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comuni, aziende, associazio-
ni d’imprese. Aperta nel
2011 col solo corso di bioe-
dilizia (quello dell’agroali-
mentare è stato avviato lo
scorso anno), la scuola è in
via Milano, zona Sertinu,
nelle aule di un edificio che
era stato progettato per le
Elementari. Tassa d’iscrizio-
ne di 300 euro all’anno (di-
spense e spese per gli stage
sono a carico dell’istituto),
finora i diplomati sono stati
cinquanta e la maggior par-
te (nove su dieci) hanno già
trovato un lavoro. Un risul-
tato che piazza la scuola di
Macomer ai primi posti fra

tutti gli 86 Its italiani. È per
questo - sul punto della qua-
lità della didattica e della
percentuale di occupati a un
anno dal diploma - che la
scorsa primavera il Ministe-
ro ha assegnato all’Istituto
sardo un premio di risulta-
to, un bonus in denaro che
rimpolperà il budget, la cas-
sa sostenuta per il settanta
per cento da contributi sta-
tali e per il restante trenta
per cento dalla Regione.

«Abbiamo portato a casa
un riconoscimento impor-
tante superando anche isti-
tuti della Lombardia, del Tri-
veneto, del Piemonte dove ci

sono molte grandi aziende
in cui far fare stage ai ragaz-
zi», racconta Franzese. In
Sardegna magari le industrie
grosse sono poche, ma l’alle-
anza tra la scuola e le impre-
se ha come orizzonte il
mondo. «I nostri ragazzi fan-
no stage non solo qui ma an-
che nella penisola e all’este-
ro, e molti - sottolinea il di-
rigente - hanno trovato lavo-
ro proprio nelle aziende do-
ve avevano fatto un’espe-
rienza di formazione». Sono
le opportunità della rete Fri-
SaLi, di cui la scuola di Ma-
comer fa parte, che offre agli
studenti e agli insegnanti op-

portunità di scambi interna-
zionali. «Il che è fondamen-
tale, soprattutto per i nostri
ragazzi che non hanno mol-
te possibilità di formazione
all’estero», spiega Raffaele
Franzese che già nel 2001,
quand’era preside dell’Istitu-
to Satta di Macomer, iscrisse
alla rete la sua scuola, prima
in Sardegna.

Cina, Russia, Australia,
Argentina, Polonia, Malta,
Turchia, Germania, Spagna,
Portogallo. Le pareti dell’uf-
ficio del preside sono tap-
pezzate di ritratti in cui lui
stringe la mano ad amba-
sciatori e super manager.

«Da poco - dice - abbiamo
firmato un accordo con di-
verse aziende enologiche del
Portogallo». È stato lui, che
dirige l’istituto dal 2013, a
inaugurare il corso del-
l’agroalimentare. A maggio
2017 i primi diplomati. «In
un’Isola che deve puntare
sui prodotti d’eccellenza -
spiega Franzese - servono fi-
gure professionali in grado
di curare promozione e mar-
keting».

La pensa così pure GGiioorr--
ggiioo  FFaarraa, dipendente di
un’azienda produttrice di
formaggi a Macomer e do-
cente di tecniche di caseifi-
cazione. «Servono tecnici
specializzati, non c’è dub-
bio. I nostri ragazzi - raccon-
ta - imparano come si lavo-
ra il latte, ma anche tutto ciò
che riguarda i controlli ana-
litici e di qualità del prodot-
to». È il futuro che vede per
sé MMaarriiaa  GGiioovvaannnnaa  CCoottttuu, 39
anni, di Macomer, laurea in
Giurisprudenza. «Perché ho
fatto questa scelta? Mi inte-
ressa il settore dell’agroali-
mentare. Cercavo un modo
per inserirmi nel mondo del
lavoro con competenze ade-
guate». Inutile dire che pure
lei è una delusa dalla forma-
zione universitaria. «Se ho
lavorato finora? Ho fatto il
vigile urbano».

