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L’importante è partecipare,
ma vincere è meglio! 
La pensano senz’altro così

le migliaia di cuochi italiani che
ogni anno s’iscrivono a gare e
concorsi professionali nei settori
della gastronomia, della pasticceria
e della cucina artistica. Si tratta di
studenti e di professionisti giovani
e meno giovani, accomunati dalla
voglia confrontarsi con gli altri,
fare vedere quello che sanno fare
e tornare a casa con un
riconoscimento che è una
soddisfazione personale ma che
può anche portare benefici nel
lavoro di ogni giorno.
Tolti i grandi eventi internazionali,
la maggior parte di queste
competizioni si svolge a livello
nazionale e anche regionale e
locale, per merito delle tante
Associazioni regionali e
provinciali della Fic che si
adoperano in tal senso 
e che spesso coinvolgono
nell’organizzazione gli istituti
alberghieri e le scuole 
di formazione.
Ai tanti colleghi che s’iscrivono 
a queste gare, voglio suggerire di
pensare alla competizione come a
una “palestra”. Un luogo dove fare
un esercizio di cucina diverso da
quello quotidiano, perché è aperto
al confronto diretto con gli altri 
e perché si svolge nel rispetto di
regole e di tempi che sono molto
diversi da quelli che si hanno 
del quotidiano. È un esercizio che 
va ripetuto più volte (non importa
se all’inizio sarà una sconfitta!)
prima di ottenere il risultato

sperato e che in molte occasioni
porta a migliorarsi non solo dal
punto di vista professionale ma
anche da quello umano.
Nei giovani, in particolare,
il richiamo della competizione 
e dei concorsi si fa sentire con
forza. Sono pieni di passione 
e di energia e vogliono “gridare”
al mondo quanto sono bravi,
per farsi notare. Spesso però
partecipano senza sapere bene
come si svolgerà la competizione
o restano vittime della loro 

tensione e finiscono così con il
portare a casa non una medaglia
bensì tanta amarezza e delusione.
A loro, raccomando di non
scoraggiarsi mai, di cercare le
“dritte giuste” da parte colleghi
più esperti, magari affiancandoli
nelle competizioni, per fare un po’
di esperienza, ricordandosi che le
competizioni, soprattutto quando
si è ancora inesperti, sono un
momento di incontro e di onesto
scambio tra colleghi, prima 
che di confronto competitivo.
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editoriale
In gara,
soprattutto 
con se stessi
DI PAOLO CALDANA, PRESIDENTE NAZIONALE FIC

Convocazione Assemblea Straordinaria
Come previsto dallo Statuto vigente, è convocata a Roma

l’Assemblea Straordinaria dei Delegati della Fic il giorno

domenica 19 aprile 2009, in prima convocazione alle

ore 8.00 e in seconda convocazione alle ore 15.00, presso

il Princess Hotel di Roma (via Aurelia 619, tel.

06.664931), con il seguente ordine del giorno:

1. Apertura dei lavori assembleari;

2. Nomina del Collegio Verifica Poteri;

3. Relazione del Presidente, Paolo Caldana;

4. Discussione e approvazione nuovo statuto della Fic;

5. Interventi liberi dei Delegati;

6. Varie ed eventuali;

7. Approvazione del Verbale assembleare.

.
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editoriale
In competition, especially 
with themselves
BY PAOLO CALDANA, NATIONAL PRESIDENT OF FIC

