della cucina italiana con 

la dicitura Made In Italy. 

 

                                   
 

                                  
 
Fonte: album fotografico del Ristorante “Da Celeste” 

Etichetta di “Gusto trevigiano” e modalità di utilizzo della salsa 
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Fonte: album fotografico del Ristorante “Da Celeste” 

Piatto ideato e realizzato da Giuliano Tonon per promuovere la linea dei prodotti, la sezione del taglio del radicchio 

rievoca il marchio “Gusto Trevigiano” 
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                                       CAPITOLO  7 

  

I SEGRETI DELL’ALTA CUCINA: L’INTERVISTA A GIULIANO TONON 

 

                                
 
Fonte: album fotografico del Ristorante “Da Celeste” 

La passione di Giuliano nel creare i suoi piatti   

 

7.1  L’intervista a Giuliano Tonon 

 

Lo sviluppo dell’azienda è stato pianificato secondo una strategia mirata all’espansione verso il 

catering, oppure ha risposto a occasioni ed esigenze che emergevano di volta in volta? 

La nostra azienda ha sempre cercato di soddisfare le richieste e le esigenze dei clienti occasione 

per occasione per garantire la massima riuscita di ogni singolo evento. 

Ogni evento viene progettato su misura, in base alla location, all’allestimento dei locali, al numero 

degli invitati e al menù che viene predefinito con il cliente, cercando di soddisfare al meglio le 

esigenze di tutti gli ospiti. 

Ogni occasione richiede la nostra concentrazione, responsabilità e massima efficienza 

organizzativa per garantire la buona riuscita dell’evento e la credibilità della nostra azienda. 
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Il servizio di catering viene molto richiesto dalla nostra clientela per varie occasioni e molto spesso 

anche in case private si ricreano situazioni che rievocano le vecchie tradizioni nobili, in cui cuochi e 

camerieri erano di casa e garantivano il banchetto per tutti gli ospiti in occasione di feste. 

 

In questa prospettiva, quali scopi ci si prefiggeva con la partecipazione a concorsi, tournée etc.? 

Promozione del ristorante o sviluppo del catering? 

Grazie al mio desiderio di imparare e alla volontà di creare piatti con ingredienti e sapori della 

nostra terra, ho partecipato a concorsi enogastronomici e a tournée internazionali che ci hanno 

impegnato già nei primi anni di ristorazione. 

La partecipazione ai premi gastronomici a agli eventi nazionali ed internazionali hanno arricchito la 

mia esperienza lavorativa e il mio bagaglio gastronomico, imparando usi, costumi, sapori, 

tradizioni e sistemi organizzativi all’interno di cucine di tutto il mondo. 

Ogni occasione ha arricchito la mia esperienza professionale ma il segreto è stato quello di creare 

e far apprezzare anche all’estero piatti che rispettassero i sapori della cucina italiana e trevigiana 

promuovendo e valorizzando il Made in Italy e il nome del nostro ristorante. 

 

Le due attività (ristorazione in loco e catering) sono state concepite complementari fin da subito, 

o ci sono state fasi in cui sono entrate in contrasto? 

Nella nostra attività ristorativa il servizio di catering viene considerato un’evoluzione della 

ristorazione in loco. 

Fin dai primi anni di attività abbiamo seguito una strategia aziendale basata sulla massima 

professionalità ed interazione con il cliente, sulla funzionalità e rapidità del servizio e sulla qualità 

dei prodotti utilizzati per garantire la buona riuscita dei piatti. 

L’attività ristorativa in loco ha acquistato nel tempo la credibilità da parte dei clienti e l’effetto 

“passaparola” è diventato un efficace strategia di comunicazione per lo sviluppo del catering. 

I clienti abituali cominciarono a richiedere il nostro ristorante “fuori casa” e da qui l’attività di 

catering diventò complementare all’ attività ristorativa in sede. 

Per la nostra azienda il servizio di catering svolge un ruolo di fondamentale importanza, si cerca di 

soddisfare al meglio le esigenze dei clienti garantendo la preparazione delle pietanze e 

l’allestimento delle sale e della cucina. 

 

Quando il catering diventa attività preponderante rispetto alla ristorazione in loco? Perché in 

quel periodo? 

Negli ultimi anni le richieste per il catering sono aumentate ma la concentrazione e l’interesse per 

garantire il servizio di ristorazione in loco è rimasto sempre saldo grazie all’organizzazione del 

personale di sala e cucina. 

In ristorante bisogna sempre dimostrare un ottimo livello di servizio e qualità perché il cliente è il 

protagonista principale della nostra strategia di comunicazione. 

