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DI MANUELA PELOSIN E GIAMPIERO RoraTO

uest'anno il Sigep, 30° Sa-
lone Internazionale della
Gelateria, Pasticceria e Pa-
nificaXone Artigianali, ha conosciu-
to un grande successo di presenze:
ben 92.732 visitatori professionali e
16.109 visitatori stranieri e le ditte
espositrici notano un pubblico atten-
to e propositivo verso le nuove idee
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in mostra. Fra le tante manifestazio-
ni, ricordiamo che sabato, il primo
giorno di fiera, c'é stato il Franchi-
sing Day (del quale scriviamo in al-
tra parte), mentre la domenica e sta-
ta il giorno della grande invasione

fin dall’apertura. Lunedi @ stata la
volta di un altro appuntamento im-
portante: il nostro direttore editoriale
nonché direttore didattico della
>cuola Italiana Pizzaioli Enrico
Fama, affiancato da un‘attenta e se-



Una |
llla i
’

attrezz it
, .aturg PIU avanzate, |e tecni
Perative piti moderne e, e

SO
) fggtFutto con tantj Personaggi
INcontri serj e Produttivi

C;}ﬁzc) \Q/

D’EUROPA
2008|2009

Iejzior?a.ta giuria, ha esaminato
fjlverm Istruttori della Scuola per
il conseguimento della Paletta
D’Oro, il riconoscimento allim-

pegno e alla professionality dej
collaboratori della Scuola. Per

diventare istruttori della Scuola
Italiana Pizzaioli, serve infatti
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aver frequentato il corso base per

- pizzaioli e almeno tre corsi di

specializzazione, quindi i candi-
dati vengono sottoposti a un at-
tento esame per valutare il livello
raggiunto e la capacita di inse-
gnamento, se lo superano positi-
vamente ottengono la Prima Pa-

letta d'Oro e di conseguenza la
possibilita di tenere i corsi piz-
zaioli. Dopo lo svolgimento di
almeno 5 corsi e il superamento
di un altro scrupoloso esame c'e
I'assegnazione della seconda Pa-
letta d’Oro; le Palette d’Oro pos-
sono essere in tutto 4.
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| master istruttori ai
quali sono state rico-
nosciute le qualita per
aggiudicarsi la secon-
da Paletta d’Oro sono:
Pino Ferraro della
scuola di Follonica,
Luciano Passeri della
scuola di Pescara, An-
tonio Sansone della
scuola di Reggello,
Gabriele Fazzini della
scuola di Teramo, Pao-
lo Priore della scuola
di Bari e Giuseppe Lu-
cia della scuola di
Lecce.

Giropizza
d’Europa

Martedi 20 Gennaio ¢ stato il gior-
no dedicato alla tappa della 5° edi-
zione del Giropizza d’Europa. Que-
sta gara a tappe che va a ricercare la
pizza pil buona della casa in ogni
dove & molto attesa dai pizzaioli eu-
ropei e alla gara hanno partecipato
ben 37. Si sono sfidati a colpi di im-
pasti e farciture con fantasia e
determinazione, abbinando
ingredienti classici a gusti
molto particolari! Veniamo su-
bito a colei che I'ha fatta da
padrona: la pizza “Profumata
al tonno” di Claudio Bono,
maestro nell’arte della pizza
in quel di Frosinone nella piz-
zeria “Pizza Michele”. La piz-
za era farcita con gustose me-
lanzane alla brace, mozzarel-
la.di bufala, tonno ed erba ci-
pollina aggiunta a cottura ulti-
mata. La giuria, composta dai
maestri pizzaioli Andrea Bo-
sio, Luciano Passeri, Ciprian
Zamfir, Alessandro ltaliano e
Luigi Rigon, non ha avuto
dubbi nel determinare la su-
premazia di questa pizza sulle

altre, pur ottime, presentate in gara
dagli sfidanti. A pochi punti di di-
stacco s'@ classificata la pizza “Il gi-
rone dei golosi” dell’'omonima piz-
zeria di San Nicolo a Tordino in pro-
vincia di Teramo. A farcirla con cre-
ma tartufata, gorgonzola, rucola, pe-
re, funghi freschi, pomodori Pachino,
aceto balsamico, pecorino dei monti
della Langa, olio extravergine d'oliva
e tartufo a scaglie & stato Gabriele
Fazzini. Al terzo posto s'@ classifica-
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assari.

to Antonio Serra della pizzeria S'ispi-

dudue di Ossi in provincia di Sassari.

