Concorso Internazionale 

“Gran Trofeo d’Oro della Ristorazione Italiana” 
La vittoria dell'Isis Giorgio Vasari di Figline Valdarno
Il 2 Marzo 2010, al termine di 3 giorni di prove sul campo e  sotto gli occhi attenti di una Giuria di grande prestigio, si è concluso al Centro Fiera di Montichiari (Bs)  il Gran Trofeo d’Oro della Ristorazione italiana 2010, una manifestazione unica nel suo genere, promossa dall’Assessorato all’agricoltura della Provincia di Brescia, che conta sull’appoggio del Ministero delle Pubblica Istruzione, rappresentato dal Ministro Mariastella Gelmini e con il patrocinio del Presidente della Repubblica Italiana. 


Un grande onore essere ammessi a partecipare – dopo una severissima selezione preventiva - per 24 istituti alberghieri italiani ma anche per 6 scuole straniere, provenienti da Spagna, Olanda, Cipro, Norvegia, Malta e Polonia, che si sono affrontate a viso aperto, elaborando ed interpretando i piatti tipici della cucina bresciana. 

Il Concorso ha lo scopo di stimolare il confronto delle esperienze per  favorire lo sviluppo delle competenze ed il miglioramento delle conoscenze e delle caratteristiche  dei territori e dei prodotti tipici del patrimonio italiano. 

Il “Gran Trofeo d’oro della ristorazione italiana” nasce, infatti, come progetto umano, sociale e culturale che  mette in relazione  i  giovani studenti, che rappresentano il futuro della cultura enogastronomica, con i produttori italiani che racchiudono, in loro e nelle loro produzioni, la tradizione, la cultura e la storia delle nostre comunità rurali. È un percorso  dedicato alla cultura dell’accoglienza che contraddistingue  l’Italia  in Europa e nel mondo, e intende valorizzare la cultura enogastronomica del nostro Paese attraverso la conoscenza diretta delle peculiarità regionali.

Gli alunni di sala Marco Cerofolini e Erika Galantini coordinati dalla prof.ssa Claudia Beni hanno effettuato il servizio della sommellerie con presentazione, degustazione e servizio di un vino bresciano, taglio e il servizio di un formaggio della Lombardia, presa di una comanda in lingua francese, mise en place di un tavolo con creazione del centrotavola e servizio del menu al tavolo della giuria, menu preparato dai compagni di cucina.
La prova di cucina eseguita dagli alunni Marco Rossi, Cristian Cerofolini e Katia Marziali, coordinati dal prof. Massimiliano Ghiori prevedeva la creazione di un antipasto di libera ispirazione contenente 3 fingerfood a base di olio extravergine d’oliva Bresciano, farina di mais Quarantino, un formaggio lombardo a scelta; la preparazione di un primo piatto a base di pasta fresca o secca  di libera ispirazione che valorizzasse il Grana Padano e che rappresentasse il legame con il territorio di provenienza della scuola in gara; l’elaborazione di un secondo piatto con l’esecuzione della ricetta del filetto di maiale; la preparzione di un dolce al caffè; la confezionatura di un prodotto di panetteria a libera scelta, legato al proprio territorio di provenienza.

Al tavolo dei giurati gli alunni di sala hanno presentato il seguente menu, abbinando ogni portata ad un vino del territorio bresciano

Tuille di pane a cassetta con filetto di sogliola, 

bietola ed olio extra vergine d’oliva bresciano alle arance

Bignè con spuma di caprino aromatizzato al timo

Costolina di coniglio farcita con il suo fegato

 su polenta incatenata all’olio tartufato

((
Tortelli alla Mugellana con pesto alla salvia, 

quaglia in padella e scaglie di Grana Padano

((
Carrè di maialino nostrano arrostito, polenta morbida, verza brasata, 

sugo ridotto al profumo di aceto di Groppello

((
Dolce al caffè


Dopo una serie di riunioni plenarie, la Giuria, presieduta da Iginio Massari che del Trofeo è l’ideatore, ha proclamato i vincitori della quarta edizione della manifestazione. Le targhe sono state assegnate dalle numerose autorità presenti fra le quali il prefetto di Brescia Narcisa Brassesco Pace, Andrea Muccioli della Comunità di San Patrignano e gli assessori provinciali Tomasoni e Mattinzoli.