Taking part is important, but winning is even better!
That is certainly what the thousands of Italian chefs
who register in professional contests and competitions
in the food and wine, pastry and artistic cuisine sectors
think. They are students and young and not so young
professionals, sharing the same wish to compete against
others, to show what they can do and to return home
with an award that gives them not only personal
satisfaction but that can also bring benefits to their
everyday job.
Apart from the great international events, most of these
competitions take place at national and also regional
and local level, thanks to the many regional and
provincial Associations of FIC that operate in this way
and that often involve hotels and training schools in the
organisation.To the many colleagues who register in
these competitions, I want to suggest that they should
think of the competition as a “gym”.A place where they
can do cooking exercises that are different from the ones
they do every day, because they are open to direct
comparison with others and because they are carried
out in respect of rules and timescales that are very
different from those of everyday life.They are exercises
that must be repeated more than once (it doesn’t matter
if you lose the first times!) before obtaining the hoped-
for result and that in many occasions lead to
improvement both from the professional and human
point of view. In the young, in particular, the call of the
competition and contests is felt strongly.They are full of
passion and energy and want “to shout” to the world
how good they are and to make themselves noticed.
Often, however, they participate without having a good
understanding of how the competition will take place or
remain victims of their own stress and so end up not
winning a medal but with great bitterness and
disappointment.To them my advice is never to become
discouraged and to seek “good tips” from their more
expert colleagues, perhaps working alongside them in
competitions, to get some experience, remembering that
competitions, especially when they are not yet experts,
are, first and foremost, an opportunity to meet others
and for an honest exchange among colleagues, rather
than   of competitive confrontation.

Convocazione Assemblea Ordinaria
L’Assemblea Ordinaria dei Delegati Fic è convocata

a Roma nel giorno 20 aprile 2009, in prima

convocazione alle ore 8.00 e in seconda

convocazione alle ore 9.00, presso il Princess Hotel

di Roma (via Aurelia 619, tel.06.664931), per

discutere e deliberare sul seguente ordine del giorno:

1. Apertura dei Lavori Assembleari;

2. Nomina del Collegio Verifica Poteri;

3. Relazione del Presidente, Paolo Caldana;

4. Relazione del Segretario Generale, Gian Paolo

Cangi;

5. Relazione del Tesoriere, Carlo Cranchi;

6. Relazione del Consiglio Nazionale;

7. Relazione del Collegio dei Sindaci Revisori;

8. Approvazione Bilancio Consuntivo al

31/12/2008;

9. Approvazione Bilancio di previsione 2009;

10. Approvazione Programma annuale 2009;

11. Quota Associativa 2010;

12. Assegnazione “Coppa delle Associazioni”;

13. Interventi liberi dei Delegati;

14. Varie ed eventuali;

15. Approvazione del Verbale 

di Assemblea.

diploma di merito 
La Dirigenza della Federazione Italiana Cuochi e la Redazione 

invieranno il DIPLOMA DI MERITO a tutti i Colleghi 
che avranno pubblicato sulla rivista IL CUOCO una proposta d’autore
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Rovistando tra le carte della mia
biblioteca,ho trovato
un’intervista rilasciata

dall’antropologo francese Claude Lévi-
Strauss nel 1979,alla rivista norvegese
Samtiden (tradotta nel 1983 per il
mensile italiano La Gola).
Lévi-Strass considera le culture come
linguaggi che possono essere
decifrati. La natura, invece, sarebbe
comune a tutti gli uomini: essa esiste
indipendentemente dalle forme e
dalle usanze sociali.
La cultura si identifica con tutto ciò
che non è comune, ma deve essere
appreso; essa dipende da norme
sociali, collettive. Mangiare è
naturale, è un’azione che fanno
tutti gli uomini per istinto. Ma le
abitudini alimentari sono diverse
da cultura a cultura e presentano
molte differenze. Le usanze
alimentari contribuiscono a formare
l’identità culturale.All’intervistatore
che chiedeva come mai in tutte le
civiltà esistano tabù per quanto
riguarda le abitudini alimentari: Lévi-
Strass rispose che “la ragione dei
tabù è che le piante e gli animali
non sono soltanto parte del
mondo naturale. Essi sono anche
investiti di significati simbolici
che variano da cultura a cultura.
È a causa del loro significato
simbolico che alcune forme di
cibo vengono preferite, mentre
altre sono rifiutate. Per esempio,
negli Usa vige un tabù che riguarda
la carne di coniglio, perché per gli
statunitensi esso è considerato un

