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Lalla, 
lo chef di Liscia

Una passione vera per la ter-
ra dei Thai, una passione 

che non è venuta meno nean-
che durante i terribili minuti del 
terremoto catastrofico di fine 
marzo, e che anzi ha rafforza-
to ancora di più la sua scelta di 
vita. Oggi Nicolino Lalla, nato 
nel piccolo paese abruzzese di 
Liscia (Chieti), sposato e padre 
di un bambino di 6 anni, si divi-
de tra lavoro e riparazioni al suo 
ristorante, colpito, per fortuna 
in modo lieve, dalla terribile 
onda tellurica che ha sconvolto 

re la vita. Dopo il primo viaggio, 
per vacanza, decisi di fare di tut-
to per trovare un lavoro in Thai-
landia. Arrivato a Bangkok, co-
minciai a girare per i ristoranti 
e gli alberghi in cerca di lavoro. 
Alla fine trovai un ristorante ita-
liano con manager italiano che 
mi diede il primo lavoro come 
“Italian Chef ”. Da lì, anno dopo 
anno, è iniziata la mia carriera 
in Asia che dura tuttora». 

Nicolino Lalla lavora da qua-
si venticinque anni nella pro-
mozione e nella valorizzazione 
della cucina italiana collabo-
rando spesso con le istituzio-
ni italiane all’estero, senza mai 

dimenticare le proprie origi-
ni abruzzesi e il paese in cui 
spera di tornare per chiudere 
il proprio cerchio professio-

nale. «La pandemia mi ha dato 

il Myanmar, e causato ingenti 
danni anche in Thailandia. E di 
sicuro non riprenderà il suo gi-
rovagare per il mondo, iniziato 
nel 1997 con un tour professio-
nale che l’ha portato in dodici 
nazioni diverse, prediligendo 
in particolare il Sudest asiatico, 
con varie tappe: da Kuala Lum-
pur alle Maldive, dal Qatar alla 
Gran Bretagna, dalla Germania 
alla Spagna, dalla Svizzera agli 
Stati Uniti.

«Il mio primo viaggio  
di lavoro all’estero l’ho fatto 
quando avevo 16 anni – rac-
conta Lalla –. Frequentavo l’I-
stituto alberghiero di Villa Santa 
Maria (Chieti), e durante le va-
canze estive il mio professore di 
cucina mi trovò un lavoro in un 
hotel in Svizzera. Ricordo che 
avevo due valigioni quasi più 

«Sono visto come italiano non solo per la lin-
gua o la provenienza, ma per i modi di fare, 

i gusti culinari e l’approccio al lavoro tipicamente 
italiano (e milanese)». Da Monza al Messico, con 
padronanza dei mezzi di comunicazione per la fi-
nanza e il business, Edoardo Papini (nella foto) è 

il direttore esecutivo dei progetti strategici per la 
rivista «Petrolio ed Energia», e direttore genera-
le (Ceo) dell’Expo O&G MEIH (Mexico Energy 
& Industry Hub) che si terrà alla fine di febbra-
io dell’anno prossimo a Città del Messico. Dina-
mico e intraprendente, dopo diverse esperienze 
in Italia, Papini si mette alla prova. Conclusi gli 
studi nell’ambito delle scienze internazionali con 
specializzazione in economia e commercio, a 27 
anni vola in America Latina. «Lavorare in Mes-
sico – afferma Papini – offre una piattaforma per 
operare non solo nel mercato nazionale, ma an-
che in quello latino e nordamericano, in virtù del-
la posizione strategica del Paese. Il trasferimento 
all’estero è una sfida personale, un’opportunità di 

crescita professionale». Edoardo ha vissuto que-
sta scelta con intensità, accettando i momenti fa-
cili, ma anche quelli più duri, e superandoli con 
la tenacia tipica dei brianzoli.

Oggi all’interno della comunità italiana si de-
dica a promuovere e coordinare attività che raf-
forzano il legame tra l’Italia e il Messico. «Ho 
collaborato a molti progetti favorendo il networ-
king tra imprese italiane e messicane. Questo non 
solo aiuta a costruire ponti economici, ma anche 
a rafforzare le relazioni culturali, promuovendo 
un ambiente di mutuo rispetto e comprensione», 
prosegue Papini che ha collaborato con il gover-
no di Puebla per ottenere un importante risultato 
come la certificazione di Comune Promotore del-
la Salute, riconosciuta dall’Oms (Organizzazione 
mondiale della sanità).