Gli studenti dell’Isis Vasari hanno brillantemente soddisfatto le aspettative di una prestigiosa giuria e sono stati ritenuti particolarmente capaci di saper integrare la cucina tipica territoriale con i prodotti tipici, i vini  ed i formaggi delle pianure bresciane aggiudicandosi i seguenti premi:

1. Medaglia d’oro del Presidente Repubblica On. Giorgio Napolitano

2. Assegno di € 5.000,00 alla Scuola

3. Gran Trofeo d’Oro della Ristorazione Italiana alla Scuola 1°Classificata

4. Targhe per concorrenti e accompagnatori

5. Borse di studio destinate agli alunni per la partecipazione a percorsi formativi di eccellenza da parte di ALMA, Scuola Internazionale di Cucina Italiana (rettore Gualtiero Marchesi) e CAST Alimenti Centro Arte Scienza e Tecnologia dell’alimento.

   6.   La squadra si è aggiudicata anche il primo premio per “il miglior servizio al         trancio del filetto”.

Illustri i componenti della giuria:

Presidente di Giuria 

Iginio Massari 

Componenti Giuria Sensoriale

Prof. Carlo Cannella, professore ordinario di scienze dell’alimentazione presso l’Università La Sapienza di Roma  

Barbara Ronchi della Rocca, esperta di scuola del galateo ed autrice di libri di grande successo dedicati alle buone maniere

Philippe Léveillé, chef di fama internazionale

Francisco  Torreblanca, spagnolo, ha raggiunto i massimi traguardi a livello europeo meritando il titolo di miglior pasticcere di Spagna e d’Europa

Enrico  Cerea, chef di fama internazionale

Giovanni Pina grande maestro della pasticceria, membro del Relais Dessert Internazional che riunisce i 100 migliori pasticceri nel mondo e presidente dell’Accademia maestri Pasticceri Italiani

Enrico Bartolini premiato dalla guida del Sole 24 ore, entra nella guida ai ristoranti d’autore di Paolo Marchi, riceve il premio come miglior giovane dell’anno per l’Espresso e lo troviamo tra i 10 miglior emergenti per il Gambero Rosso. Nel 2009 guadagna la sua prima stella Michelin

Roberto Carcangiu ha imparato il mestiere girando il mondo; negli ultimi anni ha curato numerosi banchetti di prestigio nazionale e internazionale come l’apertura di Palazzo Grassi a Venezia, la cena di gala per il Leone d’Oro alla mostra del cinema di Venezia

Fabio Rossi    chef al ristorante Vite di San Patrignano

Cristian Magri premiato nel 2007 dalla guida del Touring Club Italiano come miglior chef emergente d’Italia, il suo locale è stato premiato nel 2006 come miglior ristorante della provincia di Milano dalla Guida Critica e Golosa e riconfermato nel 2007 con la Corona Radiosa

Giuseppe Maffioli promotore della cucina trevigiana, raffinato gastronomo, scrittore, giornalista e storico della cucina italiana

Marco Gatti giornalista di enogastronomia. Governatore del Club di Papillon della Lombardia e vicepresidente dei Club a livello nazionale

Componenti Giuria di Sala

Barbara Ronchi della Rocca

Paolo Lillo, si occupa di ristorazione e Hotel Management ad alto livello 
Beppe Dattoli, ristoratore dal 1981, socio fondatore dell’associazione ristoratori e dell’Accademia arte e mestieri della buona tavola che raggruppa tutte le associazioni di categoria vicine alla ristorazione bresciana; delegato e relatore per la provincia di Brescia della FISAR Federazione Italiana Sommelier Ristoranti ed Alberghi

Stefano Botturi sommelier professionista dal 2002

Componenti Giuria Sommellerie

Gianluca Goatelli sommelier professionista dal 2004

Fabio Finazzi delegato ONAV per la provincia di Brescia e maestro assaggiatore

Marco Gatti

Componenti Giuria servizio Formaggi 

Renato Brancaleoni maestro dei formaggi, nel 2004 vince il concorso nazionale Caseus come miglior carrello dei formaggi italiani, nel 2007 a Lione in occasione del Bocouse d’oro vince la medaglia di bronzo

Paolo Parisse formatore per il Consorzio tutela del Grana Padano

Lino Magri maestro assaggiatore ONAF

Commissari 

Ugo Sanvitti

Maurizio Colenghi

Giorgio Lechi

Franco Alessi
