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CORSO DI SOMMELIER II LIVELLO

COMPETENZE PER LO SVILUPPO

C – 5 - FSE – 2008 - 97
RELAZIONE FINALE

L’IPAA di Scigliano, forte dei risultati conseguiti lo scorso anno con lo stage di formazione “Corso di Sommelier I livello”,  portato a termine con la collaborazione dell’Associazione Italiana Sommelier di Messina tirrenica, ha programmato ed effettuato, dal 25 marzo all’8 aprile,  un corso di II° livello per Sommelier nella regione Veneto.

La soddisfazione più grande è stata ritrovare l’entusiasmo dei ragazzi che, consapevoli delle loro conoscenze acquisite, hanno ulteriormente arricchito il loro bagaglio tecnico, integrato inoltre dalle diverse visite alla più grande rassegna nazionale di enologia qual è il Vinitaly di Verona.

Un periodo di lavoro intenso che ha coinvolto anche la sfera privata: 15 giorni di vita comune hanno rafforzato il rapporto tra docenti e ragazzi, consolidando un percorso di crescita didattica integrato da proficui rapporti umani. 

Se con lo stage effettuato in Sicilia, lo scorso anno, i ragazzi sono venuti a contatto per la prima volta con il mondo del vino, la permanenza in Veneto, con giornate di studio in Trentino e Lombardia, ha consentito loro di aprirsi all’universo del più grande patrimonio agricolo italiano. 

Le lezioni si sono svolte regolarmente dal primo giorno, grazie ad un percorso formativo parallelo, che ha permesso ai ragazzi di scoprire nuove realtà vitivinicole e agroalimentari. 

Il corso di formazione si è avvalso della collaborazione di due riconosciuti esperti del territorio: 

· Il tutor aziendale Nicola Foroncelli, enologo della Cantina di Custoza;  nelle 40 ore di orientamento, a lui affidate, dopo aver riepilogato ai ragazzi le nozioni di base ha trattato gli argomenti previsti in un corso di II livello di sommelier: enografia nazionale, enografia internazionale, rafforzamento delle tecniche di degustazione.

· Il tutor Enzo Corazzina, agronomo e docente presso l’università di Verona nelle 80 ore di stage ha curato brillantemente  tutte le uscite didattiche nelle cantine del bresciano, veronese e in Trentino nonché tutte le visite presso il Vinitaly.

Una programmazione attenta, da parte del Prof. Corazzina, ha permesso in pochi giorni di poter visitare le cantine più note e prestigiose del nord est d’Italia.

Ricordiamo con piacere tra le tante, la visita nella cantina Rotari – Mezzacorona; una delle realtà vitivinicole più dinamiche ed innovative d’Italia, con i suoi 2400 ettari di vigneto in Trentino; la mattinata, impegnata al Consorzio per la tutela del Franciacorta. In pratica il primo Brut italiano prodotto esclusivamente con il metodo della rifermentazione in bottiglia, ad avere ottenuto nel 1995 la denominazione di origine controllata e garantita. 

Da ricordare che in tutta Europa sono solo dieci le denominazioni che godono di tale privilegio, di queste solo tre sono i prodotti ottenuti con la rifermentazione in bottiglia: CAVA, CHAMPAGNE E FRANCIACORTA.

Per avere un’idea del consorzio, basti pensare, che solo nel 2008 sono state vendute circa dieci milioni di bottiglie sul mercato internazionale.

Particolarmente gradita dai ragazzi, la visita alla Cantina Bolla (risalente al 1883) a Soave, nell’omonima cittadina medievale a sud est di Verona. 

Tra le poche aziende vinicole a ottenere nel 1939, dalla casa reale di Savoia, il brevetto per potersi fregiare dello stemma reale.

Ancora storia nella visita alla cantina Berlucchi. 

