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Per la farcia di polio: 350 u. di petto di ollo, 30 y. di biunco d'uovo, 200
Y. dipunnu frescu, 160 . di puncuré, 0,125 y. di zufferuno, 10y, disule,
5y di pepe.

Per la terrina di pollo: 300 u. dii petto di pollo, 120 y. di mocettu bovinu,
250 y. di mele Golden, 150 y. di spinuci freschi, 15 y. dil uvettu pussu, 4,8
. di collu di pesce, yelutind in polvere.

Per la salsa; 150 y. di scurti di petto di pollo, 40 y. di curofe, 40 y. di
cipollu, 20 g. di fecolu di putate, 50 y. di vino biunco.

Per il contorno: 500 y. di spinuci freschi, 20 . dii olio extru vergine d'olivu,
7 y. diuglio, 400 y. di curote, 10 y. di sule.

Per la decorazione: 100 y. di furinu di custugne, 250 y. di mele Golden,
30 y. di zucchero semoluto.

Per la farcia: unire yli inyredienti eccetfo lu punnu nel cutter fucendoli
frullure per circu un minuto. Ayyiunyere metd dellu punnu, Frullure
“Terrina di pollo farcita  uncoru per circu 10 secondi, yuindi togliere il composto. A purte

monture lu restunte punhu e unifu ol composto; coprire con
con mele golden e welicolu e conservare in frigo.

i i Per la terrina: pulire yli spinuci e conservure le foglie pid piccole in
mocetta di bovino su fiigo per il contorno. Sbollenturli e ruffreddorli. A purte prendere le
cialda di farina di mele lusciundone unu per lu decoruzione; pelore, tugliarle u

" dudolini e sistemarle in un recipiente. Infunfo mettere u bugno lu
castagne”. collu di pesce in un po’ d'ucyuu freddu, Tugliure I'uvetty, uniu ulle

mele e uggiungere un o’ di collu di pesce. Amalgumare il futfo e

sistemure il composto in un succo u poche. Tugliure lu Mocettu u fettine e sistemurlu su un foglio di
pellicolu; comporre due rettungoli dellu misura di 10 per 30 circu, e dopo uverli cofti spolverdteli di
yelutinu e uygiungere sul luto inferiore il composto di mele. Arrofolurio e furlo ruffreddure . Dividere il
petto di pollo (gl scurti servirunno per lu sulsa) e tugliario u fettine. Spolverare di yelutina e spalmare con
lu furciu di pollo; uggiungere le foglie di spinuci. Spulmure uncoru uno struto sottile di furciu, spolverare
di gelutinu e infine ugyiungere il rotolino di mocettu e mele prepuruto precedentemente. Arrotolure il
petto di pollo wiutundosi con lu pelicoly, stinyerlo bene uffinché muntenyu lu formu e cuocerio nel
forno u vupore u 95° per 18 minuti circu. A cotturu ultimutu ruffreddure lu ferrinu in un confenitore con
ucyuu e ghiuccio.
Per la salsa: ulire le verdure e tugliurle in piccoli cubetti. In un pentolino uyyiungere ulle verdure un filo
di olio extru veryine d'olivu e yli scurti del pollo. Bughure coh vino biunco e ugyiungere I'ucyuu, Porture
ud ebolizione, uggiustare di sule e pepe, yuindi legare il fondo con lu fecolu e un po’ d'ucyud; rivorture
ud ebollizione e pussare il tufto con un colino. Conservare lu sulsu in culdo. Todliere |u terrinu dull'ucyuu
e conservuriu in frigo.
Per la decorazione: sbucciure e fugliure lu melu. Sistemure le fette in unu piccolu feyliv, spolverurle con
lo zucchero e furle curumellure in forho u 200° per circu 5 minuti.
Per lu ciuldu di custugne: unire lu furinu di custugne con I'ucyuu, pussure il composto con il colino e,
wiutundosi con un piccolo succhetto di curtu du forho, comporre il diseuno
di unu fontunu, Mettere yuesto diseyno hel microonde per c\rcu un minufo
fucendo usciugure il composto. “Sformure” lu ciuldu e conser
Per il confomo: pelure e ricuvure dalle curote 12 plccole foglloHne
diutundosi con uno spelluchine; sbollenturle in ucyuu culdu con uggiunta
di sule, scolurle e sulturle con un filo d'olio exiru vergine d'olivu. A purte, in
unu pudelly, rosolure lo spicchio d'uglio nell’olio, ugyiungere yli spinuci e
scotturli e sulure. Completumento del pidfto: tuglivre lu ferrinu u fette
leyyermente obliyue, sistemure hel piutto lu fettu pid ygrunde e in
successione le ulire. Formure due piccoli mucchietti di spinuci e ugyiungeri
di fiunco ullu terrinu. Sistemare le curote e lu fettu di melu curumeliutu e
sulsure leygermente dl fiunco; completure con unu spruzzutinu di pepe
nero e un filo d'olio extru vergine d'oliva.

