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Quell’esercito diaspiranti cuochi
eboom diiscrizioni all alberghiero

ALL'ISTITUTO alberghiero "Scappi” di Ca-
stel SanPieTro, 2.200studenti, eéboomdi
iscrizioni e c’e la fila peri corsi formazio-

ne professionale nel settore dellaristora-
zione, con pit richieste dei posti disponi-
bili. El'effetto Masterchef, il programma
tv che trasformaicuochi in star {«perun
ragazzo diventare cuoco di fama & come
sognarediessereilBalotellididomani»),
ma anche degli investimenti che Bolo-
gnahadecisodifarecome“cittadelcibo”,
dalrecuperoeaperturadelcentralissimo
Mercato di Mezzo alla futura Fabbrica
Italiana Contadina nell’area del Caab.
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ILPERSONAGGIO

Lalezionedichef Barbieri
“Preparatevia tantisacrifici”

BEPPE PERSICHELLA

baita del Trentino, non mi & piaciuto mol-
to.Mac'edadirecheéstatofattoungran-
de lavoro di restauro». A dirlo & lo stellato chef
Bruno Barbierida Medicina, residenteormaida
anniaMilanoperviadelsuolavoroaMasterchef.

SEGUE APAGINALII

IL MERCATO di Mezzo? Ricorda un po’ una

L’'INTERVISTA / P L L CUOCC

“Eralascuola perifannulloni
adesso e diventata unamoda
ma la cucina e tantosacrificio”

<SEGUE DALLAPRIMA
BEPPE PERSICHELLA

ARBIERI si immaginava

qualcosa di diverso per il

nuovo mercato del Qua-
drilatero: «Pit simile al Borou-
gh Market di Londra o ai mer-
catidilstanbul», dice. Unluogo
doveancheglichefdellacittala
mattina vanno a far spesa per
preparare il menu del giorno.
«Piimercato, meno brand»&il
suo slogan.

Signor Barbieri, non si aspet-
tava anche che il Mercato di
Mezzo avesse prezzi pit bassi?

«Non credo sia quello il pro-
blema, il punto e I'offerta. Mi
piacelabottegadel pesce, biso-
gnava continuare cosl. Si pote-
va creare la via del mare, della
verdura di stagione e della car-
ne di qualita. Un mercato dove
anche chi si occupa di ristora-
zionein citta vaa far spesa».

In citta una parte di econo-
miasista muovendo attorno al
cibo. Cosane pensa?

«Bologna si sta riprendendo
attraversoil food, &évero.Mipia-

cel'ideachearrivinogiovanida
fuori eapranoristoranticoncu-
cinedialtreregioniopaesi.Non
possiamosolooffriretortellinie
mortadella».

L'arrivodiFicoperl autunno
del prossimo anno potrebbe far
da traino a quel che lei suggeri-
sce?

«Ho letto che Massimo Bot-
tura (lo cheftre stelle Michelin
dell’'Osteria Francescana di
Modena, ndr) & statochiamato
aguidareiristoranti, no? E una
scelta giusta, hanno scelto il
portavocedellacucinaitaliana,
speriamo porti bene».

Un ruolo importante 1o svol-
geral'inventorediEataly Oscar
Farinetti.

«Dilui ognuno puo dire quel-
lochevuole, mafinoaquihafat-
to bene. E normale, quando di-
venti una persona di successo,
che stai sulle balle agli altri».

La zona scelta, quella del
Caab, nonrischiadiesseretrop-
po periferica?

«No, anzi ¢ un'ideaoriginale.
Certo, serve un collegamento,
un trenino ad esempio. Ma tut-

te le grandi citta del mondo
hanno un’area storica e un’a-
rea della city dove si costruisce
il futuro. Perché a Bologna
no?».

A Fico i ristorant si alterne-
ranno periodicamente. ¥ inte-
ressato?

«Comeno, disicuro. L’ impor-
tante e che le scelte vengano
prese per merito, questi spazi
vanno assegnati soprattutto ai
giovani chef che lavorano a Bo-
logna».

Chefdestinati ad aumentare
negli anni, vistoil boom di iscri-
zioni all'istituto alberghiero...

«Un po’ il merito & anche di
Masterchef».

Ancheleivienedall.

«Ai tempi, quando comin-
ciai, si iscrivevano spesso ra-
gazzichenon avevanovogliadi
fare nulla. E cosl ti ritrovavi
grandi disgraziati o grandi ta-
lenti».

Eoggi?

«Oggiil problema & cheigio-
vani vedono gli chef in tv e vo-
gliono ambire a diventare co-
me loro, Ma dietro a tutto que-

stocisonoalmenotrent’annidi
lavoroedi studio, impegni e sa-
crifici, bisogna conoscere mol-
tolelingue, non & facile».

Non ¢'8 il rischio che fra una
decina d'anni si formi un eser-
cito di neo diplomati senza la-
Voro?

«No, questo & uno dei pochi
lavori che ha una scrematura
naturaleall’inizio:sisudaefati-
cadalle 15 alle 20 ore al giorno,
tidimentichidifesteefamiglia.
Chefnonsidiventa, sinasce».

Eun settore che punta molto
sull’alta qualita e questo signi-
fica anche prezz piti sostenuti.
Un giovane chef che vuole apri-
re unastart up culinaria nonri-
schia di trovarsi tagliato fuori?

