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Le personec le idee

Federico Altomani, ex studente di Cometa

Stage da Oldani, po

coma
FEDERICA BERETTA

Il vero valore aggiunto
della scuola Oliver Twist di Co-
meta sono gli studenti, Tra que-
sti ¢'t Federico Altomani, ex al-
lievo del corso di Sala, Bar e Ri-
storazione, che dopo un primo
stagedaDavide Oldani haprose-
guito il proprio percorso profes-
sionale nei templi dell’alta cuci-
na europea, fino al tristellato
Geranium, passando per Qui-
que Dacosta. Unastoria che rac-
conta bene le potenzialita di
questi ragazzi, capaci di partire
da Cometa e arrivare alle stelle
dei migliori ristoranti del vec-
chio continente,

«Avevo smesso di studiare -
racconta — poi mi hanno consi-
gliato Cometa e il corso di sala
bar e ristorazione. Ho sempre
avuto questa passione, trasmes-
sadamiononno. All'inizionon é
stato facile, ero giovane, non ero
abituato al rispetto degli orari,
non conoscevo i sacrifici. Pero a
Cometa tenevano ame. Mi tele-
fonavano, mi spronavano a fre-
quentare, miaspettavano. Edeli
che sono cresciuto tantos, Sono
state proprio le esperienze vis-
sute negli anni di scuola a for-
marlo e ad aiutarlo a trovare la
sua strada, che Federico Alto-
maniavevagiadentrodisé, sotto

=

llristorante di Cometa

forma di talento e passione da
far emergere e valorizzare, Atti-
vita, tirocini e stage gli hanno
permessodi capire qualevitavo-
lesse costruire. «Facevamo
eventi alla Borsa di Milano, al
Teatro Sociale, in luoghi di una
bellezza che nonavevo maivisto
- prosegue—ed éliche hoinizia-
to a sognare il domani. Pensavo
che un giorno avrei lavorato in
posti altrettanto belli». Di Co-
meta conserva ricordi fortissi-
mi, insieme alle opportunita
conerete, la possibilita di prose-
guire gli studi in Iath, le prime
esperienzeall'estero, aMadrid, e
i irocini formativi a Milano.

Il percorso professionale
prende avvio proprio nel capo-

iil tristellato
L'ascesa di Federico: «Un sogno»

La storia. Dopo un periodo lontano dai libri, la ripresa degli studi in Cometa
«Una passione trasmessa da mio nonno. In futuro vorrei aprire un bistrot>

luogo lombardo, con uno stage
al D'0, il ristorante stellato dello
chef Davide Oldani, per poi con-
tinuare al Mudec, da Enrico
Bartolini. Da li inizia un lungo
viaggio durato nove anni tra al-
cuni dei ristoranti piti prestigio-
si d’Europa. Prima da Quique
Dacosta, poi da Aponiente a Ca-
dice, notoperlacucinadimaree
Ia forte attenzione alla sosteni-
bilita. Successivamente a Bar-
cellona, al Disfrutar, dove I'in-
novazione ¢ la parola chiave,
quindi Tickets Bar, Mirazur in
Franciae infine Geranium a Co-
penaghen, considerato uno dei
migliori ristoranti del mondo,
con una forte impronta italiana
emolti giovani talenti lanciati.

Ilritornoa Barcellonalo vede
prima da Paco Méndez e poida
Estimar, dove lo chef andaluso
Rafa Zafra porta avanti una cu-
cina basata sulla purezza e sulla
qualitd assoluta di pesce e frutti
di mare, Esperienze, culture e
tradizioni diverse che hanno ar-
riechitoilbagaglioumanoe pro-
fessionale di Federico, oggi mol-
to ricercato dai selezionatori.
Unbagaglioimportante, costru-
itoinannidisacrifici e di passio-
ne, lontano dalla propria
comfort zone, eppure cosi vici-
no ai suoi sogni tanto da toccarli
quotidianamente con mano in
luoghi iconici che da ragazzo
non riuscivanemmeno aimma-
ginare. Ora ¢'e il presente € uno
sguardorealesucioche potraes-
sere il suo domani. «Dopo tante
esperienze all'estero non nego
che in futuro vorrei rientrare in
Italia perstarevicinoalla miafa-
miglia e ai miei amici - conclude
Federico - magari aprendo un
piceolo bistrotin cui raccontare,
attraverso i piatti,iviaggiche ho
fatto e quello che ho vissuto in
prima persona, come la perdita
di mio padre, che & mancato
quando ero molto giovane. E
questo che amo del mio lavoro:
raccontare senza parlare, attra-
verso una“cucinamalinconica”,
dai sapori forti».




