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Massa

Le selezioni per entrare
nei maestri di cucina
di Margherita Mazzarella

MASSA. All'indomani dello svolgimento del-
I'internazionale italiana di cucina, compedti-
#ione che si e svolta a Carrarafiere, si e tenuia
ieri all'alberghiero di Marina di Massa un’im-
FJI tante seduia del consiglio dell’'ordine pro-

essionale dei maestri di cucina ed executive
chefs della Fic (federarione italiana cnochi).

All'incontro eranc presenti
Giorgio Nardelll, rettore del-
I'ordine e presidente di giuris
della compelizione di Carrara-
fiere, il segretario Carlo Romi-
to e numerosi associati. «Oc-
corre attuare una scrematura
trale domaride glacenti d'lseri-
zione all'ordine dei maestri di
cucina che sono arrivate da
professionisti di tutte le regio-
ni - spiega il segretario - La se-
lewione valutera il corriculum
ed il peroorso professionale de-

:li aspiranti cuochi. Ad otio-
e coloro che oggi supereran-
no la selezione verranno inse
riti nell'ordine, con una ceri
monia ufficiale che =i svol-
gerd a Varese. Le domande da
analizzare sono 66, ma Meno
di un tergo del candidati ce la
fards. Ad essere inserili nel-
I'ordine italiano del maestei di
cucing sono infatti 20 nuovi
elementi ogni due anni, e at-
tualmente solo 130 dei 18040
iscritti alla Fic sone insignitd

Gli chef
all‘istituro
alberghiero

anche del ttolo di maesiri
Ma chi & il maestro di cucina?
51 trafta di un professionista
chiamato a divalgare arte
della cucing attraverso Uintro-
duzione di componenti innova-
live, imparate con la frequen-
tezione di corsi di aggiorna-
mento sull’evoluzione cul nel
corse del tempo sono soggetti
alimenti e tecnologie. «Creati-
vitd nel rispetto della tradizio-
ner potrebbe essere il motto
dell'ordine: la cucina rappre.
senlata dall’ordine nazionale
del maestri ¢ principalmente
quella tipica italiana, ma non
mancano ricetle immerse nel-
la pitt antica memoria storica
culinaria. I maestri imparti-

scono | lore insegnamenti du-
rante manifestazioni interne
all'ordine, come cucchi nelle
cucine di ristoranti o alber-
ghi, o come docentl in istituti

specializzatl, come nel caso
del marchigiane Francesco
Tonelli, docente di cucina per
la Cia (Culinary institute of
America).

L'istituto scolastico albep-
ghiero di Marina & stato dav-
vero la sede ideale per lo sval-
gimento dello scratinio finale:
nel corsn degli anni al “Minu-
to™ di Marina hanng infatli fat-
[0 1appa Paolo Caldana, attua-
le presidente nazionale Fic, ex
docente dell’istituto; Ginssppe
Da Prato, presidente reglona-

ef all’Alberghiero

le I'ic, ex studente del “Minu-
to™; Rolando Paganini, dal "99
nell'vrdine nazionale dei mae-
shri di cucina, dal 2000 nel con-
siglio nazionale degli stessi e
docente di esercilazione prati-
ca di cucina nella scuoly mas-
sese. «ll nostro istituto ha ospl-
tato con orgoelio quest'incon:
tro - ha detto 1 preside Dome-
nico Fazzi - L'iniziativa non
ha comportato un contatto di-
retto con gli studenti, ma é co-
mungue importante far cre-
srere nel ragazzi la consapevo-
lexza i essere iscritt in una
seucla costantemente ageior-
nata sulle realtd e le iniziative
flelia vita culinaria nazion:-
e,