Wllée d’'Aoste DOC Gumuy dell'unnutu 2003,




( / Il convegno:

\Y \\ “Alimentazione oggi e domani:
sicurezza, qualitd e tradizione”.

CL/-

Il progrummu fieristico Tech & Food Hotel & stuto wrricchito quest’unno
du un’ultra iniziutiva dell’l.P.S.S.AR.T di Cinyoli in colluboruzione con
ulcune uziende murchigiune operunti nel settore dellu ristoruzione, fru
le qudlli Fileni.

In concomitunzu con lo svolgimento dellu 2¢ edizione del Concorso
*Antonio Nebbiu” presso I'Ente Fieru Villu Potenzu (MC), nellu giornutu
del 1 murzo 2005 si & fenuto un conveyno sul temu “Alimentuzione
oyyi e domuni: sicurezzu, yuulita e frudizione”.

Nell’odierno sistemu ulimenture & grunde lu vurietd di ingredienti e di

piutti, frutto di culture, techoloyie, storie, mode e modelli, putoloyie

legute dl cibo, esigenze commercidil, stili e ritmi di
vitu, credi religiosi.

In uno scenurio cosi complesso oyni ulimento vy, in
un cerfo senso, ridefinito ex hovo in funzione delle
sue tre componenti principuli: sicurezzu, yudlita,
frudizione.

Cid renderd forse possibile un sistemau dlimenture
cupuce di conciliure |'uttuule ubbondunzu di cibo
con I'equilibrio ecoloyico, o sviluppo economico e
yuello tecnholoyico con lu sicurezzu dei consumi,
con il yusto deyli dlimenti e con il rispetto delle
frudizioni.

Allu presenzu delle istituzioni, deyli operutori del
setftore e di yruppi di yiovunissimi studenti di diverse
scuole e yruzie ull’'upporto delle molteplici
professiondlitt chiumaute o dure il loro prezioso
contributo, si & cercuto di delineure uno scenurio
che si ullontunu sempre pit dul concetto di utopiu,

mutundosi in scommessu per il futuro.




Gli Istituti Finalisti.

1° LP.S.S.AR. “Alfredo Beltrame”, Vittorio Veneto (V)

AlUnni: Francesco Feleti, Tommaso Fracassi.

Docente Accompugnutore:

Prof. Giuseppe Ingletto.

*Tis ol scor dells marca, con supreme di pollo cile mugie of zucc,
germoul di siene e Mmiele fartufito, cosciu i yulletto con runu pescatice
su sulsu ul dragoncelio e frivolezz of formaggio ubriuco con sdisd di pere”

 2°LP.S.S.AR. “A. Einstein”, Loreto (AN)

Alunni: Roberto Giorgetti, Luca Savoretti.

Docente Accompugnutore:

Prof. Walter Borsini.

*Flan dii fegatelli con polenta fritta, lumponi ed erba cipolina”.

3° Istituto “Hotelery Tourism National School”, Tirunu (Albuniu)
Alunno: Marius Note

Docente Accompugnatore:

Prof.ssa llirjana Peristeri.

“Petto di pollo con verduru cumpugnolu”.

4° 1P.SS.AR. “C. Lobbia”, Asiugo (V1)

Alunni: Cristina Battaglia, Andre Bonomo.

Docente Accompugnutore:

Prof. Corrado Quarisa.

“Intingolo df pollo con tortellone tricolore e crostone di paune di seyulu”.

5° LP.S.S.AR. Melfi, Melfi (P7)

Alunni: Gianluca Carretta, Fabrizio Rossano.

Docente Accompugnatore:

Prot.ssa Lucia Santarsiero.

“Petto di pollo ul munto di peperoni di Senise con spughetti ul
curry, su letto di verdurine e funtusiu di frutta”.

6° LP.S.S.AR. “Croffo Caurga”, Chiuvenna (SO)

Alunni: Antonio Dell'Oro, Mauro Gadi,

Docente Accompugnutore:

Prof. Igni Gian

*Rotolo i pollo "Vulle Sulugu” e bresuolu Chiavennascy, con
mascurpa di capra d'dlpe fresca, su letto di ragout di cipolle
rosse i Tropeu e polenta mista”.

