
SFIDAAl FORNELLIALLISTTTUTO ARTUSIDI FORLIMPOPOLIVINCONOGLISTUDENT OSPITANTI

ll nuovocappellettosbaraglialaconcorrenza
la ricetta innovativa ‘Un nuovo

cappelletto in una nuova Ro-

magna’, l'lstituto dli lstruzione
Superiore‘Pellegrino Artusi’ di

Forlimpopoli si è aggiudicatoil

primopremionellasecondaedi-

zione di ‘Ciak&Cheese’,il proget-

to acuradelConsorzioTutelaCa-

sciotta d’Urbino Dop, finanziato

dalla RegioneEmilia Romagna,
in collaborazioneconConfcoo-

perative Emilia

Romagna.

Applausi anche

per le ricette
degli studenti
deglialtri lstitu-

ti coinvolti, che
hanno comun-

que raggiunto
un risultato
eccellente: l’l-
stituto Statale
di lstruzione
SecondariaSu-

periore “Tonino
Guerra” di No-

vafeltria, vincitore della prima

edizione,con il piatto ‘Tortellac-
ci di zuccaalFossaconcremadi

Casciotta’.L’lstituto Alberghiero

Statale“PellegrinoArtusi” di Ri-

olo Termecon la ricetta‘Quaglie
ripienedi formaggiodi fossacon
verza e salsaal miele e pepe’ e
l’Istituto Alberghiero “Orio Ver-

gani di Ferrara con il dessert
‘Baciati dal Sole’.
Rivolto agli lstituti professionali

per i servizi alberghieri e risto-

razione dell’Emilia Romagna,il

concorsoha l’obiettivo di valo-

rizzare in cucinadueeccellenze
casearieitaliane, la Casciotta
d’Urbino Dop e il Formaggiodi

Fossadi SoglianoDop.

Questaedizione.ampliatanel
format,haprevistoun percorso
iniziato a scuola,con lezioni a

curadei produttori dei duefor-

maggi Dop,e il concorsoveroe

proprio tenuto ieri mattina(27

novembre)a Forlimpopoli nel-

la sede dell’lstituto Pellegrino

Artusi, alla presenzadella diri-

gente MariellaPieri,chehasot-

tolineato la positività dli questa
esperienzaformativaalla quale
i ragazzihannopartecipatocon
grandeentusiasmo.
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A decretarela scuolavincitrice:

RenzoArmuzzi,capoSettoreOr-

ganizzazione di Mercato,Qualità

e Promozione,Regione Emilia

Romagna;PaoloLombardi,pre-

sidente Giovani lmprenditoridi

ConfcooperativeEmilia Roma-

gna; Otello Renzi esperto ga-

stronomo e sommelier:Gabriele

Patassi,responsabiledella co-

municazione corporatetrevalli

Cooperlate i giornalisti Matteo

Biondi, de Il Restodel Carlino

Forlì e TeresaIndellicati di Cor-

riere Romagna.

Lasecondaedizionehaprevisto,
inoltre, il coinvolgimentonella

giuriadi ConfcommercioEmilia

Romagnaconla partecipazione
anchedi Angelo Malossi, che

dichiara: “Questeiniziative sono

benemeriteperchépromuovono
la culturagastronomicae coin-

volgono il mondo della scuola

e un’eccellenza
territorialecome
l'istituto Artusi

in cui vengono
formati gli aspi-

ranti chef”.
Presidente cli

Giuria,Paolo Ce-

saretti acapo del

ConsorzioTutela

Casciottad’Urbi-

no Dop: “Grazie
al finanziamento

della Regione
Emilia Romagna,

abbiamoavuto l’opportunità di

entrarenelle scuoleconquesto
piccoloprogettovirtuoso, rivol-

gendoci ai futuri ambasciatori
della cucinaitaliana,datoche i
due formaggiDop si prestano
benissimoper ricette tradizio-

nali e innovative.Abbiamo, inol-

tre, coinvolto i rappresentantidli

ConfcommercioeConfesercenti

perchésiamosicuri chepotran-

no aiutarcia diffondere queste
dueeccellenzenella ristorazio-

ne regionale”.
Nella foto gli studentipremiati

con la dirigentee il presidente
dellagiuria.
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