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IL PERSONAGGIO

«Con le mie mozzarelle e le burrate
ho fatto gola agli emiri del Golfo Persico»

Cesciuto a Garbagnate, ora Ciro Romano vive e produce
latticini nel Paesi Arabi. «E presto una pizza da Guinness»

Stefano Arosio

B Isegreti di Ciro sono due: aver
saputo giocare d’anticipo e non
aver mai smesso di credere nella
qualita. E Romano di cognome,
napoletano di nascita e milanese
d’adozione, eppure per definirlo
al meglio si dovrebbe raggiunge-
re il Golfo Persico. E Ii che ha ini-
ziato a costruire la sua nuova vita
insieme alla moglie Laura e alle
due figlie. Lo ha fatto, Ciro, ven-
dendo mozzarelle, burrate e latti-
cini in tutto Ras Al Khaimah e
Sharjah, nel nord degli Emirati
Arabi Uniti. Ciro Romano, 44 an-
ni, con la sua Italfood ha da poco
ampliato il caseificio avviato ap-
pena sbarcato in Uae, facendolo
diventare il piti grande del Midd-
le East. Cresciuto nell’hinterland
meneghino, a Garbagnate, ha fre-
quentato le scuole e creato una
sua prima attivita in grado di met-
tere a frutto le sue origini parteno-
pee, creando Ciro’s, pizzeria al
metro tuttora attiva. Ma il destino

per lui aveva in serbo i tropici,
dove con mozzarella e altri pro-
dotti caseari si & imposto sui mer-
cati mediorientali. Riuscendo ve-
locemente a far colpo, innanzitut-

to, con la burrata. Tanto da attira-
re anche |'attenzione del Gambe-
ro Rosso. Oggi la Italfood lavora
45mila litri di latte fresco di muc-
che e bufale, producendo sino a
5mila chilogrammi di formaggio
l'ora, con 5 linee di produzione
indipendenti e una catena di refri-
gerazione che da lavoro a 100
operai emiratini. «Con l'approvvi-
gionamento di latte locale - spie-
ga Romano - offriamo prodotti
freschi con la tecnica della tradi-
zione italiana, riducendo anche
I'impronta di carbonio dell’azien-
da e perseguendo gli obiettivi di
sostenibilita». Fra stracciatelle e
ricotte - con ispezioni di sicurez-
za alimentare che garantiscono
la conformita agli standard euro-
pei - il mantenimento della tradi-
zione casearia italiana resta un
must, nonostante 'adattamento

ai palati di turisti internazionali e
sceicchi. Come la mozzarella
«con un punto di ph pili basso e
un prodotto meno calloso e pill
cremoso». Il successo si & tradot-
to nella fornitura di importanti ca-
tene alberghiere a 5 stelle affac-
ciate sui mari che a pochi minuti
d’auto bagnano anche Dubai e
Abu Dhabi, ma anche nel risto-
rante «La Burrata» che Romano
ha aperto per offrire i prodotti del
proprio caseificio. «Tutto cio ci
permette di condividere la nostra
eredita italiana portando un pez-
zo di noi negli Emirati. Anche per
questo motivo - aggiunge Ciro -
stiamo preparando un evento
per il mese di novembre per en-
trare nel Guinness World Record
nella produzione di pizze. Gli sti-
moli, insomma, non ci mancano.
E grazie all'esperienza imprendi-
toriale che ho avviato a Milano,
ora so di potermi misurare con
nuove sfide anche qui nel Golfo
Persico».
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non ho spiegato il sesso»

oAl

ARTICOLO NON CEDIBILE AD ALTRI AD USO ESCLUSIVO DEL CLIENTE CHE LO RICEVE - DS6901 - S.30532 - L.1634 - T.1634



