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Sabato 11 novembre, per orga-
dell’ Associazione
‘Mattias PERI™ Liv 12N0, presso

il Centro di Formazione Profes-
sionale Enaip di Tione (TN) si &
tenuto il 5° concorso “Mattias
PERI™, manifestazione culi-
naria aperta agli studenti delle
Scuole Alberghiere di Lombar-
dia e Triveneto. A questa edi-
zione del concorso che aveva
come tema Al contadino non
far sapere quanto ¢ buono il
naggio con le

one

pere hanno
aderito ben 11 Scuole Alber-
ghiere
-Scuola  professionale  pro-
vinciale alberghiera “Cesare

RITZ” di Merano (BZ) con lo
studente Ruben RIZZARDI
dLLOH]pagﬂaIO dal docente Lu-
121 OTTAIANO;

-Istituto di Istruzione Superiore
“ALBERTI” di Bormio (SO)
con Mirko BRADANINI ac-
compagnato da Roberto e Lucia
GHILOTTI,

-Centro di Formazione Profes-
sionale ENAIP di Tesero (TN)
con Armin ZANOTELLI ac-
compagnato da Maurizio BUS-
SOLON;

-Centro di Formazione Profes-
sionale ENAIP di Tione (TN)
con Ernesto SALIZZONI ac-
compagnato da Marco CAM-
PANER;

-Polo di Formazione Professio-
nale “Valtellina” di Sondalo
SO) con Gianluca SOZZA-
NI accompagnato da Gabriele

\NTELLI e Sandro ZAM-
ATTI;

-Azienda Bergamasca Forma-
zione di Clusone (BG) con Sara
PASINI accompagnata da Piera
MARTINELLI;

-Centro di Formazione Profes-
sionale Alberghiero di Casargo
(1LC) con Federico RUFFONI
accompagnato da Andrea RIVA;
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Gusto alla “Pellegrino ARTUSI” di Recoaro

—lstituto Superiore ‘Szm Pel]e-
grino” Professionale Alberghie-
ro di San Pellegrino Terme (BG)
con Marta GIOBBI accompa-
gnata da Mauro SPELGATTI;

-Centro Formativo Provinciale
“Giuseppe ZANARDELLI” di
Ponte di Legno (BS) con Achil-
le AZZINI accompagnato da
Graziano MELOTTI

-Istituto ~ Superiore  “Guido
GALLI”-“Vittorio ~ CEREA”
Academy di Bergamo (BG) con
Mattia BALINI con Angelo
BOMBARDIERI;

-Istituto Professionale di Stato
per i Servizi Alberghiero e della
Ristorazione (IPSSAR) “Pel-
legrino ARTUSI” di Recoaro
Terme (VI) con Alberto CER-

VO accompagnato da Franco
FANTON,
La Giuria del 5° concorso

“Mattis PERI”, presieduta sin
dalla prima edizione dal grande
amico di Mattias PERI, Claudio
PRANDI, gia chef del due stelle
Michelin del ristorante “Griso”
di Malgrate (LC) e della stella

www.fotogino.com
info@fotogino.com
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izione della manifestazione culinaria tenutasi a Tione (TN)

Lcsare RITZ” di Merano

primeggia nel concorso “Mattias PERI”

Parteclpahtl ed orgamzzamnngﬁ"*t:nbeorso “Mattias PERI"

Muchelm del “Restaurant Lear”
di Briosco (MB), ¢& risultata
composta dai giudici Alessan-
dro PILATTI - che ha operato
al “Ristorante Mattias” come
sous chef di Mattias dal 2012 al
2015, indirizzato a Livigno dal-
lo chef Fabio SANGA col quale
stava operando sul lago d’Iseo -,
PILATTI che é I’attuale chef del
“Bistrot L 'Andrunél” di Limo-
ne del Garda (BS); Alessandro
GILMOZZI del ristorante stel-
la Michelin “El Molin” di Ca-
valese; Fabrizio CAMER, chef
della “Sassella ricevimenti” di
Casirate d’Adda che organizza
e promuove catering per eventi/
inaugurazioni privati e pubblici,
cuochi a domicilio, ricevimen-
ti; proprietario della “CAMER
Gastronomia” di Casirate d’Ad-
da (BG), azienda che produce
salse, composte, marmellate,
confetture, prodotti sott’olio e
sottaceto, sali aromatici, tutto di
alta qualita; CAMER, inoltre, &
il presidente dell’ Associazione
Cuochi di Bergamo e ad Arzago
d’Adda (BG) gestisce “Gara-
ge 9117, bar/pub per colazioni,
aperitivi con buffet, serate a
tema, feste private,

ol GINO &

KICARICHE

(S TIN ] WIND |

tato vincente del 5° Concorso
“Mattias PERI” il piatto pre-
parato da Ruben RIZZARDI,
studente della “Cesare RITZ” di
Merano (BZ).

