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RISMIO E SVILUPPD  Incontro al polo scolastico Ipsoea Gagliardi-Prestia-De Filippis

Tra innovazione e tradizione

Secondo appuntamento per elevare il livello di professionalita dei bartender
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INNOVAZIONE nel
solco della tradizione.
Grande riscontro per
i1 secondo appunta-
mento dell’anno pres-
s0 il polo scolastico Ip-
soea Gagliardi/lis Pre-
stia - De Filippis di Vi-
bo Valentia. Lo scorso
19 marzo, presso lo
storico istituto vibo-
nese sisono svolte due
sessioni, una di matti-
na e l'altra nel pome-
riggio, con l'obiettivo
di andare incontro al-
le esigenze di tutto il

personale del settore
turistico-alberghierc. Con il fattivo
contributo dell’Aibes nella persona
del socio e moderatore Salvatore Ca-
1i6, della dirigente scolastica, Eleono-
ra, Rombola e del prof. Gianfranco Ta-
vella, anche in questa occasione si e
continuato a portare avanti un filone
di progettualita innovativa ed espe-
rienziale. Oltre al moderatore Calio,
gia responsabile Aibes Calabria/Basi-
licata per gli Istituti alberghieri e
tempo libero, erano presenti per IAi-
bes lo storico socio Francesco Silipo e
i1 vice fiduciario per Vibo Valentia
Fortunato Schiavone. Brand di riferi-
mento durante la giornata e stato il
noto marchio di beverage “Bottega
Spa”, uno dei 30 soci sostenitori Aibes
con aziende che hanno l'obiettivo di
elevare il livello di professionalita dei
bartender e far conoscere i loro pro-
dottial pubblico, neilocali e, appunto,
nelle scuole.

Ospite d’eccezione la responsabile
dell’azienda in questione Elena Schi-
panicheper l'occasione ha spiegatoal
Quotidiano i motivi della sponsoriz-
zazione dell’evento. «Come azienda
storica nel settore abbiamo da sempre
un’attenzione particolare per tuttocid
che riguarda il bere di qualita, ma in
maniera responsabile». La master-
class con degustazioneerivolta a tutti

gli alunni delle scuole professionali,
ma anche ad operatori del settore,
barman, barlady, bartender, chef,
cuochi, camerieri, maitre, personale
di sala, receptionist, direttori, perso-
nale alberghiero con focus il nuovo
settore del “No&Low alcol. «Questo a
motivo del fatto che abbiamo a cuoreil
futuro dei giovani e giovanissimi, e
vogliamo che si avvicinino al nostro
mondo in maniera gradevole ma, so-
prattutto, responsabile». La giornata
ha anche dato la possibilita, a chi non
era presente in persona, di seguire la
masterclass via streaming. Le due
sessioni, mattutina e pomeridiana,
hanno avuto ad oggetto due temati-
che: presentazione Aibes dei corsi
professionali per barman e la presen-
tazione dei vincitori Aibes Cala-
bria/Basilicata al concorso nazionale
2024, che andranno a rappresentare
I'Ttalia al mondiale Iba (International
bartenders association) nelle diverse
categorie.

E dunque Lucio Raccuia a Singapo-
re, Enrico Meloni e il primo assoluto
Simone Stocco che andranno a Carta-
gena in Colombia.A seguire diverse
testimonianze in collegamento strea-
ming. Il moderatore Calio, quindi, ha
presentato illibro di Francesco Maria
Gentile, presidente Ada Calabria (As-

soclazione  direttori
alberghi), un manua-
leincentratosul chan-
ge Mlmanagementee
| la qualita. Altra testi-
monianza data all'in-
contro & stata quella
dello chef De Vita,
esperto professioni-
sta e grande conosci-
tore del “Fruit Car-
ving*“, che ha anche
deliziato la platea con
un’esibizione dal vivo.
Nell'aula non & poi
mancata la presenza
di una delegazione
dell’'associazione

Amira. Infine, & giun-

to il momento della
degustazione, con
tutti i partecipanti che hanno delizia-
toipalati grazie ai prodotti“Bottega O
alcol”, “Limoncino O alcol”, e “Coc-
ktail O alcol, oltre a una degustazione
“Bottega Gold” per i maggiorenni. La
degustazione dei prodotti “Bottega
Spa” ha fattoriscoprireivalori, ma so-
prattuttoisaporidella terra d’origine
del prosecco. E ancora, al focus “Alcol
0” in sala erano presenti il prof. Ra-
mondino e il prof. Lo Iacono, ma an-
che receptionist, camerieri, barman,
direttori di strutture turistiche alber-
ghiere e soprattutto le seconde terze e
quarti classi dell'istituto alberghiero
appunto, con indirizzo sala/bar. Nella
sessione pomeridiana, invece, erano
presenti barman, ma soprattutto
alunni del corso serale di cucina e sa-
la, accompagnati dal responsabile del
serale, 1o chef Pino Cardamone insie-
me al prof. Filardo per la sala e il bar.
Per concludere, il prossimo appunta-
mento & fissato per I'11 aprile e sara
dedicato alla memoria del compianto
bartender e maitre Raniti e dello chef
Marciand, i quali oltre 30 anni fa ave-
vano iniziato il percorso d’'innovazio-
ne e professionalizzazione; dunque il
polo scolastico vorra ricordare queste
due figure storiche per il loro contri-
buto e lascito morale di professionisti
nelloro settore di riferimento.

Bottega
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