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Apprendimento di livello attraverso

FEDERICA BERETTA

Nelcuore di Como, al-
linterne della scuola Oliver
Twist, il Ristorante Didatticodi
Cometarappresenta rnult(]'p it
diunsemplice luogo dove seder-
=1 assaporare un piatto. Qui. tra
fornelli, tavoli danpparcechiare
eclienti realiconcuiinteragire,
la ristorazione diventa un prete-
sto per qualeosa di pit grande,
unaverae propriascuoladivit:

Ogni servizio, ogni piatto ser
vito, ogni evento organizzatoé
un'eccasione di crescita per gli
studentie un‘esperienza da as-
saporare perchisi siede atavola
«Al Ristorante Didattico Come-
tuoffriame molto pit di un pa-
sto: offriamo un'esperienza da
viveres, spiegano gli educatori.
«Ogni eliente, ogni commessa,
ognieventodiventaun'opportu-
nithdiereseita condivisa-spie-
gano - [l nostro focus & sempre
quello di investire nell'educa-
zionee nel futurodei giovani. of-
frendogli la possibilita di met-
tersi ingioco inun contesto rea-
lew.

1l percorso

Il percorso formativo per chi
sceglie il corso Ristorazione Sa-
la-Bar & strutturato in modo
completo e professionale: gl
studentipossonoconseguire un
diplomadi tecnicoprofessiona-
leintreannipitiune, mentrela
qualifica di operatore della ri-
storazionesi acquisisce nel eor-
sodiun triennio. In tuttoguesto,
le competenze trasversali - come

Il valore del saper fare

Un ristorante didattico
Formazione reale
e offerta di alta cucina

Il progetto. || locale di Cometa all'interno della scuola Oliver Twist

il saper lavorare in squadra, la
gestione del tempoe il problem
solvi ng - vengono svil uppate
quotidianamente all'interno
delle diverse lezioni. Chi lo desi-
dera pud anche aderire al mo-
dello 4+2, con l'opportuniti di
accedere direttamenteagli ITS
perspecializzazioni ulterior. 1
ristoranted unveroe proprio
boratorio didattico, dove iragaz-
ziimparanoogni giorno adiven-

O

Aperto

ai cittadini
dal martedi
al venerdi

Un ragazzo con il docente Marco Morosini

tare professionisti: chef, came-
rieri, maitre e sommelier, bari-
sti,commis disaln e organizza-
tori di eventi, solo perelencare
aleunedelle professioniche un
giorno potranno svolgere.
Glistudentialla fine del per-
corsosarannoin grado di curare
unevento, un locale ounbar sia
negli aspetti tecnict ammini-
strativie di business cheinquelli
pratici. Lavorare inun contesto

O

Lofferta
include
catering esterni
eceneatema

‘esperienza diretta con i clienti

reale, con clientiincarne e ossa,
significa che ogni gesto assume
un valore concreto ¢ ogni errore
diventaun momentodi crescita,
senza alcunastigmatizzazione.
E un ambiente che alimenta
lautostima di giovani prove-
nientida percorsi scolastici dif-
ficiliosegnati dalladispersione.

A seguire gli studentiin sala
¢ Luea Scarano, formatore
pressoCometa: « Il ristorantedi-
dattice & un'esperienza reale,
dove vediamo costantemente
ereseere i nostri ragazai. Quello
che imparano quisul campopo-
tra essere applicato concreta-
mente nelloro future professio-
nales,

Lastoria
Natounadecinadi annifa, negli
wltimi anniil Ristorante Didatti-
eo haalzatoPasticella della qua-
lithe della professionaliti, eiri-
sultati sono evidenti. Oggi ot~
fertaformativacomprendean-
cheuncorso disommelier. pen-
satoperglistudentidel terzoan-
no, grazie alla collaborazione
con un laboratorio di vinifica-
zione del Monferrato, che ha
messo adisposizione unaparte
del propriovigneto. Tuttiipro-
dotti servitinelristorantedidat-
tico e nel bar di Cometa, dalla
pasticceriaailievitati, sono rea-
lizzati daglistudenti, conmate-
rie primedigualitie una lavora-
zione artigianale.

Il ristoranteorganizzacenea
tema e iniziative specialie offre
anche servizi di cateri
sede, con esperienze gi

Il team del ristorante di Cometa

mentate a Milano, Torino e Pa-
dova Alfianco degli studentiin
sala e anche Mareo Morosing,
docente ditecniche diservizio:
« Per noi & un vero privilegiove-
derlicrescereesapere che,
ziealnostroaiute, orariescono
amuoverei primi passi inauto-

nomisaw.