Al secondo posto si é classifi-
cato Federico RUFFONI per
Casargo (LC), mentre il gradino
pitt basso del podio lo ha oc-
cupato Armin ZANOTELLI

[ -~ -
Larcobi
“La lode
se non é meritata
spesso danneggia,

la critica
se giusta
puo essere
costruttiva”,

(Dora COSTA)

LT UJIFILm
Kodak ,@51
Canon
OLYMPUS

Via Ostaria, 96/98/A/B » Tel, 0342 996720  Fax 0342 997416

ZEINX

SONY GJmm

CITIZEN Nikon BRre|L

La Giuria ha decre— deH lsrlruto dj Tesero (TN)

Riguardo al Premio Gusto,
I’importante riconoscimento &
toccato ad Alberto CERVO
della “Pellegrino ARTUSI” di
Recoaro.

Nelle pagine interne dalla 5 alla
8, cronaca e foto del 5° Concor-
so “Mattias PERI™”

* IL CIAGI DI LIVIGNO E
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DEL 29.09.2023
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PERI”. A fare da apripista della manifestazione culi-
naria lo studente di casa della Scuola di Tione, Ernesto
SALIZZONI. Quindici minuti dopo ha iniziato ad ope-
rare nella sua postazione per I'Istituto di Casargo (LC)
Federico RUFFONI e via via ogni quarto d’ora gli altri
studenti.

Ernesto SALIZZONI, classe 20006, nato a Tione (TN)
e residente a Cavastro nel comune di Bleggio Superio-
re (TN), al quarto anno di tecnico di cucina, assistito
dal coordinatore cucina Fabio SANGA e dallo chef
Lorenzo DEL VECCHIO ha preparato Ravioli al 15%
di saraceno al ripieno di fondente al Bitto, su crema
di patate e pere aromatizzata al basilico con goccia di
miele d’acacia e goccia di pera m al Vin Santo, noci e
Chips di polenta alla farina di saraceno soffiata.

Ernesto SALIZZONI
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Ravioli di saraceno al Bitto

) partecipante alla manifestazione nella
voro si & presentato Armin ZANO-
tro di Tesero (TN); classe 2007 ed as-
) dallo chef Sinisa RADETIC Armin ha preparato
Praline di patata con cuore di Bitto impanati nel
grano saraceno tostato su insalatina di frutta e verdu-

5

ra, conditi con emulsione di olio e miele.

1. II eI (V_V_,

5° CONCORSO “MATTIAS PERI”

AN i
Armin ZANOTELLI

2%

Mirko BRADANINI

A seguire il livignasco Mirko BRADANINI per I’Isti-
tuto “Alberti” di Bormio (SO), classe 2006 e seguito
dallo chef Michele BORMOLINI (1971) ha preparato
“Dagli alpeggi alla tavola”: Tartelletta di grano sara-
ceno ripiena di pere a cubetti cotte a vapore con noci,
uvetta e miele, su crema di Scimudin, ricotta e mie-
le ed accompagnati da due fette di carpaccio di pera,
accompagnata da sorbetto all’estratto di sedano, vin
santo e miele guarnito con menta.

Tartelletta di grano saraceno su crema di Scimudin

DICEMBRE 2023

Al sciolver de San Martin JH

|

store del “Posta” e poi del “Vittoria” di Sondrio, Tato
SOZZANI, ha preparato il piatto “Al sciolver de San
Martin”: Spatzli di grano saraceno saltati con burro,
timo e noci su grano saraceno decorticato, condito con
uva sultanina e guarnito con pera tornita al Vin Santo,
lamelle di rapanello e polvere di sedano disidratato.