7° LP.R.A. institut Professionnel Hotelier Régionel Chutillon (AQ)
Alunni: Serena Foy, Nadine Lexert.
Docente Accompugnutore:
Prof. Gianluca Masullo.
“Terrinu di pollo furcitu con mele Golden e mocettu di bovino su
ciuldu di furinu di custughe”,

Gli Istituti Partecipanti.
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I.P.S.S.AR. I°, Romu e Alunni: Irene Di Stafeno, Desiree Lattanzio.
Docente Accompugnutore: Prof. Sagario W. Gerardo.
I.P.S.S.AR. “Pellegrino Aﬂusl" Riolo Terme (RA)
Docente Accompugnutore: Prof. Sergio Scalegni.
Istituto Professionale “Luigi Einaudi”, Grosseto (GR * Alunni: Pamela Panfi, Raffella Cacciapuoti.
Docenfe Accompugnatore: Prof. Giuseppe Villani
Isfituto Professionale “Luigi Einaudi”, Grossefo (GR) « Alunni: Simone Tobaldo, Damiano De Persis.
Docente Accompugnutore: Prof. Glovannl Run:
Istituto Professionale “Luigi Einaudi”, Grosseto (GR) * Alunni: Alessandro Rotella, Maria Normucci.
Docente Accompugnutore: Prof. Giovanni Runc
Istituto Professionale “Luigi Einaudi”, Grosseto (GR) * Alunni: Armando Ballerini, Tommaso Verni.
Docente Accompugnutore: Prof. Giovanni Runca.
I.P.S.S.AR. “G. Minuto”, Murinu di Mussu (MS)
Istituto Superiore i Stato “Enriques”, Custelfiorentino (FI) « Alunni: Daniele Frison, Vincenzo David.
Docenfe Accompugnutore: Prof. Giuseppe Ferraro.
1P.SS.CTAR. “ Elena Cornaro”, Jesolo Lido (VE) « Alunni: Giovanni Ingrassia, Floria Raupi.
Docenfe Accompugnutore: Prof. Giuseppe Giordao.
Istituto “Greggiati”, Pouio Rusco (MN)
I.P.S.S.A.R. Assisi, Assisi (PG) » Alunni: Ambra Di Giacomantonio, Veronica Virecci
Docente Accompugnutore: Prof. Paolo Pani.
Collegio “De Filippi”, Aronu (NO)  Alunni: Alberto Buratti, Andrea Giannella.
Docenfe Accompugnutore: Prof. Paolo Montiglio.
I.P.S.S.AR. “Sen. G. Molinari”, Sciuccu (AG) » Alunni: Gianluca Mamscalco, Giuseppe Trapani.
Docenfe Accompugnutore: Prot.ri Giuseppe Amplo, Giuseppe Gi
“Vittoria Colonna” Sem. Ass. Alb. “V. Genovesi”, Romu « Alunni: Valentina Travalioni, Mario Boni.
Docenfe Accompugnutore: Prof. Paolo Matrecano.
LP.S.AR. “Oftaviano”, Nupoli (NA) « Alunni: Alberto Wengert, Francesco Romano.
Doceh'e Accompughuiore Prof. Antonio Lauri.
ini”, Fuvuru (AG) » Alunni: Antonio Bellanca, Damiano Vella.
Doceme Ccompughu'ore Prof. Rosﬂllo Todaro.
‘Arturo Prever”, Pinerolo (TO)
. Vespucci”, Miluno (MI) * Alunni: Dﬂvlde Finazzi, Pasquale Fragoli.
Docenfe Accompugnutore: Prof. Angelo Mo
P.S.A.R. “A. Vespucci”, Miluno (MI) e Alunni: Masslmllluno Roj, Janette e Marco Vaghetti.
Docente Accompugnutore: Prof. Angelo Moroni.
II° Ist. D'Istruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) » Alunni: Francesca Rosana, Rosa Marchese.
Docente Accompugnutore: Prof. Giuseppe Pappalardo.
1I° Ist. D’Istruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) « Alunnr Alessandro Tavano, Salvatore Garfi.
Docentfe Accompugnatore: Prof. Giuseppe Paj
II° Ist. D'lstruzione Sec. Sup., Pulcizzolo Acreide (SR) Alunm Mario Tanasi, Dennis Magro.
Docenfe Accompugnutore: Prof. Giuseppe Pappalardo.
II° Ist. D'Istruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) ¢ Alunni: Giuseppe Petrolo, Giuseppe Di Pietro.
Docente Accompugnutore: Prof. Gluseppe Pappaiardo.
II° Ist. D'Istruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) » Alunni: Francesco Grasso, Christian Rizza.
Docente Accompugnutore: Prof. Giuseppe Pappalardo.
II° Ist. D'Istruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) ¢ Alunni: Claudio Linzitto. Vincenzo Gianni.
Docenfe Accompugnutore: Prof. Giuseppe Pappalardo.
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Gli Istituti Partecipanti.

