
w EMPOLI

Tre giorni dedicati alle tipici-
tà enogastronomiche regio-
nali, alle peculiarità culina-
rie, e una confermadi succes-
so e di richiamoper la città di
Empoli. La manifestazione si
chiama “Unitàd’Italia a tavo-
la”, e si svolgerà in piazza Fa-
rinata degli Uberti da questo
venerdìalladomenica.
L’ ingresso è gratuito e

l’evento è stato organizzato
in concomitanza con la do-
menica di apertura di tutti i
negozi del giro. L’iniziativa è
stata presentata ieri mattina

dall’assessore alle attività
produttive del Comune di
Empoli Arianna Poggi, che
ha sottolineato «la grande
partecipazione della scorsa
edizione, e per questo viene
ripetuta per il gradimento ot-
tenuto, e che quest’anno
avrà una nuova disposizione
in piazza per essere più frui-
bileper i visitatori».
Sabatoedomenicadalle17

la manifestazione del gusto
sarà impreziosita da uno
show cooking locale con lo
chef Sandro Bellucci dell’Ac-
cademia ItalianaChef di Em-
poli che insegnerà sabatopo-

meriggio come si prepara il
baccalà e porri.Domenica in-
vece, toccherà ai segreti del
piatto tradizionale toscano, il
lampredotto inzimino. Insie-
me a tanti giovani verranno
preparate queste due ricette
e saranno distribuiti anche
tanti piccoli assaggi o come
vengono chiamati dagli ad-
detti ai lavori “finger food”.
Tra leeccellenzepresentialla
manifestazione ci sarà dalla
Liguria il pesto; dalla Sicilia
gli arancini di riso (piccoli
timballi adatti a essere consu-
mati sia come spuntino che
come antipasto). Dalla Pu-

glia i taralli pugliesi, dal Tren-
tino Alto Adige lo speck, un
prosciutto crudo Igp legger-
mente affumicato e stagiona-
to per un minimo di 20 setti-
mane. E molte altre speciali-
tà regionali.
Hannopartecipato allapre-

sentazione dell’iniziativa An-
tonio Savà, presidente della
ArtGroupchehaorganizzato
l’eventoper l’amministrazio-
necomunale, SimoneFalcini
e Sandro Bellucci, rispettiva-
mente executive chef e chef
dell’Accademia Italiana Chef
diEmpoli.
Lamanifestazione è patro-

cinata, oltre che dal Comune
di Empoli, anchedalMiniste-
ro delle politiche agricole ali-
mentari forestali e per il pri-
mo anno dall’Agenzia nazio-
naledel turismo.
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Stesse presenze, ma cala la redditività

Tre giorni dedicati all’ “Unità a tavola”
Da venerdì pomeriggio specialità enogastronomiche e showdi cucina in piazza Farinata degli Uberti

PiazzaFarinata degli Uberti
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C’è chi si avvicina per passio-
ne e chi invece lo fa solo per
trovareun’opportunitàprofes-
sionale. Tutti però provengo-
no da esperienze e lavori di-
versi. E in gran parte, dopo
aver frequentato corso e tiroci-
nio, riescono a sistemarsi co-
mecuochi in ristoranti.Anche
importanti. Basta dare la di-
sponibilità a spostarsi. In Au-
striacomeneipaesiorientali.
Questa è la realtà offerta

dall’Accademia italiana chef
che ha aperto a Empoli circa
un anno fa (con una sede an-
che aBologna) 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-
care i giovani usciti dalla scuo-
la. «Almeno l’80’% dei nostri
ragazzi - spiega Simone Falci-
ni dell’Accademia - trova una
sistemazione».
I corsi per cuochi professio-

nisti, che sono a pagamento,
partono concadenza quasi bi-
mestrale. I giovani che si avvi-
cinano all’Accademia, spiega
lo chef Sandro Bellucci, «han-
no tra i 17 e i 32 anni. E arriva-
no da ogni parte d’Italia. Non
solodallanostrazona».
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-
no360ore «al terminedel qua-

