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Reggio, l'evento al "Museo del bergamotto"

"Kalavria senza glutine"
all'Alberghiero di Locri
Hanno partecipato
gli aspiranti chef
di sette scuole calabresi

REGGIO CALABRIA

Menu gluten free e prodotti a km ze-
ro: questo connubio ha permesso
all'Istituto Alberghiero di Locri di
classificarsi al 1° posto nell'evento fi-
nale del Pcto, "Kalavria senza gluti-
ne", organizzato dall'Associazione
italiana celiachia Calabria Onlus e
Anpal Servizi in occasione della setti-
mana della celiachia.
Un percorso iniziato a distanza

con le classi 5ªC enogastronomia e
5aE pasticceria, guidate rispettiva-
mente dai tutor prof Cosimo Pa-
squalino e Renato Oliveto, e appro-
dato nella location del "Museo del
bergamotto" di Reggio Calabria e che
ha visto la partecipazione degli aspi-
ranti chef di numerose scuole alber-
ghiere: "Ezio Aletti" di Trebisacce,
"Luigi Einaudi" di Lamezia, "Renda"
di Polistena, "Euclide" di Bova Mari-
na, ̀ipalbT ur" di Villa San Giovanni e
"Rita Levi Montalcini" di Sersale e ap-
punto il "Dea Persefone" che ha pre-
sentato un menù rigorosamente glu-
tenfree, completo di antipasto a base
di girandola di spatola con pomodo-
ro secco, riso soffiato e gel di ortica al
profumo di bergamotto; primo piat-
to composto da chicche di grano sa-
raceno alfinocchietto, patate in salsa

di acciughe, porcino secco e fave in
osmosi di acqua di pomodorino gial-
lo; secondo piatto con la tipica me-
lanzana "mbuttunata" della Locride
rivisitata in chiave moderna e per
concludere una deliziosa torta la
Dolce Dea.

Particolare la presentazione dei
piatti che hanno vinto: antipasto e
secondo piatto realizzati in prece-
denza nei laboratori scolastici della
sede di Siderno e descritti attraverso
la proiezione di un PowerPoint nel
Museo reggino, dove è avvenuta la
preparazione delprimo piatto a cura
degli studenti Francesco Commisso
e Giuseppe Monteleone e la decora-
zione del dolce, con lamponi coltiva-
ti nella Locride, realizzata dalle stu-
dentesse Aurora Siciliano, Lucia Zito,
Mariana Arcorace, Giuseppina Ro-
mano e Alessandra Rullo.

Presente all'evento il referente del
Pcto, prof. Cosimo Sorgiovanni,
grande sostenitore del progetto che
dalla teoria sullepreparazionigluten
free (che spaziano dal dolce al salato,
senza tralasciare lapizza) è approda-
to a un laboratorio didattico costrui-
to sull'azione. «Imparare attraverso
il "fare", ovvero attraverso la meto-
dologia leaming by doing, quale
strategia didattica che coniuga effi-
cacemente l'apprendimento me-
diante l'esperienza diretta», ha sotto-
lineato con soddisfazione il dirigen-
te scolastico, Anna Maria Cama.

La premiazione Studenti e professori del "Dea Persefone" di Locri

Lamezia attende mons. Parisi
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