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Si avvicina l’appuntamento 
del 2009 con il Tfp Summit: 

l’evento Job in Tourism dedica-
to al mondo del lavoro nell’in-
dustria dei viaggi, che l’anno 
scorso, in occasione della sua 
prima edizione, ha saputo atti-
rare alla due giorni di eventi, 
forum, incontri e presentazioni 
più di mille visitatori. 

«Nel nostro paese», spiega il 
responsabile marketing e svi-
luppo progetti di Job in Touri-
sm, Emilio De Risi, «spesso 
si sente proclamare quanto sia 
necessario puntare sul turismo 
e, ancor più sovente, quanto sia 
fondamentale investire sulla 
professionalità e sulla forma-
zione delle risorse umane del 
comparto. Si sostiene, peraltro 
a ragione, che il turismo sia, 
infatti, quello che in termini 
economici si defi nisce un expe-
rience  good: ossia un prodotto 
la cui qualità può essere esatta-
mente percepita dal consuma-
tore solo tramite l’esperienza 
diretta del prodotto stesso. Per 
questo motivo, si dice ancora, il 
personale è una chiave di volta 
imprescindibile per il successo 
di un’impresa turistica. Tutti 
lo sanno, tutti lo sostengono, 
ciononostante da parte dei pro-
fessionisti del settore si avverte 
spesso l’esigenza di individua-
re quelle aziende turistiche 
realmente attente alle risorse 
umane, alla loro formazione, 
al loro benessere e alla loro 
incentivazione. L’obiettivo del 
Tfp Summit è perciò quello di 
diventare il contenitore privi-
legiato, dove far incontrare le 
aziende dell’industria dei viaggi 
maggiormente impegnate nella 
valorizzazione delle proprie ri-
sorse con i migliori professioni-
sti e le più promettenti giovani 

leve del settore». 
In linea con questa fi losofi a, 

il format del Tfp Summit è così 
valorizzato da un fi tto calenda-
rio di eventi formativi di alto li-
vello. In occasione dell’edizione 
2009, per esempio, il direttore 
generale della società di consu-
lenza specializzata nell’analisi 
delle politiche di valorizzazio-
ne delle risorse umane Od&m, 
Stefano Butti, parlerà delle 
tecniche atte a defi nire un posi-
zionamento societario customer 
oriented, mentre il negoziatore 
e ricercatore, nonché vicepresi-
dente della società di consulen-
za di direzione 
e formazione 
virtHuman In-
ternat iona l ,
E m a n u e l e 
Maria Sacchi,
si occuperà di attraction mar-
keting, ossia di quella tecnica 
volta alla progettazione di pro-
vocazioni, idee e azioni intese a 
rendere il proprio brand unico 
sul mercato.

«Siamo consapevoli», aggiun-
ge De Risi, «di aver creato un  
format pioneristico, capace 
di discostarsi da un semplice 
job meeting e di diventare un 

evento a 360 gradi dedicato alle 
risorse umane. Tale consapevo-
lezza è peraltro suffragata dal 
notevole interesse, che, anche 
quest’anno, gli attori del settore 
dimostrano di avere per il Tfp 
Summit. La due giorni di Mila-
no permetterà, infatti, ai visita-
tori non solo di seguire convegni 
di elevato interesse professiona-

le, ma anche di 
incontrare i re-
sponsabili delle 
risorse umane 
di alcune tra le 
principali im-

prese del turismo italiano e in-
ternazionale, nonché di parteci-
pare a dei veri e propri colloqui 
di selezione del personale». 

Al Tfp Summit sarà così per 
esempio presente Costa crocie-
re, che stilerà un calendario di 
incontri per ricercare il perso-
nale da imbarcare, così come 
Starboard selezionerà venditori 
per i propri negozi situati sulle 

navi da crociera. Anche la cate-
na ristorativa elvetica Molino 
selezionerà diverse fi gure per i 
propri locali in Svizzera. 

