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Sia grande che piccola distribuzione hanno difficolta a selezionare

addetti ai banchi. «Pregiudizio e indolenza, € problema culturale»

Rinascono le antiche botteghe
Ma cercasi giovani banconisti

ClaraMinissale

PALERMO

¢ botteghe di quartiere vi
vonounanuovagiovinezzaed
hanno bisogno di banconisti,
la grande distribuzione cerca
addetti ai banchi sempre piu
specializzati peroffrireaiclientiun
servizio personalizzato. Ma non si
trovanogiovaniche voglianoimpa
rare il mestiere.
Daunlato,secondogliaddettiaila
vori, ¢'¢ una forma di pregiudizio
neiconfronti diun’attivita conside
rata umile e che oggi, al contrario,
richiede una buonadose di compe-
tenza e specializzazione; dall'altra
c'euna forma diindolenza neicon-
fronti di un lavoro che tiene impe-
gnatl sel glorni su sette, mattina e
pomeriggio.
«Niente di pit sbagliato — spiega
Teresa Armetta che con il marito
Gino e fondatrice della Comunita
delle botteghe storiche a Palermo
e si occupa anche di formazione -.
Il nostro & un lavoro tradizionale
nelquale io vedo solo vantaggi: é si-
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curo, cisono ferie e tredicesime pa
gate, incentivi ed extra, siriposaun
giorno asettimanae, per chilavora
inunabottega, c'él'orario spezzato
con una comoda pausa pranzo.
[l vero problema é culturale - ag
giunge - perché noi ci scontriamo
con famiglie che affermano che
non vorrebbero mai vedere i loro
figli dietro ad un bancone, senza
considerare che questoe un lavoro
che, se fatto bene, richiede un alto
livello dispecializzazione perché i
clienti sono sempre pid preparati
ed esigentis.

Niente che non si possa imparare
sul campo, ma partendo da solide
basidivogliadifare e curiosita per-
ché qui non si tratta solo di essere
commercianti quanto, piuttosto,
veicoli di cultura, narratori di pro-
dotti come Tuma persa, Piacentinu
ennese, Ricotta infornata, Maior-
chino, Pecorinosicilianodope Pro-
vola dei Nebrodi, che altrimenti re-
sterebbero sconosciuti ai pid. «Noi
abbiamo ciclicamente enormi diffi-
coltaatrovare giovaniche vogliano
fare i banconistiin salumeria e lo
stesso accade nella grande distri-

buziones, spiega Teresa Armetta. E
proprio la gdo si é data da fare per
organizzare corsi di formazione
per far conoscere le materie prime
e come trattarle, 1 metodi di lavo

razione, le analisi dei bisogni dei
clienti per offrire un servizio sem

prepinragionatoe adeguatoalleri

chieste di mercato.

«Chifalaspesa spesso vuole essere
consigliato, quindisi devono cono

scere i metodi di lavorazion. Noi
siamo disposti a trasferire il nostro
know how ma chiediamo giovani
motivati - dice la Armetta -. Biso-
gna abbandonare l'idea che stare
dietro ad un ancone significhi solo
affetrare, tagliare. A noi interessano
competenze complete nella sele-
zione, conoscenza e proposta dei
prodotti agroalimentari d'eccel-
lenza». Cosidalla bottega di quar-
tiere parte una sfida: «A gennaio
selezioneremo due ragazzi che vo-
gliono imparare il mestiere da chi
lo fa da oltre trent'anni. L'ideale sa-
rebbe avere giovani che hanno stu-
diato agraria, che hanno frequen-
tatol'alberghierooche hannofatto
Un corse universitarios.

Contrada San Lorenzo - Cefala Diana (Pa)

Lastoriasistudia
con piatti e cocktail

@ Piattie cocktail perstudiare
Storia e Letteratura. Cosi
all'lpssar Cascino divia Fattori
nascono giornate distudiocome
«La Cucina Futurista» o quella
in memoria de«Lastrage del
panediviaMaqueda» in cui
studentie docenti alimentano
ilricordo realizzando mentia
tema. Depero e le polibibite della
cucina futuristadi Marinetti e
Ciulla saranno cosl protagonisti
del banchetto previsto

per la giornata mondiale
dell’Alimentazione, il prossimo
16 ottobre. Fregola e pomodoro
nel piatto « Sanguri panis
serviranno a commemorare,

il 18 ottobre,levittime
palermitane uccise dall'esercito
regio nel 1944..