Era solo il 1950, quando Guido Berlucchi, gentiluomo di campagna produttore del vino bianco il Pinot del Castello, ovviò alla scarsa stabilità del suo vino grazie all’aiuto di un giovane enologo, Franco Ziliani. Nel 1954 ai due si unì Giorgio Lanciani. Nel 1961 furono imbottigliate le prime tremila bottiglie di metodo classico. Un vero successo tra gli estimatori: oggi, ogni sette secondi nel mondo, si stappa una bottiglia di Berlucchi.

Altra visita gradita dai corsisti, quella alla redazione dell’Informatore Agrario. Un modo, per gli studenti, per vedere come i professionisti dell’informazione di settore raccontano il mondo dell’agricoltura, dalla Sicilia al Trentino. Con piacere, abbiamo poi scoperto nell’ultimo numero della rivista di essere stati ospitati nella rubrica “Panorama regionale” di aprile.

Un vero e proprio capitolo a parte merita la visita al Vinitaly 2009. È stata una full immersion condivisa con 150.000 visitatori, tanti sono stati quelli che hanno visitato la 43° edizione della più importante rassegna internazionale di vini. Solo per dare le dimensioni dell’evento, basti pensare ai 45000 operatori professionali arrivati da 110 paesi di tutto il mondo.
Sono state quindici giorni intensi e in alcuni momenti faticosi, ma che hanno permesso di riscoprire studenti attenti, interessati e motivati, un vero vanto per noi docenti. Un riscontro positivo, attestato anche dagli apprezzamenti rivolti dai titolari dell’albergo che ci hanno ospitati a Porto di Brenzone.

La stesura della relazione finale di un progetto è sempre un momento che va al di là del semplice consuntivo dovuto per pura prassi tecnica.

Con la mente si ritorna ai giorni di lavoro e di studio trascorsi qualche settimana prima, si rivivono situazioni ormai lontane, ma non per questo meno intense.

E’ il secondo progetto che porto a compimento con l’IPA di Scigliano, grazie anche alla collaborazione dei Colleghi accompagnatori presenti allo stage.  Posso affermare che, per la seconda volta, una piccola realtà scolastica della Calabria, si è fatta apprezzare in un mondo produttivo che difficilmente si lascia andare a giudizi positivi.

Nel nostro piccolo, siamo stati, per la seconda volta ambasciatori della nostra Provincia e della nostra Regione, troppe volte bistrattata e criticata gratuitamente per ovvi fatti di cronaca.

Credo che il compito della scuola sia quello di mostrare, le facce nascoste della provincia italiana, quelle che non saranno mai illuminate dai riflettori dei telegiornali, proprio perché normali; far vedere inoltre ai ragazzi i mille aspetti produttivi che potenzialmente hanno attivato con il loro corso di studi, mostrare che hanno ancora davanti tante scelte di altissima qualità e

che, quella che poteva sembrare una scelta di ripiego, dovuta all’unica presenza sul territorio, si può trasformare in una carta vincente per il loro futuro.

Un sentito e doveroso ringraziamento da parte di tutto l’IstitutoOmnicomprensivo di Scigliano, famiglie comprese, è rivolto al Prof. Corazzina, che ci ha dato, con la sua professionalità, la possibilità di realizzare con successo lo stage. 

All’Azienda Custoza e all’enologo Nicola Foroncelli che ci hanno ospitato e accolto con calore, alla Regione Veneto, alla Redazione dell’Informatore Agrario, alle Aziende Vitivinicole “Berlucchi, Monte del Frà, Rotari Mezzacorona, Bresaola N. e F., Azienda Il Priore Fratelli Mengotti, Azienda Riseria Melotti F, Cantina Sociale Monteforte, Cantina Sociale Soave, Azienda Agriform, Cantine Bolla,” che hanno offerto la loro disponibilità, accogliendoci e facendoci apprezzare la bellezza del loro lavoro e la soddisfazione di conoscere  i loro eccellenti prodotti noti in tutto il mondo.

                                                            Prof.ssa  Anna Maria Tarsitano
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