«Il crescente interesse attor-
no al nostro evento si spiega 
con un’osservazione forse ba-
nale, ma al contempo capace 
di contenere una verità so-
stanziale», conclude De Risi. 
«Ritengo, infatti, che nessuno 
voglia rimanere vittima della 
crisi e non esiste un’azienda 
turistica che possa sperare 
nella ripresa se non possiede 
una chiara politica del perso-
nale. Nel turismo è proprio in 
periodi diffi cili come questo che 
la variabile risorse umane di-
venta ancora più importante. E 
il Tfp Summit è il luogo ideale 
per le aziende all’avanguardia 
intenzionate a condividere que-
sta convinzione e a illustrare 
la propria fi losofi a d’impresa a 
professionisti qualifi cati e gio-
vani motivati».

Al Palazzo ai Giureconsulti di Milano, dal 18 al 19 febbraio, torna il Tfp Summit

Obiettivo risorse umane
Costa, Molino e Starboard selezionano personale

Logis cambia pelle e lancia 
un nuovo piano strategico 
biennale

Un’immagine più 
moderna, capace d’im-
porre un’identità di 
marca di maggiore 

d’impatto e più in linea coi valo-
ri del brand. Una nuova griglia 
di classifi cazione con oltre 500 
criteri di valutazione. Una com-
mercializzazione rinforzata tra-
mite una migliore indicizzazione 
del sito internet. Un progetto 
di valorizzazione dell’offerta ri-
storativa. Sono questi i quattro 
grandi punti d’intervento della 
nuova strategia di marchio Lo-
gis, ribattezzata Itinerario 2010. 
L’obiettivo, fi ssato in 11 step, è 
quello di far condividere una stes-
sa visione d’insieme a tutti i 3200 
hotel europei del gruppo, nonché 
di rimarcare la propria unicità 
sul mercato. «Il 2008», spiega il 
presidente Logis, Jacqueline 
Roux, «è stato un anno chiave 
per la prefi gurazione di quelli che 
saranno i Logis di domani. Ab-
biamo, infatti, intrapreso diversi 
progetti e molti altri li abbiamo 
messi in cantiere. Tra quelli già 
realizzati, c’è per esempio la re-
alizzazione di un nuovo logo, ma 
anche la nuova classifi cazione de-
dicata alla ristorazione e la cre-
azione di una categoria dedicata 
all’offerta top». 

È on-line il nuovo sito 
dell’Ehma

L’European hotel 
managers association 
cambia il proprio look 
virtuale, rinnovando 
grafi ca e contenuti del 

proprio sito ehma.com. «Alla 
soglia dei nostri trentacinque 
anni di vita», spiega il presiden-
te Johanna Fragano, «abbiamo 
deciso di potenziare la nostra co-
municazione in rete. Oltre a es-
sere sempre più vicini ai nostri 
associati in ogni parte d’Europa, 
desideriamo, infatti, far cono-
scere la nostra mission a tutti 
i visitatori del nostro sito, che, 
oltre a rappresentare un grande 
strumento d’informazione e co-
municazione a livello mondiale, 
è un vero biglietto da visita della 
nostra associazione».

NOTIZIE IN PILLOLE

Martedì 18 febbraio
9.00 – 18.00. Primo ciclo di 

formazione del corso superiore 
in economia e management al-
berghiero promosso dall’Ada

10.00 – 11.00. Orientamen-
to al cliente in tempo di crisi. 
A cura del direttore  generale 
Od&m, Stefano Butti

15.00 – 18.00. L’arte dell’ospi-
talità per generare reddito. A 
cura del presidente Aira, Lucia-
no Manunta, del segretario ge-
nerale nazionale Amira, Mario
Petrucci, e del presidente Uipa, 
Federico Barbarossa.

Mercoledì 19 febbraio
9.00 – 13.00. Internet ha 

cambiato il turismo? A cura 
del professore di organizzazio-
ne aziendale presso l’universi-

tà degli studi di Milano, Luca 
Solari, del presidente del con-
siglio di amministrazione di Bi-
bioneonline, Alberto Granzot-
to, e del direttore commerciale 
della società di web marketing 
Time2marketing, Nicola Gras-
setto.

10.00 – 11.00. Come motivare 
le persone alla prestazione eccel-
lente. A cura del senior consul-
tant Od&m, Andrea Panzeri.

