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4~ EDIZIONE DEL CONCORSO “Chef patissier”

Sezione DolcePasqua2023

PARTECIPANTI: prosegue la 4" edizione del concorso dedicato agli studenti del biennio
dell’Alberghiero, chiamati ad elaborare DOLCI PASQUALI che fanno parte della tradizione
culinaria del nostro territorio, creando sapori nuovi, mescolando con creativita la tradizione con la
novita. In occasione della Pasqua, si conferisce al cibo un valore particolare, un valore simbolico
di rinascita, tema principale legato a questa ricorrenza carica di significati e sacralita. Vogliamo che

1 nostri studenti imparino le basi per apprezzare i buoni ingredienti che fanno bene.
Spazio alla golosita, alla fantasia, alla tradizione e all’innovazione...

Mettiti in gioco come “Chef patissier”, inventando un nuovo dolce o scegliendone tra quelli
esistenti che rielaborerai con la tua fantasia, valorizzando ingredienti e territorio, facendone scoprire

I’origine dei dolci piu famosi, raccontandone origine e “leggende”.

Il Tema: puo essere la classica colomba, le uova di cioccolata, la pastiera o altro, I’importante ¢
che la creazione faccia rivivere I’atmosfera della Pasqua, dei colori della natura che in primavera
rifiorisce. Fra gli ingredienti che compongono questa ricetta deve apparire necessariamente il
cioccolato.

Sara sicuramente un modo nuovo, creativo, sostenibile e solidale per vivere questa esperienza e per

aiutare chi, in questi momenti, ha bisogno anche di noi.



mailto:fris007004@istruzione.it

Come partecipare: per partecipare bastera comunicarlo al tuo prof. di Enogastronomia e/o alle
referenti del progetto Proff. Valente Annalisa e Mattia Francesca, compilando la “SCHEDA DEL
DOLCE” con:

Nome e cognome:

Classe:

Titolo dolce:

Ingredienti:

Storia o origine del dolce:

Foto e video del dolce realizzato

La Giuria

E’ poi affidato alla giuria tecnica, il compito di votare 1 dolci migliori in base all’estetica, alla
creativita, alla composizione e all’originalita. Saranno valutate le idee e il loro significato, 1’eco-

sostenibilita e il rispetto della stagionalita.

Tempistica

La Tempistica prevede le seguenti fasi:
e consegna dei dolci realizzati alla Casa della Carita di Cassino
e invio (sulla classroom predisposta) della scheda del dolce completa del lavoro realizzato,
dall’1 al 7aprile 2023
e pubblicazione foto dei lavori sulle pagine Facebook e Instagram dell’Istituto

e proclamazione dei vincitori sulla rivista dell’Istituto
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