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Boom deimestierilegatial cibo. “C’epostoper 150mila”

CATERINA PASOLINI

ROMA—L’Ttaliadidomanirina-
sce dal cibo. Riparte dalla food
economy, mescolando antiche
tradizionieraffinatezze tecnolo-
giche, vecchi mestieri enuove fi-
gure professionali. Sembra in-
fatti essere proprio questa, fatta
distoria e golosita, laricetta vin-
cente per ricominciare in un
Paesedoveil37percentodeigio-
vani e senza lavoro. Il motivo?
Dal pizzaiolo (ne mancano sei-
mila) all’affinatore di formaggi,
dal birraio a chilometri zero al
panettiere (ce ne vorrebbero
quattromila in pil), saranno
questi alcuni dei mestieri pit ri-
chiesti nei prossimi anni. Lavori
legati alla terra, alla gastrono-
mia, artigiani dei sapori col futu-

Mancano
all’appello seimila
panettieri. Tra

le figure del futuro,
il gelataio biologico
eil “personal
trainer”’ dell’orto

ro nelle mani.

Lo dicono le statistiche di
Confesercenti e Confartigianato
che parlano di professionisti del
cibo introvabili. Lo confermano
inchieste come quella della fon-
dazioneltaliaOrienta, chequan-
tifica in 150 mila i posti di lavoro
disponibili nel settore artigiano-
alimentare. E indica trale nuove
figure pit1 gettonate dei prossimi
anni il gelataio biologico, il per-
sonaltrainerdell’orto, checonsi-
glia gli aspiranti miniagricoltori
dabalcone e terrazzo che simol-
tiplicanoincitta,ol’alchimistadi
campagna, colui che crea nuovi
liquori e distillati per un pubbli-
co sempre piu curioso. «Nel no-
stro Paese c’e sempre maggiore
attenzione al cibo, alla sua qua-
lita. Siamo terradialtoartigiana-
to alimentare con una grande
tradizione alle spalle. Per questo
la food economy & destinata e
crescere». Antonio Cocozza,
professore di sociologia all'uni-
versitadiRomaedirettorescien-
tifico della fondazione Italia
Orientasottolinealanecessitadi
politiche disupporto,dai Comu-
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la crescita delle aziende
agricole guidate da under 30
nella seconda meta del 2012
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di cui 35.538 impiegati,
quadri e dirigenti

ni alle Regioni, che finanzino i
progetti, comegli orti dicitta che
simoltiplicano, anche per colpa
della crisi. «Perchélarealta e che
stiamo passando ad un’econo-
miachecivedeallostessotempo
produttori e consumatori».
Puntare sul cibo e la risposta,
lafood economydiqualita elari-

cetta, ricordandosi che il 17 per
centodeituristiarrivainItaliaat-
tirato proprio dai nostri piatti,
dalla pizza alle tagliatelle: il no-
stro biglietto da visita. La scom-
messa per il futuro si gioca dai
campi alle aule. Da quest’anno,
infatti, 'universita di Scienze ga-
stronomiche di Pollenzo, fonda-

tada Carlo Petrini, I'inventore di
Slow Food, ha deciso di aprire
corsi di alto apprendistato per
insegnareadiventare panettieri,
pizzaioli, mastri birrai, affinatori
di formaggi. Due mesi in classe
con visite per conoscere l'intera
filieradel prodotto, e poivia, ira-
gazziandranno abottega.

ADESSOLA VERA SCOMMESSA
ECONVINCEREIGIOVANI

CARLO PETRINI

(seguedalla prima pagina)
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UNO dei pilastri del nostro Paese:

panettieri, mastri birrai, norcini,

malgari e tanti altri sono sempre
statiil tessuto identitario della gastrono-
mia italiana, un bacino di saperi prezio-
sissimi, un unico comparto in grado di
fare qualita e creare valore. Devono ri-
conquistare quello spazio che la nostra
societa in passato ha riconosciuto loro,
anche perché sono strade moderna-
mente percorribili, che rappresentano
un’opzione di vita importante per i gio-
vani.

Ad alcuni potra sembrare una scelta
un po’retro, I'insegnare i mestieri del ci-
bo in un’universita, ma le conoscenze
materiali e immateriali, fabbrili e teori-
che di questi maestri sono qualcosa che
ha la stessa dignita dei piu alti studi. E
scienza gastronomica, nobile e per nulla
poetica, che genera economie, per nien-
te drogate o virtuali. E tutto molto con-
creto: siamo difronte a cio che ha contri-
buito a far volare I'immagine dell’Italia
nelmondo, quelmadeinItalychesichia-
macontinuamentein causaper farsibel-
li, ma che daalcuni decennisnaturiamo,

annacquiamo, pertendereaperderloin-
sieme a quel “saper fare” che s’impara
soltanto con la pratica quotidiana, la ri-
petizione dei gesti, la creazione di un
pezzo d’arte edibile.
Noneésoltantoun’operazionedisalva-
guardia, rivolta al passato: & pit1 che altro
una grande scommessa sul futuro. E
giunto ilmomento di far capire a tutti, in
particolare ai giovani, che questa € una
via per nuovi paradigmi economici, che
sifondanosullaciviltadellavoro manua-
le, qualcosa che arricchisce tanto la so-
cieta quanto le persone che decidono di
intraprendere il mestiere. Come dice Ri-
chard Sennet, nel suolibrofondamenta-
le, L'uomo artigiano, & quel «saper fare
bene le cose per il proprio piacere», cio
che davita al «cittadino giusto». Cittadi-
ni giusti, giovani che trovano una pro-
pria, dignitosa e remunerativa, identita
esistenziale; la possibilita di una pro-
spettiva che si allarga a tutto il Paese, co-
niugando passato e progresso: il piacere
di creare con le proprie mani una cosa
antica, in un contesto diverso, un atto
che trasformala societa e che genera ve-
racrescita, anche economica.
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Tra gli iscritti le motivazioni
sonodiverse: C’'eéchivuoleporta-
reavantil’attivita difamiglia, ma
connuovaformazione, «peram-
pliarla e innovarla»; chi vuole
carpiretuttiisegretiperdarecor-
po a una passione; chi vuole di-
ventare imprenditore e andare
all’estero dove cuochi, gelatai o

All’universita
diScienze
gastronomiche

di Pollenzo i primi
corsiperavviare

gli studenti verso le
botteghe alimentari

pizzaioli italiani hanno fatto la
storiadelgustoecambiatoleabi-
tudini alimentari oltremare. A
confermare questo ritorno al-
l'artigianato alimentare sono le
esperienze di chi, come Enrico
Giacosa, uno dei 74 mila panet-
tieri e pastai, lavora con tra pas-
sione e sperimentazione. Ad Al-
ba, Giacosaharidatovitaal pane
di Langa, partendo dalla coltiva-
zionedelleantichevarietadigra-
no locale quasi estinte e arrivan-
do alla macinazione a pietra in
unimpianto artigianale.

E che il futuro economico del
Paese possa nascere dal gusto e
dalla qualita lo provano i nume-
ri. Comeperlabirra.Ilsettoreva-
le oltre 2 miliardi e mezzo dieuro
einoltre 400 unita produttive da
lavoro a pittdi4.500 persone con
un indotto di oltre 140 mila. Pic-
cole e grandi realta tra eccellen-
zaedimpegnosociale,come An-
drea Bertola, mastro birraio che
ha fondato il Birrificio Troll nel
Cuneese, ma ha anche creato il
primo microbirrificio italiano
dentro un carcere, a Saluzzo.
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