
Chefinerbaaifornelli: sfidaasuondi ’casciotta’
Forlimpopoli,gli studenti dell’Artusi
si confronterannoconaltre scuole
creandopiatti con il formaggio di Urbino

SisvolgeràaForlimpopoli, all’istituto alber-
ghiero ‘Pellegrino Artusi’, la finalissima di

Ciak&Cheese, il concorso promossodal

ConsorzioTutelaCasciotta d’Urbino Dop, fi-

nanziato dalla Regione Emilia-Romagna,in
collaborazione con Confcooperative, rivol-

to agli Istituti professionaliper i servizialber-

ghieri e ristorazione, che attribuirà il titolo

per la miglior ricetta a base di Casciotta
d’Urbino Dop e di Formaggiodi Fossadi So-

gliano Dop, con l’obiettivo di valorizzare
dueeccellenzecasearieitaliane.
I fornelli si accenderannodomani apranzo.
«Curiosità, innovazione e creatività ecco i

segreti per esploraree valorizzareil mondo
dei formaggi – dichiara PaoloCesaretti, pre-

sidente del ConsorzioTutela Casciottad’Ur-
bino Dop –. Questoconcorsoè soprattutto
un’opportunità perinvestire sui nuovi futuri
operatori del settoreturistico alberghiero.

Ciack&Cheesemira, infatti, apromuoverela
conoscenzadelle Dop, nel territorio di pro-
duzione tipico dell’Emilia Romagna, arric-

chendo le competenzedegli studenti e il lo-

ro approccio ai nuovi mezzi di informazio-
ne, che influenzano notevolmente gusti e
acquisti deiconsumatori finali».
A contendersiil podio: oltre all’istituto for-

limpopolese, anche l’alberghiero di Riolo

Terme, l’Orio Vergani di Ferrara e il Tonino
Guerra di Novafeltria, vincitore dell’edizio-
ne 2023. I quattroistituti alberghieri realiz-

zeranno la propria ricetta, abbinataa un vi-

no di propria scelta, chesaràgiudicatada
unagiuria di esperti, tra cui docenti,giorna-

listi, produttorie alcune figure istituzionali
regionali. Creatività, originalità, gustoe ca-

pacità di esaltareil saporedeidue formaggi

Dop, sonoi criteri di valutazione con i quali
la giuria decreteràla scuolavincitrice. Il Pre-

mio, insieme auna targadi riconoscimento,
è un riccobottinodi 10 formaggi e un elet-

trodomestico da cucina. Attestato di parte-

cipazione e una quantità di formaggi (6 for-
me) per le scuole partecipanti.
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