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Campionato di pasticceria degliistituti alberghieri: trionfail Veneto
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Una vittoria tutta al femminile per I'edizione 2023 del Campionato Nazionale degli Istituti Alberghieri d'Italia , la
manifestazione dedicata ai giovani ideata e diretta dalla FIPGC , Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e
Cioccolateria in collaborazione con il Ministero dell’Istruzione . Svolto presso I'Istituto “ Cillaro Ferrero” di Neive , Cuneo, dal
28 al 30 marzo, il Campionato ha visto 60 giovani provenienti da tutta Italia cimentarsi nella realizzazione di una Torta
moderna a base di Nocciola Tonda Gentile delle Langhe.
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Ad aggiudicarsi il primo posto Aurora Rossetti e Maya Cester dell’ Istituto Alberghiero “Alfredo Beltrame” di Vittorio Veneto,
Treviso . ““ Ogni volta e per noi un grande piacere vedere tutti gli studenti mettersi alla prova con tanta passione e dedizione,
dice Matteo Cutolo , Presidente FIPGC. E quest’anno siamo pienamente soddisfatti del bellissimo lavoro che tutti i
partecipanti hanno svolto e siamo ancor pill consapevoli dell'importanza della formazione per il futuro dei professionisti del
mondo della pasticceria. Credere nei giovani vuol dire credere nel futuro, e siamo fermamente convinti che con questi talenti
fiore all'occhiello del made in Italy, il futuro della pasticceria sara promettente”. Aurora e Maya hanno sbaragliato la
concorrenza con “Preziosa’”, una torta multistratificata che ha una base di frolla sablé alla nocciola e mais, a seguire
bavarese, sempre alla nocciola, biscuit al cacao e nocciola, croustillant al cioccolato, e infine geéle al moscato e mandarino.
Un tripudio di gusti decisi compensato dalla freschezza degli agrumi e la delicatezza del cioccolato.

La competizione ha messo a dura prova la capacita dei giovani pasticceri nel dosare gli ingredienti al milligrammo, nel
rispettare le diverse temperature, nel comporre in maniera originale il dolce, nel presentare alla giuria in maniera chiara ed
esaustiva la loro interpretazione.” Quest’anno questa competizione & stato davvero formidabile. Una tre giorni di confronto
tra studenti di altissimo profilo . Afferma Maurizio Santilli, Vicepresidente FIPGC e responsabile internazionale comparto
scuole FIPGC. Non solo i vincitori, ma tutti i ragazzi che hanno partecipato hanno dato prova di grande impegno,
dimostrando eccellenza nei tre punti chiave che fa di un pasticciere un professionista: la chimica, la fisica e 'arte.

Certo, la strada e ancora lunga, c'& ancora tanto da studiare, ma questo & un gran bell’inizio” . Sul podio, al secondo posto, I
Istituto “Antonello da Messina” di Messina con Giovanni Virgona e Maria Pia Maceli che hanno realizzato una torta moderna
chiamata “Infinitamente nocciola”; mentre la medaglia di Bronzo va a Cristina Miftode e Jasmine Miniello dell’istituto *
Federico di Svevia " di Termoli con “Anima emozionale”. La giuria che ha decretato i vincitori & composta dai Maestri
Pasticcieri FIPGC, in particolare: Fabio Orlando, Presidente di giuria e responsabile comunicazione, che ha svolto un lavoro
eccellente nel coordinamento dei giudici ma anche e, soprattutto, nel motivare i sessanta ragazzi partecipanti. Gennaro
Filippelli , event manager e giudice d'eccellenza; Fabio Albanesi , chef panificatore e responsabile internazionale della
panificazione; Silvano Baldi, responsabile regionale Piemonte.

In giuria tecnica: Alfonsa Lanza , delegata regione Sicilia, Luigi Femiano , responsabile comparto scuole della Campania,
Onelio Napoletani, membro equipe eccellenze.

La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) & I'ente che promuove la pasticceria italiana in
tutto il mondo. Vanta una presenza radicata e capillare sul territorio italiano, con delegati per ogni regione e dei sotto-
delegati per ogni provincia. Ha lo scopo di unire tutte le realta esistenti sul territorio (scuole, grossisti, associazioni, imprese
del settore pasticceria, gelateria, cioccolateria, panificazione), per rafforzarne la collaborazione ed ottenere la crescita di
tutto il settore e dei prodotti Made in Italy. FIPGC organizza in tutta Italia eventi, fiere, corsi di formazione di alto livello,
preparazione One-to-One o di squadra per gareggiare nei concorsi a livello nazionale e internazionale. Dal 2015 organizza i
Campionati Italiani e i Campionati Mondiali di Pasticceria e Cake Design. Nel 2017 nascono anche i Campionati Nazionali di
Pasticceria Alberghieri d’Italia: promossi insieme al MIUR, Ministero dell'Istruzione, dell’'Universita e della Ricerca, & il primo
campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che da modo ai giovani che vogliono intraprendere la
professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC & un soggetto che ha acquisito in questi ultimi anni una
grande importanza a livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai protocolli d'intesa con il Ministero degli Esteri, con lo scopo
di sostenere il made in Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e con il MIUR (Ministero dell'lstruzione, dell’'Universita e
della Ricerca) perrafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.
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