
Ciak& Cheese:sfidadi videoricettetragli alberghieri
Nella scuoladi Cervia

una competizione
che coniuga cucina

e nuova comunicazione

CERVIA

Unacompetizioneintelligente
fra istituti alberghieriromagno-

li per farconoscereacuochee

cuochidi domanii prodotti del
territoriodandoloro,allo stesso

tempo,l'occasionedi mettersi
allaprovasupiù fronti:in cuci-

na come nella comunicazione
del proprio lavoro. All'istituto
alberghieroTonino Guerradi

Cervia è andatain scenala pri-

ma edizionedi "Ciak& Cheese",

progettoa cura del Consorzio
tutelaCasciottad'UrbinoDop,

finanziatodallaRegione,in col-

laborazione con Confcooperati-

ve, rivolto agli istituti alberghie-

ri e per la realizzazionedi una
videoricettaabasedi Casciotta

d'UrbinoDop odi Formaggiodi
FossadiSoglianoDop.Sonoset-

te i comuni, primadelMontefel-

tro e oggiromagnoli,cheprodu-

cono infatti la Casciotta,una
Dop condivisafra dueregioni.E
nel futuropotrebbeessercian-

che la condivisionedi un con-

sorzio. Il presidentedel Consor-

zio dellaCasciottaDop, Gianlui-

gi Draghi,a suavolta produtto-

re dientrambii formaggi,ha in-

fatti apertole porteai produtto-

ri del Formaggiodi FossaDop
(oggi senzaunproprio consor-

zio e fra l'altroin procintodimo-
dificare il disciplinare)per en-

trare in un unica compagine.
Oggisiproduconoin mediaan-

nualmente 500 quinta-
li di FossaDop e 770
quintali di Casciotta
d'UrbinoDop.

Alla prima edizione
del concorsoha vinto
con la ricetta"Sferadi

cioccolatoconcremadi

Casciottae cialdadi Fossa",che
ha valorizzatoentrambi i pro-
dotti inunavesteoriginalee con

una bella presentazione, la

squadradell'Istitutoalberghie-

ro Tonino Guerradi Novafeltria.
Gli altri istituti coinvolti sono
stati: il ToninoGuerradi Cervia
con la ricetta"Diamantidi sfo-

glia allacastagnaripienidi Ca-

sciotta D'Urbino, salicornia,
spumadiFossa,cruditèdi scam-

pi ecavialedi balsamico"e il Sa-

violi di Riccionecon la ricetta
"Cappellettoripienodi guancia
di manzo e variazione di for-
maggio di fossa di Sogliano
Dop". A decretarela scuolavin-
citrice è statalagiuria composta
da Gianluigi Draghi,presidente
del ConsorzioTutela Casciotta
d'UrbinoDop, Milvia Panicodi-

rettrice marketingTreValli Co-
operlat, Renzo Armuzzi, capo
settoreorganizzazionedi mer-

cato, qualitàepromozionedel-

la Regione Emilia- Romagna,
Otello Renzi sommelier,Gabrie-

le Longanesiproduttore casea-

rio, AnnalisaRaduanodellari-
vista Il Lattee LauraGiorgi gior-

nalista del Corriere Romagna.

La scuolavincitrice ha
ricevuto in premiouna
targae unafornituradi
formaggiDop.Alle al-

tre scuole aderenti è
statoconsegnatounat-

testato di partecipazio-

ne eun premio in for-
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maggi Dop. « Ciak& Cheese èmoltopiù di un concorso - ha di-

chiarato Draghi - è un'opportu-

nità per esplorare il mondo dei

formaggi Dop in modo nuovo,
entrando nelle scuole a contat-

to con i futuri operatori del set-

tore turistico alberghiero. A par-

tire dalla conoscenza delle due

Dop, il progetto ha guidato i ra-

gazzi nella realizzazione di vi-
deoricette, coniugando la nar-

razione puntuale degli ingre-

dienti e dei procedimenti con un

approccio multimediale, gioco-

so e informale » . Ora le videori-
cette saranno rilanciate sui so-

cial dello stesso Consorzio. «Ini-

ziative come questa sono impor-

tantissime perché rivolte agli

ambasciatori del futuro di pro-

dotti Dop - ha dichiarato Ar-
muzzi -. Come Regione suppor-

tiamola conoscenza dei prodot-

ti a qualità regolamentata Dop,

Igp e biologico » .

NOVAFELTRIA
SI AGGIUDICA

IL PRIMO
PREMIO

DELLA GARA
TRA ISTITUTI
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