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Nonostzdhte la crisi
nessuno vuol fare’

Dir. Resp.: Andrea Cangini

Manca lavoro? E vero,

ma quanfl mestieri frascurati
«Sempre meno macellaix»

«Nessuno vuole pit farlo». Un corso per formarme

COMMERCIO Al RAGGI X

AAA muecellai cercasi. E pronto al via il corso dal
titolo ‘Professione mace]]lzxio’, rivolto a tutt
colore che voglions Intraprendere Ja professione
dimm: io ma unche 2 coloro che operano gix
nelsettore dills macellerin e 2 chi ka appena
ingtrl‘:zreso Pattivita di macellnio.
Perehié il corso? Semplice: pur con unx
percentnale di disaccupati mokto elevata, non si
Trovano giovani o menog;nvam tsposti a
Iavorare i macelleria. Linjziativa e di
Accademia de] Gusto, Confeommercie Raveana
; Iscom E.R.. Docente del corso sara Alblﬁrto
ucei, perito zootecnico, maeellain, presidente
del sixxgau:ato mzcefllai Federcami dnpﬁ%&smm
Fearara & dal 1995 vice presidente regionale df
Federcvmumi.

MASSIMO BENDANDI & presidente
del sindacato macellai di Confeommer-
cio Ravenna. )
Comé nasce Videa di insegnare a la-
vorare in macelleria?
«Lo spunto & venuto proprio dalla nostra
organizzazione. Molti colleghi mi hanno
espresso I'esigenza di avere persone for
mate, non riuscendo a reperirle sul mex-
cato del lavoro. Devo anche dire che vi &
un gran ritorno verso certi mestieri. Pen-
$0 21 pasticceri o ai baristi. C'& mola ri-
chiesta di iniziative formarive e quindi
con Confcommercio e Iscom abbiamo

LE COMPETENZE | LARICHIESTA
LELEZIONI DELLABORATORIY | PURESSENDDCIMOLT
51 SVOLGERANND DAL ! DISOCCUPATINGN S
Z4CTTOBREALZINOVEMBRE | TROVAND MACELLA!
«Le lezioni perretieranno ai partecipanii—~
spiega Alice Agostind, responsabile

dell Accaderniz del gusto e orpanizzatzice del
corso per formare macellai —di acquisire Je
conoscenze tecniche del settore, I corso che 5§
terrd presso il laboratorio Accademia del Gusto
(Via del Pino 102/104 - Ravenna) ha unz decata di
200 ore (100 ore di aulafiabaratorio e 200 ore di
stage) e si svolgerd dal 24 ottobre al 23
navembres. Ai partecipanti che frequenteranno
almeno [80% del corsa versd rilascinto Fattestato
di frequenza ¢ I'attestato del corso perpersonale
alimentarista. Seguir un periodo di stage. Info:
0544-535772,

pensato di dar vita a questo corson.

Che etd & richiesta per entrare inma-
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celleria?

«Non & un’etd preferita. Chi vuole assu-
mere macellai, chiede principalmente
che siano formati».
Che caratteristiche hanno coloro che
si sono gid iscritti al corso?
«C’8¢ anche unma donna, una macella-
ia...Questo mi ha colpito. Vengono da Ra-
venna ma anche da localitd limitrofes.
Stranieri?
«No. Dalla partecipazione ai corsi che
vengono promossi in Confeommercio mi
sembra che gli stranieri preferiscano im-
parare a fare i pizzaiolir.

Shocchi occupazionali?
«I macellai sono richiesti dagli esercizi
commerciali di medie e grandi dimensio-
ni di varie tipologie distributive, ma an-
che dal piccolo commercio tradizionale
come macellerie, ovviamente, ma anche
gastronomie e Tosticcerie.

Materie di studio?
«Dalla macellazione degli animali alla
conservazione delle carni. Ma anche eser-
citazioni in cucina».
Nell‘addestramento pratico vi & un
forte legame tra taglio delle carni e
prepazione di piati.
«V1i sara la lavorazione del pollame in va-
ri tagli anatomici con preparazione piatti , : ; .
pronto cuoci, ma anche la lavorazione RINOMATI Al lavoro alla macelleria ‘Le carni® (Coreff)
con disosso del suino, con preparazione .
anche in questo caso di piatti pronto cuo-
ci. Lavorazione con disosso del suino,
con preparazione ad uso insaccati. La ma-
celleria & oggi molto vicina alle moderne
esigenze della clientela, preparando gii
piatti pronti, solo da curinares.
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