Dopo gli studenti delle scuole della nostra
provincia € toccato a Ruben RIZZARDI della “Cesare
RITZ” di Merano (BZ); classe 2006, nato a Cles (TN)
e residente a Passo Predaia (TN) Ruben frequenta la 4a
classe di cucina; seguito dallo chef Mattia MOTTINI,
come titolo del piatto ha ripreso quello del tema: “Il
contadino sa quanto é buono il formaggio con le
pere” preparando Cannoli di pasta fresca di grano sa-
raceno all’uovo soffiati farciti con Scimudin, pere a
dadini appassite con miele, rapanelli grattugiati e noci
sminuzzate su letto di crema di patate, ricotta e Vin
Santo,il tutto guarnito con fettuccine di sedano intrec-
ciate, frammenti di uva sultanina e foglie di sedano
disidratate.

- prosegue a pag. 7 -

Come quarto studente ha operato per il Centro “Valtel-
lina” di Sondalo (SO) Gianluca SOZZANI affiancato
dallo chef Livio CASTELLANI; classe 2005, nato e
residente a Sondalo (SO), il nipote dell’ex storico ge-

b2 DL

Praline di patata con cuore di Bitto
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Achille Azzini, nato a Esine (BS) nel 2007 e

residente a Cedegolo (BS), per lo “ZANARDELLI" di
Ponte di Legno (BS) dove frequenta la classe 3a, sepuito
dal giovane camuno Francesco SCARSI, ha preparato
“Persascim™ (che nasce dall’insieme degli ingredienti

i del piatto): Finta pera predisposta con Sci

" n, patate lesse, pere Kaiser, miele e sale, ricoperta

il saraceno, pesto e decorata con fonduta

i s in, polvere ¢ buccia di pera kaiser e fette di
disidrarara,

&

Persascim

Come seftimo studente, per il “GALLI-CE-

” di Bergamo (BG) dove frequenta la classe 3a di

na, ai fornelli si & posto Mattia BALINI, classe

; nato a Ponte San Pietro (BG) e residente a Terno

d’Isola (BG); assistito dallo chef DEL VECCHIO '|lil

confezionato il piatto “Il contadino sa™: Cingque ravio-

li preparati con farina di pere, farina 00 e t{l grano

saraceno ripieni con pere e miele caramellati, Bitto ¢

ricotta su salsa di patate, noci, Scimudin con aggiunta

di farina di pere e timo limonato e guarniti con una
mostarda di pere, miele ¢ foglie di rapanello,

5° CONCORSO

Mattia BALINI

ravioli al Bitto

Per I'Istituto di San Pellegrino Terme (BG), Marta
GIOBBI, nata nel 2006 a Ghisalba (BG) e frequentan-
te la classe 4a, seguita dallo chef Sinisa ha preparato il
“Piccolo cannolo di grano saraceno con Bitto e pere
saltate con miele”: Un cannellone di grano saraceno
con all’interno una fonduta di Bitto, su dadolata di
pere e miele millefiori, cialde di Scimudin e noci e de-
corato con shiso.

/
Hlrjatias

o

i

Marta GIOBBI

Cannolo di saraceno

Via Saroch, 96 - Livigno
Tel. 0342 996110 :
info@livignogalli.it
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“MATTIAS PERI”

al Restel
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I pasticcere Andrea GALLI ha assistito Al-

berto CERVO, nato nel 2006 a Schio, dove risiede, e
[requentante la classe 4aC 1 del "Pellegrino ARTUSI” di
Recoaro Terme (V1), ha preparato il dessert “Gold and

crumble”™: Su base di ketchup di pere kaiser, un Cre-
moso al Casera, pere allo zafferano e basilico, crumble
di grano saraceno ¢ farina di noci

Alberto CERVO

Gold and crumble

Decimo studente all’opera e in gara per |’ [stituto di Clu-
sone (BG) dove frequenta la classe 4a, Sara PASINI,
classe 2006 nata ad Alzano Lombardo (BG) e residente
a Gandino (BG); seguita da Livio CASTELLANI Sara
ha cucinato “Un tuffo nel gusto™: Panetto di grano
saraceno e farina 00 con ripieno di patate, ricotta ¢
cerfoglio accompagnato da pere a dadini e miele, con-

Sara PASINI

- prosegue a pag. 8 -
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@ da quest anno cioccolateria artigianale con
vendita di 42 tipi di praline, snack, tavolette
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PARTEGIPANTE AL WORLD MASTER CHOCOLATE
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Ravioli di saraceno al Bitto
fettura di pere e crema di noci, salsa all ‘uva sultanina,
olio

aromatizzato al sedano, guarnito con un crumble
di

di uva sultanona e noci e decorato con Jiglie di cerfo-
glio.