Il meni cambia adattandosi
al ritmo delle stagioni, unendo
tradizione lariana e creativith
contemporanen, mentrearre-
damento, curato dagli studenti
stessi, riflette Fattenzione al det-
taglio e il lavoro delle botteghe
della scuola,

Laccoglienzainsalad attenta
¢ autentica: sedersi a tavola si-
gnifica diventare parte di un
progettosociale un‘esperienza

LA PROVINCIA
VENERD| 23 CENM

che unisce gusto, educazione e
impegno civico. [1 Ristorante Di-
dattico e apertoal pubblics dal
marted} al venerdi, dalle 12,30
alle 14.30; laserae nei weekend
edisponibile, su prenotazione,
per gruppi. Per informazioni e
prenotazioni; 031- 263770 0 ri-
storante.didattico@puntoco-
metaorg, Inquesta realth il sa-
pore diun pistto raccontastorie
di impegno, talento e futuro.
Ogni pastonon ¢ solo nutrimen-
to peril corpo, maanche un ge-
stodifiducia nelle nuove gene-
razioni, che grazieaCometa im-
parano acoltivare ¢ trasformare
lapropriapassione in professio-
nalith e acostruire, giorno dopo
giorno, il proprio future.

IL METODO GIOVANNI FIGINI
«Cosl si acquisisce
il ritmo del mestiere»

ui i ragazzi impa-
rano davvero, vi-
vendo l'esperien-
za del servizios,
Cost Glov, iFi-
pini, dir 'lgt'lllc scolastico di
Formazione Cometa - Seuo-
Ia Oliver Twist. Laureato in
Lettere moderne e con un
dottoratodiricerca in “For-
mazione della persona e
mercato del lavore”, guida
vggi una scucla che in ven-
Panni & diventata un punlo
diriferimento per laforma-
zione professionale el'inne-
one didattica
Dai corsi net settori legno,
tessile eristorazione al liceo

artistico imprenditoriale del de-
sign, unarealtiche unisce edu-
cazione ¢ lavoro, Perla rara di
guesto contesto & il ristorante
didattico, un ristorante vero e
proprio,apertoal pubblico, do-
ve perd l'obiettivo principale
non ésaloservire un buon pran-
20, ma formare i professionisti
di domani. E questa Uides che
sta alla base del ristorante di-
datticodi Cometa, un progetio
avviato ormai pit di dieci anni
{ne che continua a rappresenta-
re uno deifiori all'vechiello del
percorsodiformazione profes-
sionale, « Il ristorante didattico
nasce a cavallo tra il 2011 ¢ il
2012, quandoalle scuoledifor-

mazione pro onale & stata
ditta b possibilith di attuare la
seuola impresa, ossiaquel tipo
di micro-impresa a scopo for-
mativeall'interno deglientidi
formazione - spiega Figini - So-
no nati laboratori reali, aperti
al pubblico, maprotetti,conuno
seopo dichinratamente educati-
Vi,

Qui gli studenti nonsilimitano
aesercitazionisimulate, vivono
'esperienza concretadel servi-
zio,alternando teariae pratica
«All'internodells stessaclasse
i ragazzisidividono: una parte
segue laformazione teoric -
tra gestisce sala e cuci E
un’alternanga continua tra ri-

flessione e azione, che rende
lapprendimento moltoe pideff-
e, Un metodo che si rivela
anche invistadell'in-
nel mondo del lavoro.
i L diploma, quando
vanno in tirocinio, i ragazziarri-
vano preparati — continua -
Hanno giasperimentate il ritmo
delservizio, l'orariodi punta, il
rapporto con il cliente, nanche
quel “microstress” che fasem-
pre partedel
euna realtaviva. dinamica, fre-
quentataogni giorno da diverse
persone. Un luogo animato da
clienti esterni pronti a vivere
un'esperienia umana prima an-
corache culinaria «Spessosono
persone che conoscono e stima-
no Cometa-sottolineail pr
de - Sanno di entrare inun ri-
storante didattico e accettano
che Vespertenza sia anche for-
mativa, il piccolo errore & con-
cesso, Vinterventodel maestro
faparte del percorso. Questo &
il valore aggivntos. Un valore
che siriflette anche nella ricea
proposta gastronomica, dai pri-
mi piattilegatiallatradizionea

