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Corso di alta formazione per cuochi
a Palazzo Boccella di San Gennaro

[’iniziativa ¢ realizzata dall’ Accademia Gualtiero Marchesi

Capannori FFino a sabato 11
novembre Palazzo Boccella
di San Gennaro ospitera la
Quinta edizione del percor-
so di alta formazione “I cuo-
chi del futuro”, realizzato
dall'Accademia Gualtiero
Marchesi con il patrocinio
delComune di Capannori.

Un corso di sette settima-
ne riservato ai migliori neodi-
plomati in istituti alberghie-
ri, che avranno l'occasione
di fare una full immersion di
grande qualita con formula
college, di didattica e pratica
di cucina di cucina grazie ad
un corpo docenti formato da

personaggi di altissimo livel-
lo. Al percorso formativo se-
guira uno stage curriculare
nei migliori ristoranti italia-
ni.

Dopo un primo percorso
di collaborazione attivato
nell'ottobre 2020 traammini-
strazione comunale, Fonda-
zione Palazzo Boccella e Fon-
dazione Gualtiero Marchesi
sulla scia degli esiti positivi
ottenuti questa esperienza
formativa quindi prosegue.
Palazzo Boccella si confer-
maquindiun puntodieccel-
lenzadiformazionesul terri-
torio capannorese nel setto-

re culinario, offrendo percor-
si formatividi alta qualita av-
valendosidi prestigiose colla-
borazioni come quella con
I’AccademiaMarchesi.

[ docenti di cucina dell’Ac-
cademia Gualtiero Marche-
si, creata dal Maestro nel
2014 con lo scopo di formare
i cuochi secondo il suo pen-
siero e nel rispetto delle sue
regole, sono esclusivamente
cuochiche hanno lavoratoal
suo fianco in uno dei suoi ri-
storanti. Dasempre Marche-
si considerava che il vero va-
lore di una scuola non fosse
nel luogo o nelle attrezzatu-
re, ma esclusivamente lega-
to al livello professionale dei
docenti.

A palazzo Boccella si alter-
na attivita pratica in cucina
(con cuochi marchesiani
qualiPatrick Masserae Anto-
nio Ghilardi) alezionidiana-
lisisensoriale (tenute dal pro-
fessor Odello del Centro Stu-
di Assaggiatori), nutrizione e

alimentazione (conleprofes- _
soresse Venturi e Sanmartin |

dell’UniversitadiPisa), cono-
scenza dei prodotti ittici
(con la dottoressa Tepedino
di Bologna), storiadella cuci-

llcorso durera
sefte
settimane
con docenti
dialto livello
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na (col professor Capatti, pre-
sidente del Comitato Scienti-
fico Fondazione Gualtiero
Marchesi), sommellerie
(con Mondini di Aspi), colti-
vazione e allevamento (con
il dottor Pistis esperto di agri-
coltura biodinamica) e ma-
nagement della ristorazione
(con Enrico Dandolo, Ceo
del Gruppo Gualtiero Mar-
chesi).

L'Universita del Caffe illy
presenta a loro il mondo del
caffe, Riso Buono il mondo
del riso, Ballarini e Zwilling i
coltelli e i materiali di cottu-
ra. Le lezioni prevedono an-
che materie quali Haccp e si-
curezza sul lavoro nonché
competenze trasversali, rea-
lizzateacuradiJobFarm. @

AIPRODUDIONE RISERVATA

Palazzo Boccella di San Gennaro, sede della quinta
edizione del percorso di alta formazione “l cuochi
del futuro” promosso da Accademia Gualtiero Marchesi