Ma cosa ha appassionato Papini? «Il Messico 
mi ha abbracciato subito. Dalle rovine maya alle 
innovazioni artistiche contemporanee, c’è un pa-
trimonio culturale che trova la sua ricchezza nella 
diversità. È bello scoprire un ambiente stimolante 
per esplorare nuove tendenze e innovazioni. Sal-
vador Dalí lo descrisse come un quadro surrea-
lista per la capacità di mescolare l’antico con il 

moderno, la natura con l’urbanizzazione, attra-
verso modalità che sfidano la nostra percezione».

Utilizzando i canali della comunicazione, Pa-
pini illustra la connessione tra Italia e Messico, 
mettendo in risalto storie di successo, collabo-
razioni e imprese. «Così dimostro l’affetto per i 
due Paesi. Desidero vedere due culture crescere 
insieme». Recentemente sta dedicando parte delle 
sue competenze a un filone sociale: l’inclusione, 
nel mondo del business e dell’industria. Con un 
canale youtube (MoreVoices Leaders by Edoardo 
Papini) esplora la disabilità all’interno del settore 
occupazionale. «Mi appassionano i progetti che 
esercitano un impatto positivo sulla società. Cer-
co di contribuire alla discussione e all’implemen-
tazione di soluzioni su temi di rilevanza sociale e 
globale», conclude Papini. Innovazione, sosteni-
bilità, pratiche aziendali e personali, in armonia 
con lo sviluppo economico compatibile con l’am-
biente per un futuro sempre più verde, sono tra 
gli obiettivi che l’imprenditore lombardo cerca di 
raggiungere. Da tifoso del Milan, ha organizzato 
la visita in Messico della squadra femminile del 
club rossonero, coniugando passione sportiva e 
amore per il Paese che lo ha accolto.

La ricchezza 
della diversità

la possibilità di trascorrere sei 
mesi nel mio paese natale, con i 
miei familiari e amici d’infanzia. 
Per me è stata l’occasione per ri-
scoprire la buona cucina antica 
abruzzese, quella locale, quella 
della mamma con prodotti ge-
nuini, metodi di cottura anti-
chi. Ho cercato di carpire tutte 
le conoscenze dei miei genito-
ri e quelle della gente del paese, 
per esempio sulle erbette spon-
tanee di campo presenti in gran-
de varietà. Ho appena iniziato 
a importare una serie di salumi 
abruzzesi direttamente da un 
piccolo salumificio artigianale 
di Roccaspinalveti (Chieti), per 
poi allargare questa importazio-
ne all’olio evo, ai vini abruzzesi 
e ad altri prodotti di nicchia».

Lalla ha lasciato ottimi ri-
cordi a Yangon, dando vita al 

grandi di me sul treno diretto a 
Lucerna. Dalla prima esperien-
za all’estero a oggi sono passati 
un po’ di anni. La Thailandia mi 
ha stupito fin da subito, quindi-
ci anni fa quando ci sono 
venuto per la prima 
volta, grazie alla sua 
cultura e ai suoi 
abitanti con il loro 
modo di interpreta-

primo e unico ristorante italia-
no in Myanmar dell’Hotel Pul-
lman Centrepoint di Yangon, 
certificato con la targa dell’O-
spitalità italiana, e lavorando in 
sinergia con l’Ambasciata d’Ita-
lia per la promozione dell’Italia 
e della cucina italiana in Myan-
mar. «Con l’Ambasciata d’Italia, 
e con l’ambasciatrice Alessandra 
Schiavo abbiamo organizzato 
diversi eventi per promuovere 
l’Italia, come la Settimana della 
cucina italiana nel mondo, con 
dimostrazioni di cucina italiana, 
invitando chef italiani grazie al 
supporto dell’Alma, la Scuola di 
cucina italiana. Abbiamo invita-
to anche cantanti e artisti italia-
ni, e organizzato la promozio-
ne della Sardegna. Nel febbraio 
scorso, abbiamo organizzato l’I-
talian Food Festival».
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