=

Giovanni Figini, dirigente scolastico

uncarrellodi dolei preparatiad
hoe dalla pasticceria interna
«Nella formazione facciamo
ruotarei ragaezi in cucina, spe-
rimentando meni che nascono
daunlavorodi ricerca cul turale,
storica ¢ culinaria. Chiviene a
mangiare qui. anche in pausa
pranzo, trova gualeosadi parti-
colare, a prezzi aceessibili i
cilida trovare altroves Mangia-
re al ristorante didatticodi Co-

metadiventa cosiuna picco-

laesperienza: nulla ¢ lasciato
al caso, dal racconto del
mend stagionale allatten-
zione educativache secom-
pagna ogni gesto, «E bello -
conclude Figini - fermarsi
anche da clienti e osservare
iragazzimentre imparano e
si mettono allaprova. Efor-
mazione vera, vissuta sul
campos. F. Ber.
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Realta solida e modello che funziona

Cometa si confermaunarealta
educativasolidae incontinua
crescita, capace di conlugare
formazione, lavoro e attenzione
allapersona.
Sonoaltre420glistudentl cheognl
anno scelgono Cometa per costrui-
reil proprio percorso di crescita
personale eprofessionale La
Scwola propone un'offerta formati-
va ampia e orientataal mondodel
lavoro, concorsi professionallin
Designdel tessile, Falegnameria e
progettazione d'interni, Ristora-
zlone - salabar, oltre al Liceo
Artistico-Imprenditoriale Artigia-

nialedel Design. Completano l'of-
ferta | corsi di orlentamentoe
riorientamento - Liceo del [avoro,
un'altrainiziativa educativa della
scuola Dliver Twwist, nata per con-
Lis sior I} a
Lefficacia del modelio Cometa
emergecon forzadairisultati
occupazionall, il 92% degli studenti
studia olavors aun anno dal conse-
guimento del titolo, Un datoche
testimania 1a capacita della scuola
di prepararei giovani alle sfide
realldel mondo professionale,
grazie acompetenze concretees
una formazione integrale,

«Creazione del menu
Partecipazioneattiva Un laboratorio
deinostriragazzi»

Ivalori

Lochef AndreaFerro
hal'obiettivodipaorre
gli studenti
alcentrodellabrigata

Lnnima del Ristorante
didatticodi CometaélochefAn-
drea Ferro, anche se lul stesso
preferisce attribuire il merito ai
suoi ragazzl. «Qui partiamo da
loro, dai nostri studenti, intutto
citvche facciamo - spiega ~ Que-
ste spirito di collaborazione &
fondamentale in cucina, dove i
ragazzi partecipano attivamen-
te anche alls realiz-
zazione dei ment:
un modo per ren-
derli sempre pii
consapevali e parte-
cipi di cib che sono
chinmati a fares, La
cucina diventa cosi
un vero laboratorio
didattico, che coin-
volge gli studenti in
tutti | passaggi es-
senziall di una bri-
gata reale, dalle preporazioni
pitt semplici fino alla realizea-
zione del piatto finale, senzamai
far mancare il giusto incoraggia-
mente. «sNel nostro contesto
siame consapevoli che possaes-
serci un margine di errore, pur-
che tollerabile - afferma — Cre-
diamo che faceia parte dell espe-
rienza autentica che anche il
cliente & chinmato a viveres.

All'interno del ristorante di-
dattico, ogni giornata & diversa,
ma animata dalle stesso entu-
stasmo che traspare da sorrisi,
gesti @ spuardi di fiducia. «L'in-
tento & lasciare molto spazio ai
ragazzie, Presso la scuola Oliver
Twist di Cometa Formazione, lo
chef svolge un ruolo centrale
nella formazione degli studenti
che seguono I'indirizzo Sala Bar
¢ Ristormzione, puidandoliinun
percorsoche unisee pratica con-
creta e valori educativi. Attra-

