Atelier Orobico del Gusto
«Crescere nella qualita»

Formazione professionale: a Chiuduno la sede dellasocieta
che vorrebbe diventare il punto d’incontro per la ristorazione

ELIO GHISALBERTI
s Ha preso il via lunedi
con un seminario di approfon-
dimento curato dall’Associazio-
ne Italiana Celiachia per iristo-
ratori che hanno intrapreso la
strada di un menu dedicato a
chi soffre di intolleranze da glu-
tine, Vattivita dell’Atelier Orobi-
co del Gusto, nuovissimo centro
di formazione professionale
messo a punto da cingue azien-
de bergamasche che operano
nei vari comparti dei servizi for-
niti alla ristorazione. Una sala
polifunzionale dotata delle at-
trezzature necessarie per esple-
tare al meglio le tematiche svi-
luppate durante gli appunta-
menti (il calendario, sostanzio-
50, si pud scoprire telefonando
allo 035.8361299) & stata realiz-
zata nella sede dell’Orobica
Food di Chinduno, azienda di
distribuzione alimentare da cui
& partital'idea e quindil'inizia-
tiva, Le altre aziende coinvolte
nell’Atelier Orobico del Gusto
sono nomi ben conosciuti nel
_mondo dell’Horeca (termine
commerciale, acronimo di ho-
tellerie-restaurant-cafe, che
raggruppa le aziende che servo-
no alimenti e bevande). Parten-
do da quelle meno visibili per
Putente finale si tratta della Fab,
‘azienda di Zanica specializzata
nella realizzazione di arreda-
menti sumisura, e della Gam di
Urgnano, importante realta per
1a fornitura e Passistenza delle
moderne tecnologie utilizzate
nelle cucine professionali. Pili
conosciute ai consumatori so-
no invece la Taccolini di Love-
re, marchio ben introdotto nel
mondo della distribuzione del-
la birra (e ultimamente anche
delvino), e la Poli caffe, torrefa-
zione di Treviolo che I'anno
prossimo, essendo stata fonda-
tanel 1962, raggiungera il mez-
zo secolo di attivita. Secondole
intenzioni del principale arte-
fice del progetto, Tiziano Belot-
i, da circa un anno divenuto re-
sponsabile della promozione e
comunicazione dell’Orobica
Food di Chiuduno - le ossasele
& fatte dirigendo I'azienda vini-
cola Tallarini al Fontanile di
Gandosso - VAtelier Orobico del
Gusto dovrebbe diventare il
«punto d’incontro dellaristora-

Operatori a lezione nell’Atelier Orobico del Gusto a Chiuduno

1 corsi
Nazionale
pizzaioli
di casa

La Nip, Nazionale italiana pizzaioli,
societadiservizifondatadaungrup-
po di professionisti con lo scopo di
promuovereil concettodi qualitanel
settore, ha gia eletto 'Atelier Orobi-

zione bergamasca che vuole ap-
prendere, aggiornarsi, confron-
tarsi con I'intento di crescere
nella qualita globale dei servizi
e delle prestazioni. Per raggiun-
gere questo obiettivo abbiamo
pensato di mettere insieme un
pool di aziende, ciascuna spe-
cializzata nel proprio specifico
settore; cosi da poter arrivare ad
offrive un servizio che sia arti-
colato e completo».

Poiché si tratta di un’inizia-
tiva messa a punto da aziende
private non correte il rischio di
essere visti come degli inse-
gnanti, diciamo cosi, non disin-
teressati? «B inutile negare che

co del Gusto quale sede privilegiata
per il Nord Italia. Nei giorni scorsi, al-
la presenza del presidente Dovilio
Nardi, sono iniziati gli incontri previ-
sti per la sessione autunno-inverno
tenuti dall'associazione per i pizzaio-
li che intendono approfondire i temi
legati alla propria attivita. La prima
lezione ha riguardato l'importanza
dellasceltadellefarine nellaprepara-
zione dellimpasto, fondamentale
per ottenere i diversistili di pizza: al-
lanapoletana (alta, con il cosiddetto
«cornicione»); alla romana (sottilee
croccante); alla «pala», stesa cioé lun-

tessere stretti rapporti com-
merciali con quanti frequente-
ranno PAtelier & uno degli scopi
che si prefiggono i marchi che
gli hanno dato vita. Ma sara fat-
to conlamassima discrezione e
soprattutto senza alcun obbli-
go di affiliazione: le nostre
aziende sono convinte della
qualith che propongono elacre-
scita professionale degli opera-
tori del settore non puo che
portare auna maggior consape-
volezza nella scelta dei partner
fornitori». Ma dal punto di vista
operativo, in che cosa si diffe-
renzia la vostra iniziativa da
quella per esempio dell’Accade-

go tutta la grande pala in legno che
serve perinfornarla. E senzadimen-
ticare le pizze speciali - per particola-
riesigenzedietetiche- realizzatecon
farine alternative quali il farro, il ka-
mut, il grano saraceno, lasoia.Sec'e-
ra bisogno di una confermadella va-
liditadell'alleanzatral'Atelier Orobi-
codel Gustoe laNip, questa é venuta
dal successo riscontrato gia al primo
appuntamento che ha visto la parte-
cipazione di una cinquantina di piz-
zaioli provenientianche dafuoripro-
vincia. Per info e calendario,
www.nipfood.com

mia del Gusto di Osio Sotto ap-
prontata dal’Ascom? «Non co-
nosco nel dettaglio il loro pro-
gramma e quindi non sono in
grado di fare un paragone. So
che noi offriremo un servizio
pratico partendo dalla base,
cercando di dare agli operatori
gli strumenti giusti per risolve-
re le problematiche con cui si
devono confrontare giornal-
mente per migliorare comples-
sivamente la qualita delle pre-
stazioni». Ma aprire ai privati:
ci avete pensato? «Credo che
sara il passo successivo, perd
con calma».m
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