animale
domestico
al pari del
gatto e del cane, che vivendo in
famiglia sono considerati facenti
parte, a un livello più basso,
dell’umanità. È possibile trovare un
cibo, come un coniglio, solo negli
stati dove abitano italiani e greci.
Nel Mato Grosso, per gli indiani
Borro, è tabù mangiare un tipo di
cervo molto comune nella regione,
perché questo animale svolge un
ruolo molto importante nei miti che
riguardano l’origine della tribù. Sulle
coste del Pacifico del Canada e
dell’Alaska si sviluppa, in alcuni
periodi dell’anno, un plancton
velenoso che rovina i molluschi.
Naturalmente i molluschi sono tabù.
È stato molte volte affermato che
ebrei ed arabi non mangino carne di
maiale, adducendo argomentazioni
scientifiche, come quella del
deterioramento della carne di suino a
causa delle regioni molto calde dove
abitano questi popoli. Questa
dovrebbe essere la vera ragione del
tabù riguardante la carne di maiale.
Ci sono tuttavia popolazioni che
abitano in aree più calde del
Medioriente, le quali mangiano quasi
esclusivamente carne suina. Ciò
avviene anche in vaste regioni
dell’Africa. Per Lévi-Strauss pare che
sussistano ragioni più valide per
sostenere che tabù del genere
abbiano a che fare con la base
culturale dell’alimentazione di un
popolo. Per chi coltiva la terra,

l’animale domestico più comune è
spesso il maiale, mentre per i popoli
nomadi e per quelli dediti alla
pastorizia, gli animali più comuni
sono i bovini e gli ovini.
Il maiale da una parte, il bue, la
vacca e la pecora dall’altra,
diventano simboli di modi di
vivere diversi, dei quali l’uno viene
considerato il “modo di vivere
dell’altro”e quindi aborrito, e ciò che
costituisce il cibo “dell’altro” (talvolta
considerato nemico) diventa tabù.
L’insaporimento del cibo mediante
le spezie, non è nato solo per
accentuare il gusto dei cibi, ma
anche perché le spezie possono
essere, in un certo senso, utilizzate
come una forma di comunicazione
con forze esterne. L’impiego delle
spezie si ricollega alla magia. Il
fatto di condire un cibo in un
modo determinato contribuisce
a definire l’identità di un
gruppo all’interno di una
cultura. Pensiamo all’uso dell’aglio
in alcune regioni (soprattutto nel
sud della Francia e in Liguria )
mentre in altre non si usa. Si
potrebbe presumere che ciò abbia
in qualche modo a che fare con il
sapore, con l’odore o per altro
impiego. Ma l’origine può essere
ricercata in un movimento religioso
che nel Medioevo era molto diffuso
nella Francia meridionale, il
cosiddetto “movimento cataro”.

Le usanze alimentari contribuiscono
a formare l’identità culturale dei popoli. 
Lo afferma il famoso antropologo 
Lévi-Strauss, offrendo 
qualche gustoso esempio

L’uomo che mangia 
come parla
DI EUGENIO MEDAGLIANI

                 



Secondo tale movimento l’aglio era
connesso con il maligno ed era
proibito farne uso nel cibo. Nei
secoli seguenti si scoprì, invece, che
l’allicina, sostanza contenuta
nell’aglio, era un potente antisettico,
capace di inibire l’azione dei batteri,
tanto che una maschera imbottita di
aglio era impiegata dai medici, nel
tardo medioevo, durante le
epidemie, per prevenire il contagio
per la cura degli appestati.
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dRummaging through the papers in my
library,
I found an interview given by the French
anthropologist Claude Lévi-Strauss in 1979,
to the Norwegian magazine Samtiden
(translated in 1983 for the Italian monthly
La Gola).
Lévi-Strass considers cultures as languages
that can be deciphered. Nature, on the other
hand, is common to all men: it exists
irrespective of social forms and customs.
Culture is identified with all that which is
not common, but must be learned; it
depends on social, collective norms. Eating
is natural; it is an action that all men do
by instinct. But dietary habits differ
from one culture to another and present
many differences. Dietary customs
contribute to forming cultural identity. Levi-
Strauss answered the interviewer who asked
why taboos exist in all civilisations
regarding dietary habits by saying that the
reason for taboos is that plants and
animals are not only a part of the
natural world. They are also invested

