Cuochi con la valigia

e il posto é assicurato

Un centinaio i giovani che hanno frequentato I’Accademia italiana chef
Quasi tutti sono riusciti a trovare lavoro ma anche spostandosi all’estero

D EMPOLI

C’e chi si avvicina per passio-
ne e chi invece lo fa solo per
trovare un’opportunita profes-
sionale. Tutti perd provengo-
no da esperienze e lavori di-
versi. E in gran parte, dopo
aver frequentato corso e tiroci-
nio, riescono a sistemarsi co-
me cuochi inristoranti. Anche
importanti. Basta dare la di-
sponibilita a spostarsi. In Au-
stria come neipaesi orientali.

Questa ¢ la realta offerta
dall’Accademia italiana chef
che ha aperto a Empoli circa
un anno fa (con una sede an-
che a Bologna) che forma cuo-

" chi professionisti. E grazie a
una rete di contatti con risto-
ranti sparsi in Europa (e non
solo) riesce poi anche a collo-
carei giovani usciti dalla scuo-
la. «<Almeno 1'80'% dei nostri
ragazzi - spiega Simone Falci-
ni dell’Accademia - trova una
sistemazione».

I corsi per cuochi professio-
nisti, che sono a pagamento,
partono con cadenza quasi bi-
mestrale. I giovani che si avvi-
cinano all’Accademia, spiega
lo chef Sandro Bellucci, «<han-
notrail? ei32 anni. E arriva-
no da ogni parte d’Italia. Non
solo dallanostrazona».

Si parte con le lezioni in au-
la per un mese e mezzo e poi
con la formazione vera e pro-
pria nei ristoranti. In tutto so-
1o 360 ore «al termine del qua-

Adestrail primo é David Rava con il suo attestato e altri giovani dell’Accademia

le viene rilasciato un diploma
professionale», spiega ancora
Falcini. Bisogna pero supera-
I€ Ul esame con una votazio-
ne che non deve essere sotto i
70/100. Poi, sempre tramite
P'Accademia, inizia la fase di ri-
cerca per la collocazione defi-
nitiva. «Ci sono alcuni mo-
menti in cui - racconta Faleini
- abbiamo un numero supe-
riore di richieste da parte dei
ristoranti con cui siamo in
contatto rispetto alla quantita
di giovani che abbiamo forma-

to». E comungue spesso i ra-
gazziriescono a trovare un po-
sto senza aspettare molto do-
po aver sostenuto I'esame fi-
nale. E il caso di David Rava
che, dopo aver terminato po-
chi giorni fa il percorso di stu-
dio con 99/100, & stato selezio-
nato dall’hotel Starwood St.
Regis di Firenze. E David, tra
Ialtro, il 23 marzo cucinera an-
che per Beppe Grillo ospite
dell’hotel insieme ad altri gril-

All’Accademia si fanno an-

- che corsi per pizzaiolo e pa-

sticcere. L'organizzazione ¢ la
stessa: ogni due mesi circa
partono corsi a numeri chiuso
(8 al massimo per pasticcere e
5 per pizzaioli) e poi si prose-
gue con la formazione suiluo-
ghidilavoro.
Complessivamente i giova-
ni formati dall’Accademia,
che lavora in collaborazione
con Confcommercio e mini-
stero, sono stati cento in un
anno trale due sedi.
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