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Valsassina

Galbiati avanti tutta

«Tanti progetti vincenti

I genitori SONO con Noi»

Casargo. || presidente di Apaf respinge le accuse
eannunciaipunti cardine del suo mandato quadnennale
Dagli scambiinternazionali al rilancio del Didaktico

CASARGO Y

STEFANO SCACCABAROZZI

; Valorizzare gli scambi
internazionali, portare avanti il
progetto del ristorante formati-
vo Didaktico e rafforzare ancor
pittil patto educativo con ragaz-
zi e famiglie, Sono queste le pa-
role chiave che Marco Galbia-
i, confermatodalla Provinciadi
Lecco alla guida di Apaf (Agen—
zia perl attivita formativa), e
tedacuidipendelascuola alber—
ghiera di Casargo, intende met-
tereinagendaperilsuosecondo
mandato di quatto anni.

Lepotenzialita

«Credo fortemente nelle poten-
zialita del Cfpa di Casargo. - di-
chiara Galbiati, all'indomani
della conferma incassata dalla
presidente della Provincia
Alessandra Hofmann - Con
entusiasmo rinnovato mi ap-
presto a proseguire gli impegni
presi coniragazzi, lefamiglieeil
territorio puntando F'attenzio-
nesuipunticardinedel progetto

di sviluppo». La riconferma &
pero anche loccasione di ribat-
terenuovamentealleaccusecir-
ca un presunto calo del livello
del Cfpaeriguardoalledifficolta
economiche. Accuse giunte pri-
ma attraversounaletterafirma-
tadaalcunigenitori dellascuola
e poi attraverso le parole dellex
presidente di Apaf Nunzio
Marcelli.

«Nelle scorse serate - aggiun-
ge Galbiati in una nota firmata
dalla scuola - il Cda si e riunito
con i rappresentati dei genitori
per un proficuo confronto dopo
il quale i genitori stessi si sono
dichiarati contenti della conti-
nuita progettuale cheil Cdapor-
tera avanti nei prossimi quattro
anni». :

Nel programma annunciato
trovano ampio spazio lavaloriz-
zazione degli scambi interna-
zionali con ina forte spinta alla
didatticaversol'esterosiain ter-
mini di stage sia in termini di
progetti condivisi. «Si profila
quindi- prosegue-un'occasione

preziosadicrescitaprofessiona-
le e personale dei ragazzi che
sceglierannoil Cfpa quale tram-
polinodilancio peril mondodel
lavoro, con lacertezza ditrovare
nella struttura un incubatore
formativoingradoditrasmette-
recompetenzaevaloreaggiunto
dal carattere internazionale».

Gli altri punti cardine

«Un secondo punto cardine del
prossimo quadriennio - aggiun-
ge - & quello relativo al corso di
sala-bar:echiaralavolontadiin-
crementare il livello di insegna-
mento con progetti specifici ed
interventi altamente professio-
nalizzanti dal carattere innova-
tivo, Terzo punto cardine & la
conclusione ed il consolida-
mento del progetto hotellerie,
che coinvolgera in prima perso-
naglistudentimettendolidasu-
bito a contatto con il mondo la-
vorativo, e al tempo stesso il po-
tenziamento di Didaktico, il ri-
storante didattico del Cfpa».
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‘Marco Galbiati confermato presidente dell’Agenzia per I'attivita
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Amarzo “Divino gusto”

- Corso per il ment pasquale

liCfpa propone “Divino gusto”, un
percorsorivolto agli appassionati
dellacucinaedel vino.

llcorso saratenutodagli chef
dellistitutoe prevedelarealizza-
zione di un miend pasquale.
Prenderail viail 16 marzo, ogni
mercoledifinoal 6aprile perun
totale di quattro lezioni dedicate
adantipasto, prima e seconda
portataedessert, tuttoatema
pasquale, con ladegustazione dej
piatti preparati.
Nellaprimaserata verra preparata

lacrostatina salatadi pastabriseg
confonduta di parmigiano reggia-
no Dop, carciofi e culatellodi
Zibello. Il primo piattoinvecesara
ilraviolone bicoloreripienodi
ricotta, erbette e tuorio fondente,
burro e TimoLimone. ll carré di
agnello alleerbeconlasuasalsaed
icontornidistagione, nellaterza
lezione, assiemeal cosciottodi
maialinodalattein porchetta.E
per finire lacolomba artigianale
perildessert.
licorsediavvicinamentoal vino,

tenuto dai maitre e sommelier
dellascuola, prevedeladegusta-
Zioni dei migliori viniitaliani.
Iniziera il 15 marzo esiterra ogni
martedifinoal 5aprile: quattrole
lezioni dedicate ai vini lombardi,
piemontesi, venetiesiciliani.
Lesingole lezioni dei due corsi
durerannodue ore e mezza, con
una parte teoricaed unapratica.
licosto perentrambi i corsi& 260
euro, il singolo 140 euro mentre
unasolalezione 45 euro, compresi
i materiali didattici da utilizzare
nellosvolgimentodel corso, ricette
edispense e'attestatofinale.

I corsi partiranno conun minimo di
dieciiscritti (info: www.cfpacasar-
£0.net 0 0341/840250). Mvas.




