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¢ quella pilt
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trovare sia
nella
ristorazione
collettiva
siain quclla
commerciale
Per questo
occorre
rafforzare

il dialogo
tra scuole
eimprese»

I Davide Manghi*

/% 1 CIRFOOD DISTRICT

di Reggio Tmilia stu-
/% dend e studentesse dei
9 istituti alberghicti finalist,
provenienii da tutla Tialia, si
sono confrontati in una gior-
nata dedicata alla ristorazio-
ne, all'innovazione e allavoro.
Dalle Marche alla Sicilia, pas-
sandopcer Puglia, Lombardiac
Priuli-Venezia-Giulia, Fulure
Horeca il progetto promosso
da APCI (Associazionc Profes-
sionale Cuochillaliani) eMan-
powerin collaborazione con
importanti aziende del setto-
re, racui CIRFOOD —haporla-
to nel cuore della Food Valley
centinaia di giovani pronti a
mettersi alla prova tra vi-
deo-progetti, valorizzazione
del territorio e mystery box in
stile MasterChef. A spiegare il
significato dell’iniziativa & sta-
ta Laura Fie, HR business e
people development mana-
gerdi CIRFOOD e componen-
te del comitato tecnico che ha
sclezionato i finalistl. «Per noi
eungrandissimo orgoglio po-
ter avere qui a Reggio Emilia
studenti estudentesse chearri-
vano da lullaIlalia, da Milano
fino ad Agrigento — racconta
Fit —. Le scuolc finalistc sono
lametafora di un progetto co-
rale, un progetto di sistema
Pacsc ¢ di scttorcs. La scelta
dellasede non & s(ala casuale.
«Il CIRTOOD DISTRICT e il
luogo diricerca, formazione e
innovazione di CIRFOOD, ma
soprattutto € un luogo simbo-
loperilsettore dellaristorazio-
ne.Rappresentavisione, soste-
nibilita, qualita e innovazio-
ne. Oggi vedere questo spazio
popolato dai futuri lavoratori
del settore & motivo di orgo-
glion.

Al centro dclla giornata an-
cheil tema del lavoro nella ri-
storazione collettiva, un com-
parto che, sccondo Fig, neces-
silaancora diessere racconia-
tomeglio alle nuove generazio-
ni. «Molt giovani non cono-
scono davvero questo setlore.
Abbiamobisognodiracconta-
rclanostra capacita diinnova-
zione, i numeri che esprimia-
mo e le opportunita che pos-
siamo offrirc. Oggi nclla no-

stra impresa lavorano quasi
13mila persone c ci sono tan-
lissime posizioni aperte: cuo-
chi, aiuto-cuochi, coordinato-
1i di servizio, addetti mensa e
molte altre figure». Tra i ruoli
piudifficili da reperire emergo-
noproprio qucllilcgatialla cu-
cina.«Pitiche di carenza parle-
rei di difficolta nel reperimen-
todciprofili. Lafiguradcl cuo-
cooggi e quella piu urgente da
trovare sia nella ristorazione
collettiva sia in quclla com-
merciale. Per quesio & [onda-
mentale creare un dialogo tra
scuolc ¢ imprese, cosi da alli-
neare [ormazione e richiesie
delmercato dellavoro». Unle-
gamg, qucllo trascuolacazicn-
de, che eslatoil cuore del con-
test. Le scuole partecipanti
hanno infatti rcalizzato vi-
deo-progetti dedicati alle tre
categoriein gara: ristorazione,
bar c ospitalita. «<Abbiamoricc-
vulo lantissimiconiributi. Die-
tro ogni ricetta o cocktail c'era
lostudio delterritorio, degliin-
gredienti e della cultura loca-
le. Ma, oltre alle competenze
tecniche, ci hanno colpito en-
ftusiasmoepartecipazione. Al-
cune scuole hanno trasmesso
un’cncergia davvero contagio-
sa». Grande allenzione anche
alla valorizzazione delle tradi-
zioni regionali e dei prodottilo-
cali. Dalle orecchiette pugliesi
ai cocktail a chilometro zero
modencsi, ogni progetto ha

LauraFié
HRbusiness
epeople
development
manager
diCIRFOODe
componente
del comitato
tecnicoche
haselezionato
ifinalisti

raccontato una parte d’Italia.
«E stato emozionante vedere
giovanireinlerprelare in chia-
ve moderna le tradizioni delle
loroterre. C't stataunaverari-
scoperladelleradiciedellater-
ritorialita». Nel pomeriggio,
poi, spazio alla prova finale
conle mysterybox: ingredien-
ti misteriosi consegnati ai ra-
gazzi, chiamati a preparare un
prodotto in meno di mezz'o-
4. «Nel nostro settore serve
pianificazione ma anche pro-
blemsolving—sottolineaFie—.
Volevamo capire chi fosse ca-
pace di reagire a un imprevi-
sto, proprio comc accadc ogni
giornoincucinas.

Infine, la riflessione sulla ri-
storazione collcttiva come
scelia professionale. «Fun sel-
tore altamente formativo —
conclude-dove si pud cresce-
re prolessionalmente e co-
struire una carriera. Masoprat-
tutto & un ambito che permet-
te unmiglior equilibrio tra vita
elavoro rispello ad aliri ambi-
ti. Epoic’el'orgoglio di contri-
buire al welfare pubblico: ser-
viamo pasli nelle scuole, negli
ospedalienelleaziende. Sape-
re che, per alcuni bambini, il
pranzoscolaslico pudessereil
pasto pilt completo della gior-
nata da ancora piu valore a
quellochefacciamon. L
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