FFeeddeerriiccaa  CCoorrrriiaass, invece,
studia per migliorare l’azien-
da di famiglia. È di Bonarca-
do, ha 32 anni e un diploma
di tecnico di laboratorio.
«Mio padre ha sempre fatto
il formaggio, ma io sto impa-
rando come si migliora la
produzione e come si ven-
dono i nostri prodotti». È il
valore aggiunto che arriva
dalle nuove generazioni, di-
ce. «Noi, figli di pastori, stia-
mo guardando lontano». 
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Il dirigente dell’Istituto
Raffaele Franzese. A sinistra,
sopra: Antonello Cattide;
sotto, Federica Corrias. In
alto,Maria Giovanna Cottu 
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MACOMER. Reduce dalla trin-
cea di contratti a progetto,
stage, borse di studio in cui
s’incagliano per anni i lau-
reati, AAnnttoonneelllloo  CCaattttiiddee sta
imparando a fare il formag-
gio. «Al giorno d’oggi in Ita-
lia è difficile trovare un la-
voro, e non solo per chi, co-
me me, ha una formazione
di tipo umanistico». È la spe-
cializzazione che invece
conta, dice. Il saper fare
«che la laurea non ti dà.
L’Università ti forma sulla
teoria, non ti insegna un me-
stiere». Così lui si è appas-
sionato alle tecniche di ca-
seificazione e in futuro gli
piacerebbe trovare un im-
piego all’estero.

Trentuno anni, nuorese,
dottore in Lettere classiche
con studi a Bologna, è uno
dei sei studenti con laurea
dei quaranta che frequenta-
no i corsi dell’Istituto tecni-
co superiore di Macomer,
scuola post diploma ricono-
sciuta dal Ministero del-
l’Istruzione che - nei due in-
dirizzi biennali - forma tec-
nici specializzati in marke-
ting agroalimentare e in
bioedilizia. «Settori in cui
c’è bisogno di competenze»,
sottolinea RRaaffffaaeellee  FFrraannzzeessee,
dirigente scolastico in pen-
sione e presidente della fon-
dazione Its che - unica in
Sardegna - è sostenuta da

Il docente Alessandro Artizzu: «Riutilizziamo mattoni crudi, paglia e lana di pecora»

A lezione di architettura fra tradizione e tecnologia
� C’è anche chi, come MMaannuueell  FFaallcchhii, ven-
tiduenne di Mulargia iscritto al corso di
bioedilizia, pensa di tornare all’Università
e nel frattempo studia qualcosa che torne-
rà poi utile. «Le materie che seguo qui mi
danno crediti da far valere». Ha dovuto in-
terrompere per problemi di salute gli studi
di ingegneria informatica a Roma. «Avevo
finito il primo anno, ma molti degli esami
del corso che sto seguendo qui mi permet-
teranno, quando sarà possibile, di ripren-
dere gli studi di ingegneria dal terzo anno».

È il corso che a Macomer ha già sfornato
cinquanta diplomati. Duemila ore, 1200 di
teoria in aula e 800 di stage in azienda, si
studiano materie riguardanti l’efficienza
energetica degli edifici, dall’impiantistica

all’elettrotecnica, dalla domotica alla pro-
gettazione sostenibile, alle nozioni di dise-
gno architettonico.

E ci dev’essere spazio, in una regione co-
me la Sardegna, per chi sa di queste cose.
Nei centri storici dei paesi gli edifici disa-
bitati sono i più. C’è spazio per la ristruttu-
razione, per il recupero di case abbandona-
te. «Sì, le prospettive di lavoro ci sono, an-
che se ai ragazzi dico sempre che non de-
vono aspettare un’assunzione bensì guar-
darsi intorno, creare impresa». L’architet-
to AAlleessssaannddrroo  AArrttiizzzzuu, studio a Cagliari,
una lunga esperienza di insegnamento al-
l’estero, è il docente di ecoefficienza, la ma-
teria che insegna le tecniche di isolamen-
to termico ed energetico degli edifici. «Tec-

niche che oggi ci permettono di utilizzare
materiali antichi come il mattone crudo, la
paglia, la lana di pecora. La cultura mate-
riale della Sardegna - spiega - è un grande
patrimonio che può essere valorizzato con
le nuove tecnologie». Un connubio vincen-
te di antico e moderno, di tradizione loca-
le e sapienza di altri Paesi. Altrove, per di-
re, fanno palazzi interi coi mattoni crudi.
«In Austria c’è un ospedale, costruito con
le colate d’argilla dentro speciali forme».
La Regione, dice, dovrebbe incentivare i
cantieri che utilizzano materiali antichi.
«C’è una legge che dà contributi, ma non
basta. È una cultura che va recuperata e so-
stenuta». (p.s.)
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Già occupati nove diplomati su dieci. Il preside Franzese: «Stage in tutto il mondo»

