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POLITICA

BILANCIO POSITIVO

® MATERA. Ad un anne esatto

GLIOBIETTIVI

L'occasione e servita per lanciare una nuova
visione di futuro che spinge versouna
crescentevalorizzazione della Basilicata

Fratelli d'Ttalia celebra a Matera
un anno di governo Meloni

«Tanti i risultati raggiunti per il Paese. Ora la sfida nelle Regionali»
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Nuove attrezzature
al Gasparrini di Melfi
per gli chef di domani

& MELFL L'kstiuto alberghicrn [s «f. Gaspar-
rinfs di Melfl sempre piid green grazie ad un
progett innovative. Guells del cuoco & una pro-
fessione molto richiesta ecco perché la prima
i, {mea tappa per Ly an
chef & quella di frequentare un buon istiato
alberghiern, Buacsto concetio & stato ampiamente
sposata dall'istituto alberghiero federiciano che
sl & dotato di attrexature all'avanguandia per
trasformare gl alunnt d o inched del domand.
La professonisa Lucia Santarshero, autrics del
Progetto sLaboratori green, sostenibili e inno-
wativi per le scuclke del secondo ciclo. Module
alberghieros spiega: «Con un finarziamento di
50makla euro & stato possibile real izzare ambienti
didattici innovativi, in grade di rilanciare la “ri-

dall'insediamento del governo Meloni, mmsmmnmmnmm presa verde” dell'economia e del lavoro, Grazie a
Fratelli d'Tialia celebra i risultati rag- sulle prossimeelezioni regionall #Ogel ~ questi fondi 1a didattica laboratoriale sard fa-
ghunt da un Governo chie, secondo e una grande sfida da affron-  cilitata da attrezzature di laboratorta di cucina e
+man sarebbe durato nean tare. Fratelll d'Ttalin s pone come par-  sala ¢ vendita Innovative e rispetiose della so
che sei mesi» . A softolineario in aper- i maggioranza rekativa con Pidea shrm'h:hlaamblmla]o smxmunnprr)lumuul.h
tura dell’Assemblea regionale dei ver- i poder guidare questn Regione atira-  dell il
tici del partito, il ‘verso un percorso fatto di idee & pro- mner macchine sottovuote, slogliatricd, mmn—
di Fell Augusto Toto jeri mattina dal graniml ¢ con politiche che puntino 8 metri, abbattitar, farnd, trigorifers, macchine da
palco della sala convegni del Muling dare sostegnoai cittadin calla famighic  caffe. Tali attrezmture faivoriranno acquisizio-
Alvino. Un incontro per ri gl attraverso misure e azioni chenon sia-  ne di competenze necessarie per una pid agevole
simportanti traguardis raggiunti sia a mﬂmﬂmkamﬂm!ww transizione verso il mondo
livedlo necricnale che reglonale, ma an. il saniti, sulb i al il: i wiglonee  sio punto insiste anche @l sematore  del lavoro. Gl studentl
che per anciare da Matera una maova mm s Mhﬁe  continuare a Il con coraggio sull'ssemplo di Glorgla  Glanni Rosa chesposta l'asse sullaque-  aveanne modo di clmen.
visiome di waran Melonis, Nette le parode del stione della Zes su cul invita lepartia  tarsi  con  attrezzature
memhms provincialedi (GiuseppeGiuzio  un dialogo costruttivo. Allonorevole  green; sperimentare la di-
dal i dall'aliro  slastori racconto dignanno  sidratazione, la pastorizza-
la Basflicata che, nelle intenzioni, do-  con § Gow zionales - ha i diversos, rimandando cosh al mittente dmamumms zione della pasta fresca,
VIl assumere sempre pid pesonelcon:  coondinatore generale di Pl Piergior-  Je critiche su una stagione politica che Premierleconclusioniaffidateaun  1'Fsc per alimenti a basso
testo gio Quarto. Ma la guardia deve restare  ssarebbe stata di breve duradas, ma che vmm wAbbinmo grandi co-  ed alto rischio. Con un'uni- f
Le posizioni chiare e definite non  alta, perché s2 & vero che alcuni ri-  invees continua a resistere. s2da realizzare per Ele  caapparecchiztura svran- u
‘hanmo lasciato spario alla possibilitidi  sultati somo stati raggiuntl, & pur vero  chiuso da poco | tesseramenti e ll rl-  realizoremo. Lo nostre spallesoma lar- — no modo di peallzsre pli h
retrocessiond su alcume quest) che s’ ancora tanto da fare. Ci sono  sultato ottenuto a livello reglonale ¢ ghe. 1 nostri oblettivi prandl e tutho  teenichedi cotiurn Questo  CHEF Schettini
mﬂmiﬂnlmp}ﬁmW— randi battaglie sociali da affrontare ¢ ittiche permoiénon  progette  contribuira  al
allaZese  in questo essere avanguar- & triplicato- tiens a precisare- e questo Ttalia e ghi italianie raggiung o degli obiettivi dell’Agenda
e

Tricarico, il sogno

Fer dirigente scolastioo Carlo Massaro stall
maechinari all'avanguardia, o risparmio encr-
getico ¢ sostenibill, consentiranne ai nostri stu-

