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LA CITTA’ DA PROMUOVERE L'ACCADEMIA DEL CELEBRE CHEF

«lo, macellaio ferrarese,
prof alla scuola di Marchesi»

Lorenzo Rizzieri oggi terra una lezione all’Alma

DALLA passione per il lavoro
nella macelleria di famiglia alle le-
zioni rivolte a chi aspira a diventa-
re uno chef. Non nasconde 'emo-
zione, il macellaio ferrarese Lo-
renzo Rizzieri, per I rtuniti
di varcare, a Colorno, I'in
di Alma, la scuola internazionale
di cucina italiana che forma cuo-
chi, pasticceri e sommelier prove-
nienti da diversi Paesi. E il cui ret-
tore & il cuoco e ristoratore Gual-
tiero Marchesi. Ne abbiamo parla-
to con Rizzieri, proprio alla vigi-
lia della sua lezione agli allievi, in
programma nella giornata di og-
gi.

Da quanto tempe lavora in

macelleria?
«Sono un macellaio di seconda
nerazione. Io porto avanti I'attivi-
ta di famiglia, che dura a Ferrara
dal 1969, anno nel quale mio pa-
dre e mio zio hanno fondato la
macellerias.

c’é fra Vattivita

Ehﬁ
ela mm‘?

aSonu due Iealtﬁ che con il tra-
scorrere del tempo si sono sempre
pit avvicinate. Ricordo un inte-
resse crescente, anche da parte di
diversi chef professionisti, sui tipi
di cottura della carne. Ci chiama-
vano per informazioni sulla cottu-
ra a bassa temperatura o su quella
sottovuotos.
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«8i, avevo tenuto alcune lezioni

studenti dell'istituto alber-

iero di Ferrara, sull'anatomia
vina, suina ¢ del pollames.

Come & giunto il contatto con
Alma?

«hhdl:ann—::; contattato chm&endi
mi di rivolgermi a un gruppo
allievi di pr?emu livellos.
Che etd hanno?
«Credo si tratti aspiranti chef, fra
i venti e 1 trent’anni di etis,
Come si arficolera la lezione?
«La giornata si dividera in due

parti. Di mattina ci occuperemo
di norcineria e di anatomia suina.
Nel pomeriggio, invece, verranno
affrontate le varie tipologie di cot-
turas,

Cisono ibilita per vlterio-
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«Me lo auguro, la durata del corso
& fraisei e i nove mesi. Entrare in
un contesto di livello internazio-
nale come Alma, & senz'altro
un’importante esperienza profes-

sionales. 3 ¢
Giuseppe Malaspina

LEZIONE
aspiranti ch

Lorenzo Rizzieri svelera qualche suo segreto agli
alla Scuola internazionale di cucina italiana
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