with symbolic meanings that change
from one culture to another. It is
because of their symbolic meaning that
some forms of food are preferred, while
others are refused. For example, in the
USA there is a taboo concerning rabbit’s
meat, because for the Americans it is
considered a pet just like a cat or a dog,
which lives in and is considered part of the
family, just one level lower than humanity.A
food like rabbit can only be found in
countries where Italians and Greeks live.
In the Mato Grosso it is taboo for Borro
Indians to eat a type of deer that is very
common in the region because this animal
carries out a very important role in the
myths regarding the origin of the tribe. On
the Pacific coasts of Canada and Alaska, in
certain periods of the year, poisonous
plankton develops that ruins shellfish.
Naturally, the shellfish are taboo. It has been
stated many times that Jews and Arabs do
not eat pork, advancing scientific
arguments, such as the one about the
deterioration of pork due to the very hot

regions where these peoples live.This should
be the real reason for the taboo regarding
pork. However, there are populations who
live in much hotter areas of the Middle East
who eat pork almost exclusively. This also
occurs in vast regions of Africa. For Lévi-
Strauss it appears that more valid reasons
exist to support the idea that taboos of the
kind concern the cultural basis of a people’s
diet. For those who farm, the most common
domestic animal is the pig, while for
nomadic and sheep-breeding peoples, the
most common animals are cattle and sheep.
The pig on one hand and the ox, cow and
sheep on the other, become symbols of
different life styles, of which one is
considered the “life style of the other” and
therefore abhorred, and that which
constitutes the food “of the other”
(sometimes considered as the enemy)
becomes taboo.
The flavouring of food through spices was
born not only in order to accentuate the
taste of foods, but also because spices can,
in a certain sense, be used as a form of
communication with external forces.The use
of spices is linked to magic. The fact of
dressing a food in a specific way
contributes to defining the identity of a
group within a culture. Let’s think of the
use of garlic in certain regions (especially in
the south of France and Liguria) while in
other regions it is not used.We could
presume that this in some way has
something to do with flavour, smell or use.
But the origin can be sought in a religious
movement which in the Middle Ages was
very popular in the south of France, the so-
called “Cathar movement”.According to this
movement, garlic was linked with evil and
its use was banned in foods. In the following
centuries, it was discovered, instead, that
allicine, a substance contained in garlic,
was a powerful antiseptic, capable of
preventing the action of bacteria, so that a
mask padded with garlic was used by
doctors, in the late Middle Ages, during
epidemics, to prevent contagion when
treating those suffering from the plague.

The man who eats as he speaks
Dietary habits contribute to forming the cultural identity of peoples. 
The famous anthropologist Lévi-Strauss confirms this, offering some tasty examples

BY EUGENIO MEDAGLIANI

saperi e sapori

               









spazio giovani

dEvery season brings new products and
invites us to cook in a different way. Now
that spring is on the way, how should a
young chef behave?
“First of all, he should use the elements offered by
the season itself: green and colours in general,
freshness and lightness, flowers, vegetables and
spontaneity.Then, he should put away all
preserves to concentrate on fresh, less
sophisticated products which, if just picked, can
be presented on the plate without too many
changes.A cuisine that is less refined guarantees
greater lightness and is easier to digest and is in
line with the need to practice more sports and
physical exercise, after our hibernation.
With their freshness and colours, spring raw
materials invite the chef to compose
appetising, attractive dishes. Then, the good
chef adds something more: he works on the
products, protecting not only the colours but
also the organoleptic properties. What
stratagems are useful for this purpose?
“The colour of spring vegetables is threatened by
natural chemical reactions and cooking.For