Andrea Ferro

verso la gestione del ristorante
didatticn, gli studenti applicano
lecompetenze acquisite in cuci-
i e in sala, lavorando su un
meni che valorizza la qualita
delle materie prime, il legame
con il territorio ¢ la cura della
presentazione. I tutto in un
contesto che coningaeccellenza
culinariae una forte missione di
inclusionesociale, offrendo rea-
1i oppartunita professionali. In
un ristorante didattico come
questo, infatty, la figura dello
chef assume un significato che
va ben oltre la cucing. Non é gol-
tanto il professionista che crea
piatti e coordina il
servizio, ma lepi-
centro di un proget-
to educativo, cultu-
rale ¢ umano, Ogni
rivetta diventa una
lezione, ogni gesto
una dimostrazione,
ogni scelta un mes-
saggio. Lo chefl non
lavorn solo per sod-
disfure il cliente. ma
per formare perso-
ne, costruire competenze e {ra-
smeltere una visione del me-
stiere. Una figura che assume a
tuttigli effettile sembianze diun
mentore, un esempio concreto
di professionalith, capace di in-
segnare nonsolo come i fa, ma
soprattutto perche si fa in un
certo modo. In questa cornice,
cucing e sala si trasformano in
un'aula viva, fatta di profumi,
piceoli errori, successi, legami ¢
crescita continua. Chef Andrea
Ferro, alla guida del ristorante
didattico, diventa il ponte trate-
oria e pratica, tra seuola e mon-
do del lavoro, tra passione e me-
todo, Unmedellodi ristorazione
innovative e pragmatico, con
uno sguarde rivolte al future,
dove il sapere si costruises gior-
no dopo giorno, piatto dopo
platto, attraverso l'esperienza
tta e il valore delle relazioni.
F.Ber.
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Lavoro in cucina

che genera fiducia

La strategia

Il maestrodi cucing

Andrea Bavestrelio

Rigore scientifico, tradizione
e aperture multiculturali

«Abbiamo appena ag-
giornato il mend, introducendo
quelloinvernale, grazie allaiuto
ealleintuizioni dei nostriragaz-
2iw, racconta Andrea Bavestrel-
1o, «Se riusciamo a sperimenta-
re nuovi piatti e tecniche, lo
dobbiamo soprattutto a loras.

A sottolineare con orgoglio
questo cambiamento & proprio
Bavestrallo, mae-
strodicucina. laure-
ato in Biologia e ogei
anche ingegnante.
Nelle aule trasmet-
te lnteoria, malave-
ra sperimentazione
awviene nel risto-
rante, pensato co-
me un laboratorio
dove zli studenti
mettono alla prova
le proprie capacitae
servono  guotidia-
namente | clienti «Ogni giorno
gestiamo circa una ventina di
coperti — continua - ¢ bellissi-
mo vedere | ragazzi imparare
sul campo ¢ migliorare passo
dopo passe. Vedere la loro cre-
scita @ la parte pin gratificante
del nostro lavoros. Il meni na-
sce dall'idea di accogliere i
clienti con piatti della tradizio-
ne, senza rimanere vincolati
esclusivamente alla cucina
lembardz. «Quiabbiamo ragaz-
zi provenienti da tutta Italia e
anche dallesters, non solo co-
maschi - ageiunge — la nostra
cucina vuole mostrare come la
tradizione lombarda siail frutto
di diverse contaminazioni, a
partire dallo zafferans, di origi-
ni antiche in Asia Minore e in
Iran, oggi coltivate anche sul
nostro territorios. Lesecuzione
di piatti come il nsotto allo zaf-

Andrea Bavestrello

ferano ¢ affidata agli studenti
«ln questo modo eleviameo lo
standard professionale - spiega
Bavestrello — senza mai dimen-
ticare ¢he possono contare sul
nostro supporto costantes.
Alcuni ragazzi hanno alle
spalle percorsi di dispersione
scolastica, un motivo in pil per
motivarli ogni giorno «Gl pro-
poniamo di fare fatica insieme,
dove la parola "insieme” assi-
me un significato reale. Manon
sitratta solo di impegno ¢ sacri-
ficio: voglinme che siaanche un
momento di creativith e speri-
mentazione. Un esempio? Le
madeleine, § doleet-
ti francest, sono na-
te da un'intuizione
di una studentessa.
Senza il suo contri-
bute, oggi non sa-
rebbero nel nostro
carrello dei doleis,
Dietro ai fornelli,
ogni gesto diventa
insegnamento: il
movimento del col-
tello, il tempo dicot-
turs, lequilibrio dei
sapor. Bavestrello osserva con
attenzione, corregge ma inco-
rageia, lasciando spazio all'ini-
ziativa personale. «Non voglio
solo trasmettere teeniche, ma
anche fiducia in sé stessin, spie-
ga, «Ogni piatto completato e
un piceolo traguardo, e ogni er-
rore un‘opportunith di cresci-
tas, In questo contesto, dove i
respira aria di creseita e di for-
mizione cortinua, il maestrodi
cucina unisce esperienza, pas-
sione e capacita didattica. Non
si limita a cucinare, guida gli
studenti nella scoperta di teeni-
che, sapori e cultura gastrono-
mica. Attraverso lesempio e la
pratica, trasmette il rispetto per
le materie prime, I'importanza
della precisione ¢ il valore della
tradizione, aiutando i suoi stu-
dentia crescere siacome cuochi
sia come professionisti. F, Ber.