Come ultimo studente in gara, seguito da Mat-
tia MOTTINI, Federico RUFFONI, nato ad Erba (CO)
nel 2007 e residente a Indovero (LC), frequentante la
3a classe dell’Istituto di Casargo (LC), scuola risultata
vincente lo scorso anno nel concorso “Mattias PERI”.
“Casera non scappare” I’ironico titolo del piatto (per-
ché solo dopo infinite prove & riuscito a fare in modo che
il formaggio non uscisse dalla pallina...): Sciatt ripieni
di Casera, estratto di sedano, pere a bronoise caramel-
late con miele e ginepro, su spuma di noci legata con
olio extravergine d’oliva, accompagnati da insalata di
sedano a julienne e germogli condita con olio

, vaniglia
¢ uvetie reidratate nell’estratto di sedano.

Casera non scappare

I ringraziamenti di rito ¢ le premiazioni

Mentre la Giuria si € riunita per stilare la classifica del
concorso, studenti, accompagnatori ed organizzazione
hanno preso posto nell’ampia sala da pranzo dell’Istitu-
to di Tione per consumare il gustoso pranzo prcdls‘pus"lu
dallo chef Christian CASTORAN], preparalo e servito
dagli studenti dell’Istituto stesso: TAGLIERE 1 S'ALl.J-
MI DI NOSTRA PRODUZIONE e formaggi, marinati e
conserva di verdura; SALMERINO con verza, porro e
patate; STRANGOLAPRET]I e burro nocciola, ;nuqug,hc
¢ Trentingrana; GUANCETTA DI MANZO AL TEROL -

5° CONCORSO ‘M

Ilvincitore Ruben RIZZARDI e Luigi OTTAIANO
con il trofeo consegnato all'istituto “Cesare RITZ” ‘
di Merano

DEGO con polenta e cicorie; BABA’ CON MELA CAN-
DITA e gelato ai pinoli e lampone; PICCOLA PASTIC-
CERIA; caffe, acqua minerale Surgiva; vino Trento DOC
Brut 2018 dell’Azienda vinicola REVI.

Al termine del pranzo si é sv
miazione, preceduta dai rin
luogo della preside dell’ls

olta la cerimonia di pre-
graziamenti di rito: in primo
tituto ospitante, Ketty PEL-
LIZZARI ¢ quindi della “Associazione Mattias PERI”,
presieduta dalla compagna del compianto cuoco stellato
e presente al concorso Manuela GALLI, con Fausto
SILVESTRI che prendendo la parola, oltre a ringraziare
la Scuola di Tione per il supporto logistico, la colazione
ed il pranzo offerti, ha voluto porgere un particolare rin-
graziamento agli studenti e ai loro accompagnatori parte-
cipanti al concorso, agli sponsor (“For Hotel”, “Alpi Car-
ni*, “Mottolino”, “Casa della divisa”, il Consorzio BIM
dello Spél, la Comunita Montana Alta Valtellina, I’ A P.T.
Livigno, I Associazione turismo e commercio Livigno),
ai qualificatissimi chef della Giuria e quelli che hanno
assistito gli studenti all’opera, oltre a tutti i componenti

dell’associazione che hanno dato una mano all’organiz-
zazione.

Da parte su il presidente di Giuria Claudio PRANDI ha
evidenziato come il livello degli studenti, anche grazie
all’alta professionalita del corpo docente delle varie Al-
berghiere, sia molto cresciuto negli ultimi anni, tesi riba-
dita sia da GILMOZZI che da CAMER e PILATTI,
quest’ultimo che ha citato Mattias PERI, con il quale ha
operato a Livigno come sous chef dal 2012 al 2015: “/ 'e-
sperienza migliore della mia vita!!!”.