1I° Ist. D'Istruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) » Alunni: Valentina Formica, Claudia Leone.
Docente Accompugnutore: Prof. Gluseppe Pappalardo.
1I° Ist. D'Istruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) » Aluhhi' Nicola Miceli, Sebastiano Marci.
Docente Accompugnutore: Prof. Giuseppe Pappala:
1I° Ist. DIstruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) » Alunm Luciano Cannarella, Enrico Soleto.
Docente Accompugnutore: Prof. Giuseppe Pappala:
1I° I1st. D'Istruzione Sec. Sup., Puluzzolo Acreide (SR) » Aluhnl Paolo Pannuzzo, Alessandro Magro.
Docente Accompuynutore: Prof. Giuseppe Pappalardo.
1.P.S.S.AR. “C. Facchinetti”, Romu ¢ Alunni: Serena Sllppoll Davide Mennini.
Docsms Accompugnutore: Prof. Domenico Croc
1.P.S.S.AR. “E. Ruffini”, Armu di Tuggiu (IM) Alunhl Marcello Valletti, Emanuele Capelli.
Docenfe Accompugnutore: Prof.ssa Claudia Fonara.
LP.5.5.C.TA. “Giuseppe Ravizza”, Novara (NO) « Alunni: Davide Parini, Roberto Arena.
Doceme Accompugnw re: Prof. Lucio Salvatore.
io Rossi Doria”, Avellino (AV)

5 M. G Aplclo Anzio (RM) e Alunni Glunluca Mancinelli, Costica Graciun.
Doceme Accompugnuwre Prof. Gianluca
Centro Form. Prof. Alb. e Rist.,, Levico Terme (TR) . Alunm Salvatore Manuel Cena, Massino Battisti

Villa Sanfu Maria (CH) » Alunni: Alex Sollustio. Paolo Pompeo.
ore: Prof. Franco Di Candilo.
1.P.S.A.R. “Severo Sapioli”, Riccione (RN) » Alunni: Alessandra Rossi. Andrea Fedrigucci.
Docente Accompuynutore: Prof.ssa Cristina Sensoli.
I.P.S.S.AR. “C. Casini”, Lu Speziu (SP) » Alunni: Valeria Godani, Dario Cozzani.
Doceme Accompughu'ore Prof. Mario Vangeli.
P.SS.ARCT. “Michele Lecce”, S. Giovunni Rotondo (FG) » Alunni: Michele Lauriola, Matteo Grieco.
Doceme Accompugnutore: Plo Matteo Trotta.
1P.SS.C.TAR. “Antonello”, Messinu (ME) « Alunni: Irene Bonasera, Caterina Naso.
Doceme Accompuyhu'ore Prof. Ignazio Santangelo.
“Mauro Perrone”, Custellunetu (TA) « Alunm Danilo Mazzarrino, Diana Galli.
Doceme Accompughuwve Prof. Massimo Guglielmo.
Istituto Alberghiero Catania, Cutuniu (CT)
DOCSMS Accompuynufore: Prof. Orazio Torrici.
.R.C.T. “Felice Cavallotti”, Citt& di Custello (PG)
Locr\ (RC)
ione Sup. “F. Albert”, Lunzo Tonnese (TO) * Alunni: Gianluca Paglia, Marco Perrero.
Docente Accompuuhu' re: Prof. Ugo Mas:
LLP.S.S.ART, Ofrunto (LE) » Alunni Vﬂlen'lnu Vlolenll Eleonora Coluccia.
Doceme Accompugnu'ore Prof. Vincenzo De Maglie.
ian Hotel and Tourism Vocational High schod Turkey » Alunni: Erman Bozat, Altug Kuscu
Doceme Accompughu'ore. Prof. Yilmaz Seker

Si ringraziano: il Dirigente Scolustico Elio Curfugny; i Professori Lucu Fucchini, Rosunnu Foltruni,
Stefuno Moscurino; i tecnici; il direftivo dell Associuzione Cuochi dellu Provinciu di Mucerutu
"Antonio Nebbiu”; lu Sig.ru Soniu Mustrocolu; il Siy. Michele Menichelli; tutti gli insegnunti che
hunno luvoruto nelle diverse scuole; I'uziendu Fileni,
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e || 2° Concorso Nuzionule Culdo,
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