example, artichokes are usually cut and kept in
water and lemon juice before being cooked.
Lemon juice is effective for preventing oxidation,
but causes artichokes to macerate, slightly
changing their flavour.So, here is a suggestion:
instead of using lemons for the ascorbic acid they
contain, why not use ascorbic acid directly? In
this way, you do not change the flavour of the
artichokes and precious lemons are not wasted!
The same applies to prolonged cooking methods
that deprive raw materials of their lovely colour
and nutritional principles. It is always better to
try to keep products as close as possible to their
original condition”.
We are lucky enough to live in a Country that
has a rich variety of seasonal products that
allow us to characterise menus in a different
way according to the months of the year…
“In the past, in winter, we used to open jars and
used a lot of dried products.As soon as the sun
started to shine in the countryside and farmers
started to collect fresh vegetables again, there was
a great desire to enjoy, once again, the “pure”
taste of a pepper or a carrot, which we didn’t

think of cooking at all. I think it is the duty of a
chef to respect these traditions, interpreting them
not as a constraint that links us to the past and
prevents us from moving freely, but more as a
source of wisdom, of notions collected over the
centuries from experiences and mistakes.This
doesn’t mean, for a chef, not putting something
of his own into the presentation of a dish, but it
means allowing flavours to realise themselves in
their maximum expression. And, even more, to
keep the nutritional characteristics of a food
intact:when we are lucky enough to have
excellent raw materials at hand, it is up to us
chefs not to ruin them, perhaps with prolonged
cooking”.
What would you think if we transmitted the
concept of “more product less cooking” as a
message to our youngsters”? 
“It would be a good slogan to valorise both our
territory and the culinary tradition of Italy,
which has always given great importance to
seasonal products and uses them without
changing their appearance and flavour too
much. The risk of current catering is that, in
order to prepare recipes that can surprise
customers, many chefs make too much of an
impact on the nature of raw materials, changing
some of their fundamental characteristics. If we
paid more attention to the individual product
and less to the cuisine (understood as
“manipulation”of it), we could only obtain the
best possible result”.

Spring in the kitchen
Fruit and vegetables have returned to the market in large quantities and offer the chef so
many possibilities to create, playing with their flavours, colours and textures. An
interesting topic, discussed here by the food and wine critic Luigi Cremona in his
interview with Alessandro Circiello, coordinator of the Young Chefs Division of FIC.

BY ALESSANDRO CIRCIELLO AND LUIGI CREMONA
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Dal documento del 18 dicembre
2008 indirizzi, profili e quadri orari
per gli istituti professionali:
il “Tecnico dei servizi per
l’enogastronomia e l’ospitalità
alberghiera” ha specifiche
competenze tecniche, economiche
e normative nelle filiere
dell’enogastronomia e
dell’ospitalità alberghiera, nei cui
ambiti interviene in tutto il ciclo di
organizzazione e gestione dei
servizi. È in grado di:
• usare le tecniche per la gestione

dei servizi enogastronomici e
l’organizzazione della
commercializzazione dei servizi
di accoglienza e di ospitalità;

• organizzare attività di pertinenza,
in riferimento agli impianti, alle
attrezzature e alle risorse umane;

• applicare le norme attinenti la
conduzione dell’esercizio, le
certificazioni di qualità, la
sicurezza e la salute nei luoghi
di lavoro;

• usare le tecniche di
comunicazione e relazione in
ambito professionale
finalizzate all’ottimizzazione
della qualità del servizio;

• comunicare in almeno due
lingue straniere;

• reperire ed elaborare dati

relativi alla vendita, produzione
ed erogazione dei servizi con il
ricorso a strumenti informatici 
e a programmi applicativi;

• attivare sinergie tra servizi di
ospitalità-accoglienza e servizi
enogastronomici valorizzando,
anche attraverso la progettazione
e programmazione di eventi, il
patrimonio delle risorse
ambientali, artistiche, culturali,
artigianali e di costume del
territorio;

• documentare il proprio lavoro e
redigere relazioni tecniche.

Nella filiera dell’enogastronomia:
• agisce nel sistema di qualità per la

trasformazione, conservazione,
presentazione e servizio dei
prodotti agroalimentari;

• integra le competenze
professionali orientate al cliente

con quelle linguistiche e
comunicative;

• opera nel sistema produttivo sia
promuovendo le tradizioni locali,
nazionali e internazionali, sia
individuando le nuove tendenze
enogastronomiche.