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

to». E comunque spesso i ra-
gazzi riescono a trovareunpo-
sto senza aspettare molto do-
po aver sostenuto l’esame fi-
nale. È il caso di David Ravà
che, dopo aver terminato po-
chi giorni fa il percorso di stu-
dio con 99/100, è stato selezio-
nato dall’hotel Starwood St.
Regis di Firenze. E David, tra
l’altro, il 23marzo cucinerà an-
che per Beppe Grillo ospite
dell’hotel insieme ad altri gril-
lini.
All’Accademia si fanno an-

che corsi per pizzaiolo e pa-
sticcere. L’organizzazione è la
stessa: ogni due mesi circa
partonocorsi a numeri chiuso
(8 almassimo per pasticcere e
5 per pizzaioli) e poi si prose-
gue con la formazione sui luo-
ghidi lavoro.
Complessivamente i giova-

ni formati dall’Accademia,
che lavora in collaborazione
con Confcommercio e mini-
stero, sono stati cento in un
annotra ledue sedi.
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Cuochi con la valigia
e il posto è assicurato
Uncentinaio i giovani chehanno frequentato l’Accademia italianachef
Quasi tutti sono riusciti a trovare lavoromaanchespostandosi all’estero

«Nel 2012 i pernottamenti nelle strutture ricettive
dell’EmpoleseValdelsa sono stati circa880mila, con
una flessionedello0,5-0,8%(i dati non sonoancora
definitivi, ndr)». Il direttore scientificodel Centro
studi turistici di Firenze, AlessandroTortelli,
fotografa coi numeri la situazionedel settore

turismonel circondario: «Sono calati
inmisuramaggiore gli italiani equesto
èuneffettodella crisi,mentre le
presenzedi stranieri hanno tutto
sommato tenuto». Insomma, tutto
sommato, le strutture ricettive si sono
mantenute in linea congli anni
precedenti.
Maacaro prezzo: «A frontedi
presenze tutto sommato in linea con il
2011 – spiegaTortelli – c’è stato una
diminuzionedel livello di redditività
dell’azienda.Perché i numeri vanno
letti analizzandoanche l’evoluzione in

terminedi costi edi ricavi».
E il quadro cheemergenonpuòessere
entusiasmante: «I costi di gestionedelle strutture
ricettive – spiega il direttore scientificodel Centro
studi turistici fiorentino –nel corsodel 2012 sono
lievitati enormemente. Pensiamo, tantoper fareun
esempio, all’Imu, che inquesto settorevienepagato
inbaseal numerodelle camere: l’aumento rispetto
alla vecchia Ici è stato inmediadel 60%.Eal tempo
spesso i prezzi delle camere sonodiminuiti. Quindi,
ricapitolando, le presenze sono rimastepiù omeno le
stesse,ma sonoaumentati i costi ediminuite le
entrate».
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L’attività relativa alla forma-
zione organizzata dal Circon-
darioriguardaanche il campo
alimentare, in particolare il
settoredella sicurezza alimen-
tare. I corsi, però, inquesto ca-
sononsonogratuiti.
E proprio da lunedì prossi-

mo inizieranno i corsi di for-
mazione organizzati dal Cir-
condario, attraverso l’Asev,
per questo comparto partico-
lare. Si tratta di percorsi per

diventare, in particolare, ad-
detti e titolari di attività ali-
mentari semplici e comples-
se.
Verranno trattate le tecni-

che relative alle conservazio-
ni degli alimenti, per le indivi-
duazione e controllo dei ri-
schi. E poi gli approvvigiona-
menti dimaterie prime, la pu-
lizia dei locali. Si parlerà an-
chedipianodiautocontrollo.
Il corso è rivolto alle perso-

ne che lavorano in ristoranti,
bar, pub e nel settore di chi

produce imballaggi. Alla fine
ci sarà la verifica e per avere
l’attestato di frequenza dovrà
essere superatoun test. Il peri-
odo di svolgimento è per un
totale di dodici ore (le date
esatte sono le seguenti:lunedì
11,25marzoe2aprile).
Le iscrizioni scadono oggi e

possono essere fatte alla sede
dell’Asevdalle9 finoalle18.
Il costo del percorso forma-

tivo varia dalle 250 euro fino
alle150.
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CIRCONDARIO

Asev, in partenza il corso per la sicurezza alimentare

Adestra il primo èDavidRavà con il suo attestato e altri giovani dell’Accademia

Corsoall’Asev
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