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Al concorso tjiterregionale hanno preso parte le scuoLe alberghiere 
di tutta Italia: ~{ll secondo posto ~i sono piazzati l'insegnante Eliseo Pini 
e lo studenteMassimo Anzi, dell'istituto professionale di Bormio 

Dioli all'interno 
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Una-medaglia d'argerito:~~~:"):isa fra petali di speck

TI segréfd'dei concorrenti Eliseo Pmi e Massimo Anzi? L'utilizzo di iligyeCii~ti1ipì0~dellaYaltelliria.Che hanno fruttato ai cuochi 352 punti 
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• ,,:~,. - ~ diParide moli' - cente che arrivavano da Arma chiaiata di spugllole (funghi 
• " ". _.:.,dj.Taggia (1M), Senigallia primaverili, ndr). Infine si 

"'BORMIO,- Medaglia'd'argen- '(AN), S.Pellegrino (BC), Pisa, spalmano i lombi d'agnello 
_. ~per.1}Il allievo:cuoco e ~5Uo '_Lanzo <TO), Castelfranco Ve- con la rièotta e si awolgono 
:'mseguante della scuoJ.à:àlberd-::· ne41 (TV) e Fasano (BR)., ' "nei petali di speck. il tutto, fa­
" ,gbier~d~a ~ca~al~'n piatto proposto dall'Istituto sciato in un foglio di stagnola 
./' ~o~cprsQ:J!lte~gl(J.~9:ilcu.~:-' ~professionale bonniese, che si , viene cotto in forno ottenendo 
~cmll' QeI",P..latti a pa~e d1 carne: -: è dunque classificato secondo . una carne rosa a 55 gradi cen­
.b.j'_ovo-ca~rmaJ che' Si ~ tenuto °assoluto, era la -Lombata ~'a- tigradi al (;uore dellombolt. il 
'[~m@ul~o fine. settiman.a· al gnello rosala ID mantello di n· pIatto SI presenta peraltro 
-.::qu~.Y7~a.;,·n9ocen~è'Ehse~. cotta e. petali di speck». "Si molto bene, guarnito con pa­
'iPini; l'allievo e Massuno Anzi, tratta di un piatto della cucina tate e funghi porcini. Al con­
'f~ ~se- 3a Cl!~Lch~.Ee-_ creativa - spiega Pini - confe- corso ha ottenuto 352 punti, 
me.alto'ilnomeaeua omonuna~zionatoutilizzando ingredien- solo setle in meno deUa ricei· 

'cfamiglia;'cli'campioIiidello scL ti tipici dell'Alta Valtellina: tadiMonza. 
e(di; alliéi-gàtori bormiesi. In-= .. dalla carne di agnello, di cui ~E' stata un'occasione davve­

'- sleme ~3.ll?0 ~clpato: alla un tempo si faceva un uso re impanante - ha detto il 
-: kennes.se mde~ dall'Istituto- oculato p.er problemi di po- Provveditore agli, studi Nico­

., profeSSIOnale chiavennasco m vertà mt:rtnseca, alla ricotta e la Montrone nel corso della 
""" c9I1aborazì0!le .con l'Associa:. allo spepk, ~saporiti ~e er- premiazione - perché gli isti· 
.4:- zlone.. p~oymclale allevat0l'\ be repente m na~a. L agnel- tuli professionali hanno IH
,Ii ovo:-capnnJ:~Sono stati preee,.., lo VIene rosolato pnma con sa- possibilità di anticipare ini­

duti solo, dall'Alberghierfi di le, pepe e .limo; pp~ si. sfum,a ziative didaltiche in piena au­
Monza, ma han!10 messo In ~- con VillO bIanco, Qwndi SI rru- tonomia, collegandosi lra loro 
la Wla scaola di Locn (ReggIO scelano nel culler la ricotta e e realizzando Wla auspicata 
Calabria), classificai'!. terza, e della polpa di pollo con albu· sinergia tra docenti e studell' 
altre otto coppie allievo-do- me, sale, pepe e una cuc- 11,·, 