14.30 – 15.30. Marketing emo-
zionale. A cura del vicepresi-
dente virtHuman International
Emanuele Maria Sacchi.

15.30 – 16.30 Come mettere in 
effi cienza un’organizzazione in 
un periodo di recessione econo-
mica. A cura del senior consul-
tant Od&m, Andrea Beretta.

Il programma
provvisorio degli eventi

Un momento
del Tfp Summit 2008

I TREND NELLA CUCINA DI ALESSANDRO CIRCIELLO

WWW.ALESSANDROCIRCIELLO.COM

Il pane migliore è, e resterà 
ancora a lungo, quello case-
reccio. Quello, per intenderci, 
fatto con la farina, l’acqua e il 
lievito e cotto nel forno a le-
gna. Che sia il migliore, ce lo 
dice lo stesso profumo del pane 
appena sfornato: un aroma che 
dovrebbe essere ospite d’ono-
re fi sso delle vie e delle piazze 
delle nostre città e che invece 
oggi è sempre più raro poter 
incontrare. 

Le fette di pane casereccio 
con un po’ di buon salame o di 
prosciutto, con un fi letto di po-
modoro e un odore di basilico, 
con del formaggio stagionato o 
con un fi lo d’olio extravergine e 
sale, restano, infatti, un’espe-
rienza gastronomica unica: 
un momento di educazione 

alimentare di cui non si può 
fare a meno.

Come accade sempre nelle 
grandi esperienze formati-
ve, tale eccellenza gastro-
nomica ci stimola però 
inevitabilmente ad anda-
re oltre: ci sfi da, in altre 
parole, a creare qualcosa 
di ancora più grande. Se 
il pane casereccio re-
sta perciò qualcosa 
di insuperabile 
come accompa-
gnamento del 
companatico, 
a noi è tutta-
via concessa 
la possibilità 
di pensare al 
pane in una 
funzione diver-
sa: a un pane, 
in altre parole, 

capace di modifi carsi ed evol-
versi per diventare elemento 

di strutturazione di un 
piatto. 

Ecco allora come na-
scono i pani profuma-
ti che accompagnano 
spesso i miei piatti: 
piccoli panini sfornati 

al momento, adattati al 
piatto a cui si devono ac-

costare e arricchiti 
ogni volta di ele-
menti differenti, 
che portano in 
tavola il loro 
profumo.

Interessan-
te, così, è la 
realizzazione 
di pani dolci 
per accompa-
gnare i des-

sert : non 

una proposta completamente 
nuova, dato che il pane pa-
squale, per esempio, si uti-
lizza ancora oggi in molte 
città italiane, ma un’idea per 
sfruttare il principio legato a 
tale tradizione per realizzare 
un pane alla frutta oppure al 
cioccolato. Senza dimenticare, 
infi ne, la possibilità di utiliz-

zare anche accenti di pomodo-
ro oppure la gialla fragranza 
del granoturco, il prezioso 
aroma del tartufo o ancora il 
discreto sapore del gambero. 
Fino a tornare, naturalmen-
te, al semplice pane di grano. 
Perché la semplicità, dopo un 
percorso complesso, assume 
tutto un altro sapore.

Ingredienti per 4 perso-
ne:

baccalà  sfi lettato  g. 300, pane 
casereccio  g. 200, olive nere g. 
100, pomodori secchi g.50, insa-
lata lollo g. 150, olio extra vergine 
d’oliva e timo fresco  qb.

Procedimento:
cuocere il baccalà in acqua 

calda aromatizzata con il timo, 
avendo cura di tenere la fi am-
ma molto bassa in modo da far 

rimanere morbido il pesce.
Per il pane: tenere a mollo in 

acqua il pane per alcuni minuti, 
quindi eliminare l’acqua in ec-
cesso, tritare e unire i pomodori 
secchi e le olive tagliate prece-
dentemente.

Composizione: disporre a cen-
tro piatto l’insalata lollo, unire 
la miscela di pane aromatica, 
ultimare con il baccalà, l’olio e 
il timo.

LA RICETTA

Insalata di pane e baccalàIl pane: variazioni sul tema


