L’Alberghiero diventa trampolino di grandi chef
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5LIOSPITI DEL PRANZO Di GALA DELUALBERGHIERD

Grande successo per l'iniziativa del-
I'Alberghiero di organizzare, il primo
concorso sulla "cucina tradizionale
dell'ennese”, destinato agli allievi del-
I'lstituto. Nei locali dell'alberghiera si
e tenuto il pranzo di galae la cerimo-
nia di premiazione degli allievi vinci-
tori del concorso di cucina, organizza-
o dall'Accademia italiana della cucina
e dall'lstituto alberghiero, che insieme
hanno premiato i provetti chef enne-
si. Presenti all'avvenimentoil deputa-
to regionale Leonardo Leanza, gli as-
sessori provinciali Dario Cardaci e Fi-
lippao Faraci, il viceprefetto Enzo Flori-
dia, accademici, i docenti, il presiden-
te della Federazione cuochi, chef Cam-
marata, il delegato dell'Accademia di
Cucina Toti Tudisco, dott. Lodato e

dott. Spina dell'Ufficio scolastico pro-
vinciale, il dirigente scolastico dell'lsti-
tuto Paola Rubino.

Per l'occasione la cucina é diventa-
1a um'arte pregiata, una mostra aperta
di prodotti di primo piano. Gli allievi
dell'Alberghiero di Enna hanno dimo-
strato grande professionalita e re-
sponsabilita, nonostante, la loro gio-
vanissima eta. La cerimonia di pre-
miazione si & conclusa con la premia-
zione degli allievi; il concorso e stato
vinto da Gaetano Mazzola (tortino di
ricotta della Valle del Dittaino con ve-
lo di pesche leonfortese su crema di
pistacchio di Bronte) al quale & anda-
to un premio di 750 euro; al secondo
posto Alessandro Calabrese (flan di
ricotta con cremad'asparagi) al quale

Enna. Un successo il concorso di cucina tradizionale dell’Ennese che ha premiato 3 allievi promettenti

& andato un premio di 500 euro; al
terzo posto Nicold Virzi (carré di man-
Zo al piacentinu con salsa di casta-
gne) al quale & andato un premio di
250 euro.

I docenti referenti del concorso,
Sportarc e Barberi erano molto soddi-
sfatti: sAbbiamo sposato - hanno di-
chiarato - l'evento proposto dall'Acca-
demia italiana della cucina, in quanto
|'obiettivo & stato quello di richiama-
re l'attenzione dei nostri allievi alle te-
matiche agro-ambientali ed in parti-
colare agli aspetti che riguardano da
un lato il forte legame tra produzioni
agro-alimentari e territorio e dall'altro
l'applicazione di tali concetti nella rea-
lizzazione di menu sani e di stagiones.
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