«Così impariamo un mestiere»
Its di Macomer, 40 allievi nei corsi di marketing e bioedilizia

Manuel Falchi [M. M.] 
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� Alghero si appresta ad acco-
gliere il Forum regionale del set-
tore Agroalimentare, promosso
e organizzato dall’assessorato
dell’Industria con l’Agenzia Ice.
L’evento, in programma dal 7 al
10 giugno, è uno dei tasselli del-
la strategia per la promozione
all’estero delle imprese sarde
messa in campo dalla Regione.
Sono previsti convegni, semina-
ri, incontri tra aziende locali e
operatori esteri, seguiti da visi-
te alle principali imprese del settore.

Vi partecipano oltre 120 aziende, dalle
cantine ai caseifici, dai produttori di pasta,
olio e dolci alle imprese che imbottigliano
acque minerali. Gli imprenditori sardi
avranno l’opportunità di confrontarsi con
33 buyers internazionali. A completare la
presenza straniera ci sarà anche una dele-
gazione di sette giornalisti provenienti da

Austria, Regno Unito, Canada,
Germania, Stati Uniti, Svezia e
Giappone.

Il Forum prevede, nella matti-
nata di domani, all’Hotel dei Pi-
ni, a partire dalle 10, un conve-
gno a cui parteciperanno, tra gli
altri, il presidente della Regione
Francesco Pigliaru, l’assessore
dell’Industria Maria Grazia Pi-
ras, l’assessore dell’Agricoltura
e riforma agro-pastorale Elisa-
betta Falchi, e tre esperti di

mercati esteri: Antonietta Kelly per il Re-
gno Unito, Martin Schroek per la Germania
e Kyoko Yamada per il Giappone. Dopo la
giornata dedicata agli incontri B2B, ci sarà
spazio per gli educational tour nel corso dei
quali, in due giorni, le delegazioni dei
buyers e dei giornalisti stranieri visiteran-
no una ventina di aziende dislocate nel
nord e nel sud della Sardegna.

Maria Grazia Piras

Al via ad Alghero il Forum con aziende ed esperti

L’agroalimentare punta all’estero
� Grande apprezzamento e ri-
conoscimenti negli Stati Uniti
per il primo aperitivo sardo al
mirto, Eya delle Distillerie Lus-
surgesi. L’azienda della famosa
abbardente è stata protagonista
al Nra show di Chicago all’even-
to Bellavita Expo, il più grande
food&wine trade show italiano
oltreoceano, con 70mila visita-
tori da tutto il mondo, co-orga-
nizzato da Fabio Pibiri della
Buongusto di Chicago. Il primo
aperitivo sardo ha pure ottenuto due stelle
dalla giuria Bellavita Awards per il suo gusto
esclusivo e frizzante, che ha stregato i pala-
ti americani. Ma sono piaciuti tanto anche il
mirto Judu, l’abbardente aromatizzata al fi-
nocchietto selvatico e quella barricata. Cin-
quemila le bottigliette di Eya andate a ruba
a Chicago all’evento enogastronomico e al-
trettante sono pronte per sbarcare in Illi-

nois. È stato un appuntamento
fondamentale per entrare in
contatto con buyers di tutto il
globo per incrementare la quota
di mercato del food and wine ita-
liano in America, dove la cresci-
ta è stimata del 20%. Soddisfatto
il patron delle Distillerie Carlo
Pische: «Abbiamo proposto il gu-
sto del mirto in due declinazio-
ni. Speriamo di attirare nuovi
acquirenti». Le Distillerie stanno
superando la crisi puntando sul-

l’innovazione, diversificando l’offerta e con-
quistando un mercato di nuovi intenditori
oltre l’Isola, anche in Germania, Svizzera e
America del Nord. Tre le buste paga assicu-
rate. Il motto di Pische: «Aprirsi al mondo
mantenendo l’identità delle produzioni del-
la nostra terra con un occhio alle novità».

Joseph Pintus
RIPRODUZIONE RISERVATA

Bacche di mirto

Successo negli States per l’aperitivo sardo al mirto

L’abbardente sbarca a Chicago
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