L lATHinforma
DAL DIPLOMA AL LAVORO CATERINA GALVANI

Manager per 'hospitality
Si impara con lI'esperienza

b

la didattica esperien-

zialeunadelle peeulia-

ritd della formazione

dilATH Academydo-
ve, accanto alle nozioni teori-
che, & possibile apprendere
competenge costruite attra-
verso esperiense reali, team
workingediretto contatto con
iprofessionistidelsettore. Gra-
zie o un metodo che valorizza
le soflt shills le capacita relizio-
nalt ¢ 'nutonomia operativa,
TAcdemy preparai giovani di-
plomati aruoki come guest re-
lations manager, front office,
foodand bevernge e hospitality
manager,con possibilitadiac-
uree internazionali

CEES0

grazie ad accordi riconosciutl in
tutts Europa

Unodeghaspetti pilisignificativi
diIATH & proprio'importanz da-
taaplistage curriculari:due perio-
diformativiin strutture dialtoli-
vello checonsentono aglistudenti
diconfrontarsicon il lavoro con-
creto, mettendo in praticalecom-
petenze apprese in aula e com-
prendendocome funzionailsettio-
redal puntodivistaoperativoe re-
lazionale,

Eil casodi CaterinaGalvani, diplo-
matadellAcademy che havissuto
intensamente questi due anni di
formazione e crescita personale:
sidueanniin INTHperme hanno
rappresentatoun periodo digrn-

de scoperta nella miavi
quelloche hoimparato in acesade-
mia, sia perquelloche hoimparato
una volts in strutturadurante gli
stage: nomvenendo dal settore del-
Tospitalith e del turisma ho scoper-
tounmondoche ho sempre vissu-
todallaparte opposta, quelladel-
Tospites,

Queste parole mocontano non solo
uncambiamentodiruolo profes-
Shomale, maunavers e proprisevo-
i de:dachiosserva

hiogEl 1J.in.1i;!mun1|_\pml:1-
gonista dellaccoglienza,

Caterina prosegue descrivendo
come il lavoro inaceoglienzaabbin
profondamente formato il suo

modlo di essere: «osgiil mio lavoro
e accogliere pliospiti, ascoltarliin
ogniloroesigenza e avolle preve-
niregueste esigere ed & uns delle
cape pit grandiche abbia im
parstolmorando inguesto setto-
Tem,

Cuesto passaggio evidenaziaz un
azpette chiave della formazione
IATH: l'nccento sulle relazioni
umane, sull'intuizione e sullaca-
pacitadileggereibisognidelle per-
sone,qualita che sisviluppanosul
campo, attraverso b praticaquoti-

diana
Caterina hasvoltodue stage presso
1l Borro, in Toscana, proprieta del-
lafamighia Ferragamo, Hainiziato
come commis de rang, una posi-
ghone di base nellabrigata di sals
che le ha permessodi “mettere
bast” in ambito ristorativo.
Lesperienzié stata fondamentale
percomprenderedinamiche ope-
rative, tempidi servizioe curadel
eliente: sneglianni successivial di-
plomapresso LATH mi hanno as-
sunto inaziendain particolare al
1'Osteriadel Borro e ogyi ricopro
lapasizione dichefde mng: acco-
wliendoquindigliospiti dellastrut-

Caterina Galvani, chef de rang all'Osteria del Borro

turanvivere lesperienza Farmto
Tableche lochefpropone stagio
nalmentes,
LatestimonianzadiCoterinae un
esempiodicome IATH Academy
coneorra a costruire percorsi di
crescitache portanoaopportuniti

tliimpicgo realic durature At-
traversoun network interna

ionale diaziende partnere un
approceio formativo forte-
mente professionalizzante,
molt diplomatitrovancimpie-
o gif al termine del biennio.




