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La scuola di monda del tonno 14 FEBBRAIO 2019 | di Rita Maria Stanca shadow Stampa
Ascolta Email Il tempo stimato per la lettura di questo post € di 3 minuto\i. di Rita Maria
Stanca Tramandare nel tempo |'antico mestiere della pulitura del tonno. Con questo obiettivo,
la Callipo Group , societa italiana specializzata nelle conserve ittiche con 106 anni di storia
alle spalle, ha avviato la Scuola di Monda per formare sul campo le giovani leve a cui affidare
una delle fasi piu delicate della lavorazione che incide molto sulla qualita del prodotto finito.
«Questo reparto - afferma Giacinto Callipo, R&S del gruppo - € volontariamente composto da
donne perché quest'arte, che la nostra famiglia sta tramandando di generazione in
generazione da 5 generazioni, richiede estrema delicatezza e precisione. Sono loro - precisa -
che effettuano la selezione accurata della materia prima, in base al colore, alla consistenza e
alla qualita della carne, in seguito alla quale solo il 40% dei filettonilavorati viene destinato
alla prima scelta e, quindi, alla successiva fase che & l'invasettamento manuale». Il progetto,
partito in via sperimentale nel 2015, si concretizza oggi con un percorso di formazione on the
job che prevede un tirocinio retribuito della durata di 6 mesi + ulteriori 6 per 10 ragazze dai
20 anni in su. Ad oggi sono state formate gia 28 risorse di cui 14 sono state assunte in
azienda per affiancare le 103 lavoratrici esperte che portano avanti questa antica tradizione.
«I requisiti che cerchiamo nelle giovani - ammette Callipo - sono principalmente il desiderio di
imparare un'antica arte manuale, la capacita di assimilare, dalle dipendenti piu esperte, quelle
che noi affettuosamente chiamiamo le "senatrici", i segreti di questa delicatissima tecnica e la
volonta di rimanere ed operare nella nostra meravigliosa terra di Calabria». Per I'azienda
calabrese infatti, sebbene i processi di lavorazione debbano necessariamente nel tempo
evolversi ed innovarsi, ci sonopassaggi cruciali del ciclo del prodotto che Callipo sceglie di
mantenere "manuali" come appunto la monda e l'invasettamento a mano dei formati piu
pregiati. «Solo cosi - afferma Giacinto - possiamo garantire la selezione della materia prima,
la compattezza dei tranci e dei filetti, il colore rosa che caratterizza i nostri prodotti».
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