Nella filiera dell’ospitalità
alberghiera:
• svolge attività operative e

gestionali funzionali
all’amministrazione, produzione
ed erogazione dei servizi.”

Dal profilo emerge una
preoccupazione relativa alla
professionalità specifica di chi
esegue il lavoro, oltre che
organizzarlo e gestirlo. L’abilità
manuale e le caratteristiche
professionali del cuoco non si
trasmettono attraverso “belle

Approfondiamo il progetto di riforma degli istituti professionali. Si tratta del profilo 
del “tecnico dei servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”  e della proposta 
di quadro orario pubblicata in data 18 dicembre 2008. Il materiale a nostra disposizione
rende urgente un intervento da parte della categoria dei Cuochi sui contenuti del progr
amma e sui metodi didattici da mettere in atto nei contenitori dei laboratori. Quindi, al lavoro!
A noi tutti il compito di esprimere proposte sui contenuti e sui programmi. 
Alle istituzioni il dovere di dare ascolto alla categoria professionale che meglio 
rappresenta l’enogastronomia nel mondo. Aspetto le vostre considerazioni. 
Continuate a scrivermi: guadagno@alice.it  

SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA

Verso una nuova 
figura professionale
DI GIOVANNI GUADAGNO

L’aforisma del professore
“Non conosco un nuovo programma, so solo che l’arte 
si manifesta sempre in nuove forme, poiché ci sono
sempre nuove personalità. Come insegnante credo che
la migliore espressione dell’insegnante sia l’esempio.”

Luigi Cerri, formatore appassionato, 2009
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scuola e formazione

d
parolone” ma innanzi tutto con
il duro lavoro ai fornelli. Il
rischio è che gli istituti
professionali diventino un altro
luogo, come molti altri della scuola
italiana, dove tutto si basa sulle
parole e sulle idee perdendo
definitivamente il delicato rapporto

fra teoria e pratica. Il rischio è che
definitivamente si passi alla
formazione di tecnici incompetenti
e improduttivi e cioè inutili in
quanto bisognosi di un supporto
operativo di bassa manovalanza,
magari di provenienza extra
comunitaria, per la produzione dei

pasti e per il servizio. Interveniamo
tutti sulla questione: il dibattito è
più che mai aperto. Che gli istituti
continuino a formare i cuochi
ambasciatori della cucina nel
mondo.

TABELLA A - QUADRO ORARIO DEI NUOVI ISTITUTI PROFESSIONALI
Area comune 
Ipotesi di 32 ore (da 60’) a settimana per 33 settimane per anno scolastico

1° biennio 2° biennio Ultimo anno
1^ 2^ 3^ 4^ 5^

Attività e insegnamenti comuni a tutti gli indirizzi
Lingua e letteratura italiana 132 (4) 132 (4) 132 (4) 132 (4) 132 (4)
Lingua inglese 99 (3) 99 (3) 99 (3) 99 (3) 99 (3)
Storia, cittadinanza e costituzione 66 (2) 66 (2) 66 (2) 66 (2) 66 (2)
Matematica 132 (4) 132 (4) 99 (3) 99 (3) 99 (3)
Diritto ed economia 66 (2) 66 (2) — — —
Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia) 66 (2) 66 (2) — — —
Scienze motorie e sportive 66 (2) 66 (2) 66 (2) 66 (2) 66 (2)
RC o attività alternative 33 (1) 33 (1) 33 (1) 33 (1) 33 (1)
Totale ore 660 (20) 660 (20) 495 (15) 495 (15) 495 (15)
Attività e insegnamenti obbligatori di indirizzo 
totale ore (vedi tab. B) 396 (12) 396 (12) 561 (17) 561 (17) 561 (17)
Totale complessivo ore 1056 (32) 1056 (32) 1056 (32) 1056 (32) 1056 (32)