Negli eventi in cui viene richiesto il nostro servizio di catering si crea un vero e proprio spirito di 

squadra tra i collaboratori di sala e cucina con obiettivi comuni: quello di garantire la massima 

qualità del menù, la precisione e la funzionalità del servizio per dimostrare la credibilità del nostro 

team. 
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I nostri clienti apprezzano il nostro spirito, la nostra organizzazione e la capacità di soddisfare 

qualsiasi esigenza, anche la più bizzarra, del cliente e dei suoi ospiti; con un ottimo rapporto 

qualità-prezzo che garantisce un’ottima posizione strategica nel mercato. 

 

Mi incuriosisce l’importanza di Venezia come destinazione del catering. 

Venezia è una destinazione di fondamentale importanza per la nostra attività di catering ma 

richiede un impegno significativo nel gestire ed organizzare ogni singola occasione. 

Gran parte degli eventi vengono organizzati all’interno di Palazzi storici o beni pubblici e noi ci 

occupiamo di tutto l’allestimento di sala e cucina: cibo e ingredienti in appositi contenitori, 

stoviglie, tavoli, attrezzature da cucina come fornelli a gas o elettrici, forni, utensili per tutte le 

necessità, candele e qualsiasi altro allestimento richiesto dal cliente. 

Tutto l’occorrente viene caricato e trasportato in furgoni fino al Tronchetto, con il personale a 

bordo e successivamente tutto il materiale viene trasportato in una chiatta che porta a 

destinazione. Arrivati a destinazione viene allestita la location, il reparto di cucina e vengono 

preparate le pietanze prestabilite dal menù; un vero e proprio lavoro di squadra che gioca sulle 

tempistiche, sulla qualità del servizio e sulla gestione di personale e clienti. 

I banchetti a Venezia richiedono molta attenzione anche dal punto di vista legislativo perché in 

molti Palazzi e beni pubblici ci sono regolamenti precisi che disciplinano i comportamenti. 

In alcuni palazzi non è possibile cucinare a gas per non danneggiare l’ambiente e spesso ho dovuto 

pensare a strategie per migliorare la funzionalità del servizio, come la cucina allestita su una 

chiatta ormeggiata sotto il Ponte dei Sospiri, in occasione di un banchetto. 

I nostri clienti spesso sono affascinati dal nostro impegno e dalla nostra organizzazione necessaria 

per portar a buon fine l’evento richiesto, cercando di soddisfare qualsiasi tipo di richiesta, dai 

menù sempre più ricchi e infiniti alle stoviglie ed allestimenti di ogni colore e tipo. 

Abbiamo realizzato banchetti per occasioni importanti di fama nazionale ed internazionale come 

l’inaugurazione della Biennale, il Premio Campiello con 1200 invitati presso il chiostro del Palazzo 

Ducale e l’inaugurazione della Fenice dopo il restauro, con 1500 ospiti seduti a tavola; in ogni 

occasione abbiamo garantito l’organizzazione sia dal punto di vista tecnico che culinario, con piatti 

caldi e abbondanti serviti a tavola e a buffet, come il risotto “risi e bisi” caldo preparato per 1500 

invitati all’inaugurazione della Biennale . La buona riuscita dei nostri banchetti e la capacità di 

soddisfare in poco tempo un gran numero di invitati, rassicura i nostri clienti che spesso 

riconfermano gli eventi con il nostro ristorante.  
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                                       CONCLUSIONE 
 

La curiosità di conoscere da dove nasce la passione, il culto per la cucina trevigiana di Giuliano e la 

forza di gestire ed organizzare i catering mi ha permesso di costruire la storia del Ristorante “Da 

Celeste”. 

Grazie al desiderio di imparare dei fratelli Tonon e alla loro passione per la ristorazione, da una 

trattoria a gestione famigliare sono riusciti a “costruire” un nome, una vera e propria azienda. 

Per la buona riuscita di ogni evento Giuliano garantisce la massima qualità dei piatti da lui creati e 

per lui il vero segreto è il seguente: «E’ grande cuoco colui che sa parlare al piatto che sta 

preparando e ascoltare quello che il piatto gli dice, se il dialogo è armonioso il risultato è 

eccellente». 

Tradizione, arte, passione e gusto sono gli ingredienti principali per garantire il “Gusto Trevigiano” 

e il nostro Made in Italy perché anche il gusto vuole la sua arte. 
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Fonte: album fotografico privato del Ristorante “Da Celeste” 

Da sinistra Walter, Celeste, Dante, Giuliano e Nicola davanti il focolare del Ristorante “Da Celeste” 
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