Quando gli studenti presentavano i loro piatto alla Giuria,
la piti parte emozionati e tesi, abbiamo notato come tutti i
giudici, oltre a chiedere come e perché hanno preparato le
pietanze e quante volte hanno provato il lavoro, una volta
assaggiate i vari piatti non hanno mai fatto ai ragazzi/e
delle critiche ma piuttosto dato a loro dei consigli pratici,
uno su tutti alla quasi totalita degli studenti -perché han-
no scordato di farlo durante il concorso-: di assaggiare
sempre quello che stanno preparando.
PRANDI in particolare ha poi fatto i complimenti agli
studenti delle alberghiere affermando che se luj a 16/17
anni fosse riuscito a preparare dei piatti come questi del
5% Concorso “Mattias PERI” avrebbe fatto salti di gio-
ia, con gli altri giudici ad annuire e confermare come |e
varie Scuole con i loro docenti hanno avuto una parte pre-
ponderante nel favorire il salto di qualita degli studenti,

La vittoria alla “Cesare RITZ”
Ruben RIZZARDI

La Giuria ha decretato vincente del §° Concorso “Mat-
tins PERI” il piatto preparato da Ruben RIZZARDI,
studente della “Cesare RITZ” di Merano (BZ) che ha ri-
cevuto una borsa di studio del valore dj 2.000,00 euro (pid
1.500,00 euro al suo Istituto),

di Merano (BZ) con

Al secondo posto si & classificato Federico RUFFON]
per Casargo (L.C) al quale ¢ toccata una borsa studio del
valore di 1,500,00 euro (pid 1,300,00 alla Scuola); mentre

S PERI"
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Alberto CERVO 1° Pfemiﬁdehm B 7

il gradino piti basso del podio lo ha occupato Armin ZA-
NOTELLI dell’Istituto di Tesero (TN), b. v. di 1.000,00
euro (ed altrettanti alla Scuola); 4° posto per Ernesto SA-
LIZZONI dell’Istituto di Tione (TN), b. v. di 800,00 euro
(e 400,00 alla Scuola); come altri premi al 5°, Sara PA-
SINI per la Scuola di Clusone (BG), pari a 500,00 euro (e
400,00 alla Scuola); al 6°, Gianluca SOZZANI per Son-
dalo, ed agli altri classificati a parimerito, borse di valore
di 300,00 euro (e 300,00 alle rispettive Scuole).

Riguardo al Premio Gusto, consegnato dall’ Ambascia-
tore del Gusto Alessandro GILMOZZI, che & uno dei 44
fondatori dell’ Associazione Italiana Ambasciatori del
Gusto nata il 20.06.2016, I'importante riconoscimento &
toccato ad Alberto CERVO della “Pellegrino ARTUSI”
di Recoaro il quale potra aderire gratuitamente ad una
settimana di corso “Summer School” presso I’ALMA

di Colorna (PR), la prestigiosa Scuola Internazionale di
Cucina Italiana.

A tutti i partecipanti & stato quindi consegnato un pacco
contenente utensili da cucina offerto da “For Hotel”.

Un primo bilancio do

po cinque anni del Concorso
“Mattias PERI”

Chiusa la quinta edizione del Concorso “Mattias PERI™,
si pud stilare un palmares minimamente indicativo della
qualita della formazione alberghiera nella nostra Regione
e in quelle vicine. Qualita che & sicuramente, nella media,
alta, come hanno riconosciuto i rinomati componenti del-
la giuria del Concorso.

Quella che pubblichiamo non & propriamente una
fica delle scuole migliori”: sull

a un dato concorso influis
li difficilmente ponderabi

classi-
a prestazione di un istituto
Ce un gran numero di variabi-
li (che ruotano essenzialmente
intorno al candidato: la maturita personale, la maggiore
dimestichezza con certi ingredienti e preparazioni, e, non
da ultimo, la capacita di reggere il peso della competizio-
ne). Alcune tendenze si possono tuttavia notare, e se ne
possono trarre conclusioni. Una su tutte: la costanza e la

continuita pagano. Le scuole meglio piazzate sono quelle
che hanno preso parte a tutte e

cinque le edizioni. Non
¢ soltanto un fatto dj probabilita statistica: perseverando
puo certo accadere che, prima o

dopo, un premio arrivi,
ma non ¢ detto che si trattera del primo o del secondo
premio.

Il vero, ci sembra, & che I"assiduita soltanto porta frutti,
e che la costante cura di un percorso di educazione degli
allievi dia risultati, se non nell’immediato, in un arco di

tempo ragionevolmente breve.

E con questo ci auguriamo di
res, “nuove scuole” far capoli

vedere, nei prossimi palma-
no fra le “veterane”.

3° 4° 5° Spec. Totale
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