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Valsassina

Nasce “Didaktico”

Ristorante stellato

dell’alberghiero

Casargo. Sorgera nei locali del Porticciolo 84 a Lecco
Gli studenti piu meritevoli affiancati da professionisti
«\/ogliamo puntare inalto e ottenere la stella Michelin»

CASARGO

MARIO VASSENA

s Si chiamera “Didakti-
co” e sara il primo ristorante di-
dattico della citta di Lecco, nei
locali dellex “Al Porticciold '84”
asan Giovanni.

liprogetto

Gli studenti piti meritevoli del
Centro di formazione profes-
sionale alberghiero di Casargo
saranno coinvolti in esso per
predisporre, preparare e servire
menudilivelloalto,interagendo
coniclientiegestendolelorori-
chieste, affiancati a professioni-
sti assunti appositamente da
Apafper la gestione e conduzio-
ne del ristorante.

N B Lobiettivo
¢ migliorare

le competenze
operative

dei ragazzi

B B In questo
periodo storico
la formazione
eil lavoro

sono pitl preziosi

«Crediamo chesiailmomen- .

tostorico migliore per program-
marelosviluppodi Apafe Cfpa.-
afferma il direttore Marco Ci-
mino - Da diversi mesi stiamo
Javorando ad una serie di pro-
getti ed iniziative a gestione di-
retta o condivisa con soggetti
jstituzionalilocali. L'obiettivodi
Didaktico & migliorare le com-
petenze operative degli studen-
ti, coinvolgendoli in attivita
esterne rivolte aclienti realiche
permettano nel tempo anche
Pautofinanziamento della scuo-
laelacrescitaulteriore dellasua
reputazione, garantendo pieno
successo formativo e occupa-
zionale degli studenti. Ringra-
ziamo lo chef Fabrizio Ferrari
elasuafamigliaper aver creduto
nel nostro progetto e tuttiisog-
getti istituzionali e non con i
qualiabbiamo interagito inque-
sti mesi di definizione dell'ini-
ziativar. .

Oltre al progetto, le ambizio-
ni sono alte: «Sono felice, come
presidente, di dare ai nostri ra-
gazzi questa grande possibilita.
Vogliamo puntare in alto ed ab-
biamo un obiettivo ambizioso:
oftenere la stella Michelin. - ag-
giunge Marco Galbiati - Per
noi & fondamentale motivare i
nostri studenti in un periodo
storico in cuila formazione ed il
lavoro stanno diventando beni
ancora piti preziosi. Siamo fieri

R

dipoterlavorareancoraunavol-
tacon il nostro territorio e difar
sichelasinergiaconlascuoladia
origineaprogettichemettono al
centro le nuove generazioni».

L'opportunita
Lasceltadel Cfpa direalizzare a
Lecco un nuovo ristorante di-
dattico, nei locali dell’ex risto-
rante rappresenta sicuramente
un‘opportunita per il territorio.
Ne & convinta anche Confcom-
mercio Lecco: «Da diversi anni
collaboriamo fattivamente con
il Cfpaelostessofanno Federal-
berghi Lecco e Fipe Lecco. - di-
chiara - 11 apporto costruttivo
ha dato la possibilita di far cre-
scere professionalmente nume-
rosi giovani, offrendo loro la
possibilita di “toccare con ma-
no” Tesperienza lavorativa nei
nostrilocali, nei nostri ristoran-
ti, nelle nostre strutture ricetti-
ve, Crediamo che il ristorante
didattico possafornire unaulte-
riore chance ai giovani deside-
rosi di formarsi e possa anche
essere una occasione per dare
lustro al lecchese, valorizzando
cosi il suo potenziale in termini
di attrattivitd. Siamo pronti a
collaborare al nuovo progetto
nelleformepitiopportuneeido-
nee, avendo sempre presente il
bene del territorio e delle im-
prese che rappresentiamo»
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Fabrizio Ferrari chef stellato del Porticciolo con gtirstudentl del Cfpa

Marco Cimino dire_ttore Cfpa

La storia

“Al Porticciolo 84" ilmeglio

L]
Iiristorante “Al Porticciolo 84" ha
fatto la storia dellacucina a Lecco.
Fondatonel 1985daBrunoFerrari
edasuamoglie, ha propostoda
sempre unacucinadi maredialta
qualita.
Una grande novita nella cucinadel
Porticciolo é statoI'arrivoin cucina
diFabrizioFerrari, il figliodel
fondatore. Scopertala passione
per lacucina, Fabrizio ha sceltodi
“studiare” lavorando con famosi
chef, tra cui René Redzepi al Noma
di Copenhagen, Mauro Uliassi
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dell'omonimo ristorante di Seni-
gallia (tre stelle) e Enrico Crippadel
Piazza Duomo di Alba (tre stelle).
Con lasua cucina, centrata sul
pesce di mare, ha ottenuto presti-
giosi riconoscimenti, tracuila
stella assegnatagli dalla guida
Michelin nel 2006. Pur rispettando
I'impronta del padre, votataal

' pescedimare, Fabrizio haaccele-

rato moito suil'innovazione,
ottenendo risultati dirilievo.un
interesse per le cucine nazionalie
internazionali che I'ha portato ad

“incontrarsi” con lacucina coreana.
Una passione nataanche grazieal
500 sGuUs-Chel Shim Won Hyouk, di
Seoul, che per quattro anni & stato
suo bracciodestronellacucinadel
Porticciolo. «Da alcuni anni ormai
mi sono appassionato all’hansik, il
cibo coreano, e alla cultura corea-
na; - cidisse lo stesso Fabrizio
Ferrari-devoammetterecheé
stato amore a primavista». Una
passione che haavuto lameglioed
haportato Fabrizio Ferrariad
“emigrare” definitivamentein
Coreadove oggiviveelavora.ll
“Porticciolo” haottenuto lastella
Michelin nel 2006 e I'hasempre
conservatasinoallasuachiusura
avvenutanel 2020.ccoL