& Accademia della Ruraliti. 11 tema sug- denti di gestire meglio il tempo di lavore e di

@ TRICARICO. La maova terra promessa dei - pestive aDalla speranza di riscatto al riscatto della ns.pamm cucinandos, Nel glorni seoesd, a

W Al i A ka A costifain un i il & swalta una da== 13
del mlg[a‘ntl Un P sulle orme del poeta contadine. Proprio in questi dedicata alle wtime innovazioni. tecnologiche
stranieri, giunti in falia dopo drammatiche tra- il rapporto Istat T giovani del lochef

¢ una cooperativa

versate lungo be rotte del Mar Mediterraneo, si sta
oneszands el el P e i

dhei migranti presenti sul territorio nazionabe.

Gilanearlo Schettini, Maestro di cucina ed Exe-
cutive chef, che dal 2004 svelge attivith profis-
shonae nell’ Accademia Electrolux Profiessional,
come cansubente ¢ formatone in materia di tee-

. * Igiovani di  ndale” degli altri Pacsi Ue. A alberghicra, Sano
n Co tura tecnicaeeconomiaagricola, al terminedelattivith a siae ilustate le nupve affrezature instalte,
formativa, insieme ad aliri ragaezi lueand potrebbe in g cre- foni uper infulifve

essere costituita una cooperativa agricola. La Ba- o pi i1 di ch lie la vita doi igenti, maochin e che comunicane

ia, dunque, ha campi, par pr da tra loro e lavorano in sinergia offrendo nuove

dare al futuro ripartendo anche dalla terva. Tema-  diverse. E fanno bene - evidenzia I'Agia Cia - perché conerete it di gestire in modo ancora

thche discusse a Tricarico, nel Centro di Documen. i Halee Sclica il efficiente {) skstoma cook anch chill e di ri-

tazhonst: “Rocco Scotellaro”, in occasione della Taedi-  dal punto di vista occupazboriles, penerazbone deglh aliments; abbattitort di tem-
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Nuove attrezzature al Gasparrini di Melfi per gli chef di
domani

ENZA MARTOCCIA

IMELFI.  L'istituto alberghiero lis «G.
Gasparrini» di Melfi sempre piu green grazie
ad un progetto innovativo. Quella del cuoco &
una professione molto richiesta ecco perché la
prima importantissima tappa per la
formazione di uno chef & quella di frequentare
un buon istituto alberghiero. Questo concetto
¢ stato ampiamente sposato dall'istituto
alberghiero federiciano che si e dotato di
attrezzature all'avanguardia per trasformare
gli alunni di oggi in chef del domani. La
professoressa Lucia Santarsiero, autrice del
Progetto «Laboratori green, sostenibili e
innovativi per le scuole del secondo ciclo.
Modulo alberghiero» spiega: «Con un
finanziamento di 250mila euro e stato
possibile ambienti didattici
innovativi, in grado di rilanciare la "ri presa
verde" dell'economia e del lavoro. Grazie a
questi fondi la didattica laboratoriale sara
facilitata da attrezzature di laboratorio di
cucina e sala e vendita innovative e rispettose
della sostenibilita ambientale: strumenti per il
controllo della qualita, tracciabilita e sicurezza
alimentare, roner, macchine sottovuoto,
sfogliatrici, termometri, abbattitori, forni,
frigoriferi, macchine da caffe. Tali attrezzature
favoriranno

realizzare

I'acquisizio ne di competenze
necessarie per una piu agevole transizione

verso il mondo del lavoro. Gli studenti

avranno modo di cimentarsi con attrezzature

green; sperimentare la disidratazione, Ia
pastorizza9 zione della pasta fresca, i I'Fsc per
alimenti a basso _ ed alto rischio. Con un'uni .
ca apparecchiatura avranno modo di
realizzare piu tecniche di cottura. Questo
progetto contribuira al raggiungimento degli
dell'Agenda 2030».

scolastico Carlo Massaro

obiettivi Per dirigente

«tali macchinari
all'avanguardia, a risparmio energetico e
sostenibili, consentiranno ai nostri studenti di
lavoro e di

gestire meglio il tempo di

risparmiare cucinando». Nei giorni scorsi, a

chiusura del progetto, si € svolta una
Masterclass dedicata alle ultime innovazioni
tecnologiche presenti nel mercato della

ristorazione con lo chef Giancarlo Schettini,
Maestro di cucina ed Executive chef, che dal
2004 svolge
nell'Accademia Electrolux Professional, come

attivita professionale

consulente e formatore in materia di

tecnologie avanzate e attrezzatura
alberghiera. Sono state illustrate le nuove
attrezzature installate, dalle alte prestazioni
super

macchine gemelle che comunicano tra loro e

energetiche, intuitive e intelligenti,
lavorano in sinergia offrendo nuove concrete
opportunita di gestire in modo ancora piu
sistema cook anch chill e di
abbattitori di

temperatura con tecnologie aggiuntive.

efficiente il

rigenerazione degli alimenti;
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