«Non sara cosl. Anni di alta
ristorazione hanno insegnato
che il cibo non & solo riempirsi
la pancia. Oggi poi ¢’é piu tec-
nica e tecnologia rispetto a
quando ho iniziato io. L'impor-
tanteécheigiovanisirendano
contoche finita la scuola devo-
no restare qui e non scappare
via, perché solo in Italia c’e la
veramateria prima».
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[giovanivogliono
diventare come noi
Dietro cisono
trent’anni di lavoro

[l Mercato di Mezzo
non mieé piaciuto
molto, ricordauna
baita del Trentino

BRUNO BARBIERI
GIUDICEDI MASTERCHEF
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La preside Mambelli: apriremo due nuove sezioni

In primo piano

Ettetto Masterchet
boom diiscrizioni
all'istituto alberghiero

[l traino del reality tv aspettandoil progetto Fico

ILARIA VENTURI

GLISTUDENTI

Sono leragazze
eiragazziiscritti
all'istituto alberghiero
Scappidi Castel
SanPietroe
nellasuccursale

di Casalecchio

20

professionale nel settore dellaristorazione a Bologna:le domande superanoi posti. Sognando Mas-

simo Bottura, Bruno Barbieri, gli chef stellati e quelli televisivi, gli adolescenti scoprono la profes-
sione di chi sta dietro ai fornelli. Un po’ come quando ci fu la corsa a Giurisprudenza ai
tempi di Mani Pulite. Ora & laristorazione ad attirare i giovani, proprio nel settore che
la citta starilanciando in grande stile, tra Mercato di Mezzo appena riaperto e Fico in
arrivo.

“Un tempo eravamo la scuola ghetto, l'istituto dove veniva chi non aveva voglia di
studiare. Ora sta cambiando la composizione sociale tra i banchi: si iscrivono anche fi-
glidiprimariediavvocati, figlidi professionisti”, osserva Paola Mambellila preside del-
l'istituto alberghiero Scappi di Castel San Pietro: 2.200 studenti, tra la sede principale e la succursale a
Casalecchio. In crescita da alcuni anni. Quest’anno l'istituto cresce di due classi prime in piti, per acco-
gliereinuovi 80 iscritti. La dirigente pero non pensa che sia solo merito dei programmi televisivi. “Han-

EFFE’ITO Masterchef, & boom di iscrizioni all'istituto alberghiero. E c’e 1a fila nei corsi di formazione

GLIISCRITTI
Perfare fronte alle 80
iscrizioni aggiuntive

.
-

no contribuito a fare dei cuochi
non pit figure dietro le quinte e
questo trascina i ragazzi. Pero
non e questo che spiega il feno-
meno — dice — & cambiata la
percezione sociale di questa fi-
gura professionale. Ed il tipo di

scuola, molto viva, dinamica, a
contatto con il mondo dellavoro
sin dal secondo anno di studi e,
soprattutto, la prospettiva di
trovarelavoro,chehaportatoal-
lanostra crescita”. Non che tutti

diventano chef di prim’ordine,
"ma in generale — aggiunge
Mambelli—iragazzitrovanoun
lavoro che da loro soddisfazio-
ne”. Dallo Scappi, unico in pro-
vincia di Bologna, i ragazzi van-
no alavorare come pasticceri da
Gino Fabbri o al Baglioni. Chi &
partito per New York e per I’Au-
stralia. Unex alunnoéal San Do-
menico aImola.
Alivellonazionale,con48.867

domande, l'alberghiero & risul-
tatoilsecondocorso,dopoilliceo
scientifico, pit scelto per il pros-
simoannoscolastico. Peril 2014~
2015 sono 3.047 le domande di
iscrizione in Emilia Romagna
(533 aBologna) negliistitutisu-
periori dove si studia enogastro-
nomia e ospitalita alberghiera.
“C’éunaumentoancheinRegio-
ne”, spiega il direttore dell’uffi-
cio scolastico Stefano Versari.
“L’alberghiero & uno dei percor-
si professionali con maggiore
collegamento con il mondo del
lavoro”. Nei percorsi che danno
la qualifica di operatore della ri-
storazionedel Cefal,'unicoente
ad aver aperto in Italia un risto-
ranteformativo, “LeTorri” invia
dellaLiberazione, dovegliallievi
lavorano, c'e¢il tuttoesaurito: 44
posti, una sessantina di doman-
dequest’anno.”E'unsettoreche
ha risentito meno della crisi —
spiega Federica Saccenti, refe-

rentedellascuoladiristorazione
del Cefal—ediventare cuochi di
fama e diventatoun po’, perira-
gazzi, come sognare di diventa-
re tutti Balotelli nel calcio”.
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Sono i postidisponibili
nel ristorante
formativo del Cefal
“LeTorri” invia

della Liberazione.
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arrivate

Ritaglio stanpa ad uso esclusivo del

destinatario, non

ri produci bil e.

118414

Codice abbonamento:



la Repubblica IBologna

Quotidiano Data

Pagina

Foglio

26-04-2014
2/3
2/2

)

La preside Paola Mambelli

In primo piane

Effetto Masterchef

boomdi ni
toalberghiero
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