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(uge) C'& chi vuole cambiare
vita e chi, a fine giornata, ha
bisogno di mettere le mani in
pasta per staccare dalla quo-
tidianitd. Alla sede di Ascom
Confcommercio Bergamo si
tengono corsi di formazione
per chiunique sia accomunato
dalla volontd di imparare
qualcosa di nuovo: dalle lin-
gue straniere alla cucina, fino
ad arrivare a lezioni sul «come
ti vestin, Ad organizzarli é I'as-
sociazione del commercio che
dal 2014 ha spostaio la strut-
tura di formazione ad Osio

Sotto & qui ha creato un polo’

dove curare corsi per. impren-
.. ditori e appassionati. . .

La proposta dei corsi que-
stanno ha come- slogan «Il
sapore si diffonde» e si articola
nelle due sezioni: il «Labo-
ratorio del sapere», indirizzato
allo sviluppo manageriale e
«l'Accademia del gusto», una
strutura attrezzata con cucine
e laboratori dove mettersi ai
fornelli, per una sera o per
un'intera stagione.

«Ci poniamo tra chi ha gia
finito gli studi e vuole ridurre
la distanza con il mondo del
lavoro e chi vuole proprio
cambiare professione ma non
ha pit I'eta per andare a scuo-
la», spiega Daniela Nezosi,
direttore dell'Accademia del
gusto e responsabile Area for-

bergamopost
B CORSE ASGORE Dalla cucina allo stile, sono frequentati da imprenditori e appassionati. E c'e pure la classe di «intelligenza emotivar
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Un barman al lavoro nella cucina di Ascom: il livello di chi insegna e chi frequenta & sempre pil alto

mazione e sgviluppo di
Ascom.

Chi vuole cambiare lavoro
affluisce nell'area «Vorrei fa-
res, con corsi dedicati alle
figure di pizzaiolo, barman,
cuoce e pasticcere, «Abbiamo
visto casi incredibili: profes-
sionisti dell'area contabile, so-

prattutto commercialisti e ra-
gionieri, che volevano diven-
tare cuochi. Tanti da giovani
sono stati indirizzati verso una
scuola e ung: professione piiz
sicura ma da adulti hanno
capito che non era veramente
cid che avrebbero voluto fare
nella vita. Sono entrati in cu-

cina e banno rimesso in di-
scussione la loro professio-
nalita. Il cuoco e il pizzaiolo
sono lavori fisicamente duri e
bisogna vedere se si & portati
al sacrificio: non sempre il
fisico supporta il sogno». Altre
storie personali hanno lascia-
to il segno in Accademnia: «Ab-




biame avuto alcuni uomini in
esilio politico che frequenta-
vano il corso per diventare
pizzaioli. Venivano in biciclet-
ta da Bergamo ogni sera e
tornavano. a mezzanotte.
Adessg due di loro gestiscono
delle pizzerie. 1l sacrificic por-
ta a casi di successo. Ci si apre
il cuore quando siamo test-
moni di queste esperienze».
Tutt i corsi sono tenuti da
docenti professionisti_anche
.guando sono rivold al pub-
blico amatorjale. «Per noi &
una scuola di cucina profes-
sionale - spiega Nezosi - I
nostro cuore rimane quello

imprenditoriale anche se ci-

siamo aperti al pubblice. Inol-

tre opgi gli appassionati hanno

livelli di conoscenza altissimi:
abbiamo appena finito il corso

- .dedicato al pane fattoin casae..

tutti i partecipanti gid pani-
ficavano a casa con il lievito
madre. La motivazione di chi
si iscrive lo porta a raggiun-
gere un grande livello di com-
petenzas,

Da un paio di anni I'Ac-
cademia del gusto organizza
un corso speciale per San Va-
lentino: una serata da passare
in coppia che prevede la pre-
parazione di un meni a quat-
tro mani. Si'cucina in due in
una postazione ¢ la coppia si
divide i compiti. «<Lo propo-

niamo da un paio di anni e va
sempre sold out», commenta
il direttore. Menire per ghi ap-
passionati di moda, il polo
organizza un corso di stile con
Carla Gozzi. 1a consulente
d’'immagine, personaggio te-
levisivo del programma «Ma
come ti vestin, trascorre un
sabato pomeriggio con chi de-
sidera comprendere .meglio
quali sono i irend della moda
€ soprattutto capire qual & lo

-gtile pih adatto per sé.

Tra i corsi manageriali
emergono nuove discipline
come i corsi dedicati alla ge-
stione delle emozioni sul luo-

o di lavoro. «Siamo partité

-facendo formazione venti an-

ni fa», dice Daniela Nezosi.
«Se prima gli imprenditori
chiedevano competenze tec-
niche oggi ci si rende conto
che l'intelligenza emotiva &
cid che serve per gestire un'a-
zienda e i suoi collaborateri. Il
corso sul lavoro e le emozioni
puntava proprio a capire il
canale atiraverso cui motivare
le persone. Oggi sappiamo
che climi dove Imperano ri-
gidita e severitd non sono pro-
duttivi. §i deve lavorare sul-
I'aspette delle emozioni. Que-
sta area di corsi sta ricevendo
sempre pill attenzione ma ri-
mane per una nicchia piit “il-
luminata”».