TABELLA B - QUADRO ORARIO DEI NUOVI ISTITUTI PROFESSIONALI
Attività e insegnamenti obbligatori nell’area di indirizzo: SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA
Ipotesi di 32 ore (da 60’) a settimana per 33 settimane ad anno scolastico

1° biennio 2° biennio Ultimo anno
1^ 2^ 3^ 4^ 5^

Scienze integrate (Fisica) 66  (2) — — — —
Scienze integrate (Chimica) — 66 (2) — — —
Scienza degli alimenti 66  (2) 66  (2) — — —
Laboratorio di servizi enogastronomici
insegnamento affidato al docente tecnico pratico 99  (3) 99 (3) — — —
Laboratorio di servizi di ospitalità
insegnamento affidato al docente tecnico pratico 99  (3) 99 (3) — — —
Seconda lingua straniera 66 (2) 66 (2) 99 (3) 99 (3) 99 (3)
Scienza e cultura dell’alimentazione — — 66 (2) 66  (2) 66  (2)
Laboratorio di servizi enogastronomici e della ricettività 
alberghiera insegnamento affidato al docente tecnico pratico — — 264 (8) 198 (6) 198 (6)
Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva — — 132 (4) 198 (6) 198 (6)
Attività e insegnamenti obbligatori di indirizzo 
totale ore (riportate nella tab. A) 396 (12) 396 (12) 561 (17) 561 (17) 561 (17)
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dSERVICES FOR FOOD AND WINE 
AND HOTEL ACCOMMODATION

From the document of 18th December 2008,
courses, profiles and general timetables for
professional colleges:“The Technician for
wine and food and hotel accommodation
services”has specific technical, economic and
prescriptive competences in the sectors of food
and wine and hotel accommodation, in whose
spheres such a professional intervenes in the
whole cycle of organising and managing
services.He/she is able to:
• use techniques for managing food and wine

services and organising the
commercialisation of hospitality and
accommodation services;

• organise pertinent activities, with references
to plants, equipment and human resources;

• apply regulations relating to running the
business, quality certification, health and
safety in the work places;

• use communication and relation techniques
in a professional sphere aimed at optimising
the service’s quality;

• communicate in at least two foreign
languages;

• obtain and process data relating to the sale,
production and provision of services using
IT tools and application programs;

• activate synergies between hospitality-

accommodation services and wine-food
services valorising, also through the
planning and scheduling of events, the
wealth of local environmental, artistic,
cultural and artisan resources and customs;

• document his/her own work and draft
technical reports.

In the food and wine sector, he/she:
• operates in the quality system to transform,

preserve, present and serve food products;
• integrates client-orientated professional skills

with linguistic and communication skills;
• operates in the production system both by

promoting local, national and international
traditions and by identifying new food-wine
trends;

In the hotel accommodation sector, he/she:
• carries out operational and management

activities functional to the administration,
production and
provision of services.”

A preoccupation
relating to the specific
professionalism of
those who carry out
the job, as well as
those who organise
and manage it,
emerges from the
profile. The manual

ability and professional characteristics of
the chef are not transmitted through “find
words” but, above all, through hard work
over the stove. The risk is that professional
colleges may become another place, like many
others in Italian schools, where everything is
based on words and ideas, losing forever the
delicate relationship between theory and
practice.The risk is that we will go on forever
training incompetent, unproductive, and
therefore useless, technicians since they need
the operating support of low-level unskilled
workers, perhaps coming from outside the
European Community, for the production of
meals and for service. Let us all take action on
this matter: the debate is more open than ever.
Let colleges continue to train chefs who are the
ambassadors of cooking all over the world.

Towards a new professional figure
Let us examine with further information the project to reform professional colleges. We are talking about the professional profile of the
“technician for wine and food and hotel accommodation services” and of the proposal of a general timetable published on 18th December
2008. The material at our disposal makes even more urgent action by the Chefs category concerning the contents of the program and the
teaching methods to be adopted in laboratories. So, to work! It is the duty of all of us to make proposals regarding contents and
programs.  Colleges have the duty of listening to the professional category that best represents food and wine in the world. In fact, the
chef is the first local ambassador. I look forward to receiving your remarks. Don’t stop writing to me: chef.guadagno@alice.it 
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The teacher’s aphorism
“I do not know a new program; I only know that
art is always manifested in new forms, since there
are always new personalities. As a teacher, 
I believe that the best thing a teacher 
can do is to set an example”.