Al Taormina Gourmet
I'alta formazione

® Imparo-Assaggio-Esploro.
Sono letre parole chiavedella
settimaedizione di Taormina
Gourmet, il grandeevento
organizzato daCronachedi
Gustodal 22al 31 ottobre.
Queesta edizione si presenta
con una grande novita: oltre ai
tregiorni classici dedicatialle
masterclass, al maxibancodi
assaggio, ai cooking show e alle
cene d'autore, sard dato ampio
spazioall'altaformazionetanto
daampliare il numero dei giorni
dedicati alla manifestazione.

Mixology, il Bloody
Mary diventadigitale
@ Dopolapanzanellaarriva il
Bloody Mary digitale tracciato

in blockchain. A proporlo e afare
il bis con la tecnologia &lo chef
Antonello Colonna che proporra
e ha presentatoil cocktail
all'Internet Festival-Formedi
Futuro, manifestazione che

da nove annifa il punto a Pisa
sull'evoluzione degli ecosistemi
digitali.ll Bloody Mary
tecnologico ha tragli ingredienti
il pomodoro torpedino.
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Un ritorno al passato:
pasta e pane fatti in casa

Gliitaliani preferiscono
preparare le conserve
alla ricerca di genuinita
e diingredienti autentici

PALERMO

Siritorna al passato nelle famiglie
italiane e aumentano le prepara
zionifatteincasadi pane, pasta,con
serve. A cambiare, perd sono le mo
tivazioni di questo recupero delle
tradizioni, che oggi ha pit a che fare
con la ricerca della genuinita, del
cibo sano, mentre un tempo, prima
del boom dell'industrializzazione,
era pil legato a necessita economi
cheebisognodifarquadrareil bilan
cio domestico. Dunque, oggi, 6,7 mi
lionidifamigliesi cimentanoin pre
parazionidipastasempliceoripiena
fatta in casa con il matterelloo gra
zie all'aiuto di macchine apposite e
guasi una famiglia italiana su quat
tro, circa il 23 per cento, con l'arrivo
dell'autunnoprepara conserve fatte
in casa per garantirsi un'alimenta
zione pin genuina, naturale, cento
per cento nazionale e ridurre gli
sprechi. Sono dati emersi da un'in
dagine Coldiretti/Ixe presentata al
Villaggio contadino a Bologna.
«Siregistra - sottolinea la Coldirett
uno storico ritorno al passato ri
spetto alle prime fasi dell'industria
lizzazione e urbanizzazione del Pa
ese quando la conquista della mo
dernita passava anche dall'acquisto
della pasta piuttosto che dalla sua
realizzazione incasa. Unatendenza
precisa la Coldiretti - confermata
dal boom delle pubblicazioni dedi
cate, dalle chatsu internet, dal suc
cesso delle trasmissioni televisive
e dai corsi di cucina anche nei mer-
catienegliagriturismidiCampagna
Amicas,
«Per gli italiani oggi la riscoperta
della genuinita come valore, il fatto
in casa - continua la Coldiretti -
tornaavalere dipiudel prodottoac-
quistato. 51 cercano con attenzione

lafarine, magari utilizzando quelle
degli antichi grani storiciitaliani, e
quandonon é possibile fare dasolisi
cercacomunque nelloscaffale il pro-
dotto che richiama alla genuinita e
alla tradizione, come dimostra la
decisa svolta nazionalista della pa-
sta con la nascita e la rapida prolife

razione di marchiche garantiscono
l'origine italiana del grano impie

gato al 100 per centos.

Una esigenza reale dato che
quest'anno & aumentata di quasi
nove volte la quantita di grano im

portato dal Canada in Italia nel
primo semestre del 2019 rispetto
allo stesso periodo del 2018, per
un totale di 387 milioni di chili. Un
balzo delle importazioni favorito
dalla concorrenza di prodotti che
non rispettano le stesse regole disi

curezza alimentare e ambientale vi

gentinel nostroPaese.

Ma se in passato erano soprattutto
i piu anziani ad usare il matterello,
memaori spesso divecchie abitudini
casalinghe, adesso la passione sista
diffondendoanche tra i pia giovani.
Dalla pastaalle conserve, il ragiona

mento noncambiaela preparazione
diquelle fatte incasa étornataades

sere di grande attualita data la ne

cessitadigarantire laqualitie un'a

limentazione il pin possibile natu

rale.

«L'ltalia - dice il presidente dei col

tivatori Ettore Prandini - e all'avan

guardiain Europaperlatrasparenza
delle informazioni sulle etichette
degli alimenti ma questo primato
rischia di essere cancellato dall'en

tratainvigore, nell'aprile 2020, delle
norme europee fortemente ingan

nevoli periconsumatori» CLM.

LA RICERCA: Coldiretti/lxé

i DATI: il 23% degli italiani prepara
conserve, pasta e pane in casa
OBIETTIVI: aumentano le famiglie
e i giovani attenti alla genuinita e
alla freschezza dei cibi

Tel. 0918270616




