di Sara Conti - foto di Matteo Cervati

N noi. invece, organizziame i nostri
ncontri dimostrando a chiare letiere che

la qualitd assoluta del prodote non pre-
giudica Tutilizzo della tecnologia, impie-

gata la produzione

ramma settinianale
che permetta allimprenditore di
non lavorare di notte ¢ di mini-
mizzare i costi. Cosi come lavo-

“LA FORMAZIONE DEL
LABORATORIO NON E
STATA IMPRONTATA
ALLA DESCRIZIONE E
DIFFUSIONE DI
RICETTE, MA QUALE
PORTA DI ACCESSO A
METCDI E TECNICHE
MODERNI PER
MIGLIORARE LA
QUALITA DELLAVITA E
LE CONDIZIONI DI
LAVORO DEGLI
ARTIGIANI"

riamo molto sulla trasmissione
di messaggi positiv, sopratiut-
1o ve

»i partecipanti pit gio-
vani o verso le scolaresche,
per stimolare Tamare per un
lavora che ¢ espressione con-
4 e per far
nascere il desideno dellaffermazione per-
sonale e del suc
Quali sono gli obiettivi che si prefigge?
Essere un “incubatore” dimprese i pic-
cola e media

tinua di creativ

0,

nsione, che sappiano

affrontare un mercato sempre pin orie
to alla qualita globale dei prodott, nel
q
genze dinformazione
cultura alimentare sempre
i siamo posti

ale il cliente consy

utore esprime esi-

= di

maggion
quest'obiettiva perché &
ormai evidente che  le
famiglie italine si sono
trasformate da acquirenti
di heni i acquirenti di
servizi, che migliorano k
qualith della vita attraver-
s0 il consumo gratificante
dei prodotti stessi

Intendiamo
questi ohicttivi attraversa
metodi di insegnamento

basati sul trasferimento di

logiche  produttive ¢

gestionali, piuttosto che
sulla sola realizzazione

di ricette, e, soprattutio

sul - coinvolgimento  di

valenti professionisti

iIMASTERS " o

docenti, ma anche con-
sulenti del futuro imprenditore, Tengo
infine & mettere in evidenza che mite le
il Laboratorio sono
coerenti alla nostra filosofia aziendale,
che prevede Timpicgo di materie prime

iniziative lanciate d.

naturali ¢ Fuso di miglioratori

Qual & oggi il bilancio di cingue anni
divita?

Lesperienza dei primi cinque anni
di vita ci ha dimostrato che la for-
mazione ha unutilitd limitata per chi
partecipa ai corsi trackizionali, in
quanto molto spesso un‘onganizza-
zione imprenclitoriale priva di proce-
dure codificate di qualita rende diffi-
cile, o addirittura impassibile, appli-
care quanto appreso m aula. Per
questo motivae abbiamo organizzato
corsi e eventi per past i, panct-
tieri, pizzaioli e chef s
schema che suggersce ai parteci-
panti la sequenza dei corsi it utile
per trasformare: Lapprendimento in

conclo uno

aula in vantaggio operativo, parten-

do dalle logiche di hase prima di
affrontare argomenti avanzati, Tra le
miziative ¢he hanno riscosso 1

giore successo ricordo gl interventi
del Maestro Piergiomio Giorilli, del
Relais Dessert Andrea Zanin, del
MOF Joseph Dorfer, del Maestro
Achille  Zoia, dello Chef Fabio
Tacchella, e gl incontr itineranti i
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