Luigi Cerri, “enthusiastic teacher”2009
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“Ho difeso il mio amore”
I Nomadi

Cucinare d’amore 
e d’accordo
DI GIOVANNI GUADAGNO E GABRIELLA VALBUSA

“D’amore e d’accordo”
è una sintesi delle
principali ricette e

tecniche contenute nelle oltre
mille pagine della collana
ABCuoco ed è rivolto a tutti
coloro che vogliono cucinare.Tutti
possono farlo e la cucina può
tornare a essere l’azione
quotidiana che può dare vita e
profumo alle nostre case.
Cucinare è un’azione sociale di
importanza rilevante: un buon
pasto scatena il buon umore. Una
pessima cena provoca notti
insonni e sviluppa pessime
relazioni umane. Se ai fornelli i più
si avvicinano per necessità non è
detto che, superata la difficoltà nel
padroneggiare le tecniche di base,
la cucina non diventi una vera e
propria passione. Cucinare quindi
è un hobby quotidiano che ci
permette di entrare in relazione
con gli altri sia perché è bello,
oltre che gratificante, cucinare
insieme, sia perché ciò che
cuciniamo entra a far parte di noi
oltre che essere offerto ad altri.
Il primo passo per andare d’amore
e d’accordo, in cucina come nella
vita, è evitare di creare
complicazioni rimuovendo gli
ostacoli di tipo tecnico e materiale
che si possono generare
affrontando le più disparate
pratiche quotidiane. Il pregio di
questo libro è quello di
concentrare in poche pagine
l’essenza della tecnica e dell’arte
della cucina. Le ricette sono al
tempo stesso raffinate e semplici,
tutte rigorosamente sperimentate.
Questo manuale può permettervi
quindi di affrontare con
spensieratezza l’argomento cucina.

Cucinare in coppia presuppone
armonia e complicità. Non è facile
andare d’amore e d’accordo
tuttavia, per necessità o per
piacere, gli ostacoli si affrontano e
si superano e in famiglia, o con gli
amici, si finisce per gustare
succulenti manicaretti.
L’avvento di tecnologie evolute
nella trasformazione e
nella conservazione dei
cibi permette oggi di
avere sul mercato grandi
quantità di prodotti
alimentari, di discreta
qualità, già precotti e
pronti da rigenerare
con qualche minuto nel
“magico” microonde.
La difficoltà di “metter
insieme il pranzo con
la cena” è, per fortuna,
in grande parte
superata; a che pro
quindi imparare a
cucinare? Perché
tanta fatica? 
Ci sono aspetti
concreti che ci
inducono a
riprendere la pratica
del cucinare
quotidiano: il
portafoglio e lo
stomaco. Il cibo
preconfezionato e
precotto,
igienicamente fin troppo perfetto,
è dal punto di vista nutrizionale
spesso eccessivamente raffinato
ed elaborato. Nei cibi pronti i
nutrienti contenuti naturalmente
negli alimenti sono integrati da
altri introdotti per ragioni diverse
che vanno dalla consistenza al
colore. Si tratta spesso di sostanze

alimentari comuni, come la farina
lattea o l’albumina, di per sé
innocue ma che assunte in
eccesso mandano in sovraccarico
il nostro organismo. Un altro
aspetto importante è quello
economico.
I cibi pronti costano molto e
rendono poco. Mediamente la

carne già lavorata costa il 30

per cento in più di quella
da lavorare (anche solo da tagliare
a pezzi per fare uno spezzatino)
ma il vero record lo toccano i
piatti precucinati da rigenerare
con punte che toccano il 300-400
per cento del valore della merce
iniziale! 
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