Antonio ha presentato la pizza “Os-

sesa” farcita con pomodori secchi,

mozzarella, pomodorini, carciofi fre-

schi, lumache passate in aglio prez-

zemolo e pan grattato, ricotta affumi-

cata e basilico. | componenti la Giu-

ria hanno affermato che il livello

qualitativo delle pizze presentate &
stato molto alto, tutti i concorrenti

hanno gareggiato con prodotti ben

lievitati e maturati, farciti
ad arte con fantasia e in-
novazione, sfidando i gusti
classici con abbinamenti
provocanti, come a voler
sottolineare che il mondo
della pizza non ¢ meno
vario ed originale di quel-
lo della ristorazione gene-
rale,

L'ultimo giorno del Sigep,
mercoledi 21, ha visto la
giusta e meritata celebra-
zione della buona riuscita
della manifestazione alla
quale sono state invitate
anche alcune scuole me-
die e superiori per intro-
durre i giovanissimi al
mondo imprenditoriale, ©,
N un apposito concorso.
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Fra i tanti stand del Sige

incontrato illustri personalita de

tore, i cui nomi soNO conosciuti e ri-
spettati nel mondo per a loro

mo Achille 2
brianzalo di Condorrezzo !
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scuole pil prestigiose ed
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I primi tre classificati e la Giuria impegnatd

1e Bono Claudio ................. PT 726 E
2° Fazzinl Gabtielg i . ss s siwss s PT 677
3 SerraAntonio ................. PT 641 4
e Cilia Massimiliano ... ........... PT 635
" Cravero Giuseppe ,:.....ccvv0n. PT 629
6° Bilabi Benjamin ................ PT 620 2
6° Pompetti Gianni ............ ...PT 620
i lommarini Giuseppe ............ PT 618
8° Di AntonioAntonio ............. PT 614
9° Citelli. Dora’ ; ;i 0ei 5, o0 0o va PT 613
10°  Grittani Christian ............... PT 584
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iﬂ un assaggio.

anche all'Universita.

Poco pitr in 13 abbiamo incon-
trato Leonardo Di Carlo, roma-
no, anche lui vincitore di nume-
rosi concorsi nazionali e inter-
nazionali, espressione delle
nuove interessanti generazioni
di maestri pasticceri. Dopo una
lunga gavetta maturata in affer-
mati laboratori in Italia e all’e-
stero, presso maestri di assoluto
prestigio, Di Carlo si & dedicato
all'insegnamento e attualmente
organizza corsi di perfeziona-



mento in tutta Italia e collabora con
scuole, aziende specializzate e rivi-
ste del settore.

Non poteva certo mancare al Si-
get Piergiorgio Giorilli, presidente
di Richemont Club Italia e Interna-
zionale, autore di importanti opere
didattiche e docente all'lstituto Uni-
versitario Professionale di Scienze
Culinarie per la Facolta di scienze e
tecniche della panificazione, Istitu-
to associato all'Universita Europea
Jean Monnet di Bruxelles, che gli ha
conferito la Laurea Honoris Causa.
Membro della Confraternita Ticine-
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se dei Cavalieri del Buon Pane, gui-
da con mano ferma e capace i
“suoi” panificatori “Richemont”,
punta di diamante dei panificatori
italiani. Giorilli & unanimemente
considerato uno dei massimi esperti
nel mondo della panificazione.
L'abbiamo salutato mentre era im-
pegnato ad illustrare ad una atten-
tissima platea alcune tecniche di
lievitazione e cottura del pane.

In uno stand abbiamo poi incon-
trato, assieme al campione del
mondo di panificazione Ezio Mari-
nato, veneziano di Cinto Cao Mag-

Piergiorgio Giorilli durante una lezione al Sigep-

giore, il marchigiano
Giuliano Pediconi, vero
mago del pane, docente
di panificazione a San
Patrignano, spesso chia-
mato da Associazioni di
panificatori e enti pubbli-
ci quale relatore nei con-
vegni di settore. Pediconi
e uno dei giovani panifi-
catori italiani in assoluto
pit affermati, attentissi-
mo, come Marinato, alle
novita della tecnica pani-
ficatoria, anche se affer-
ma che la schiera dei giovani “panettieri”
italiani e piuttosto numerosa e quanto
mai agguerrita.

C’erano tanti altri personaggi, ma ne
abbiamo ricordato solo alcuni, sia per da-
re atto al Sigep, visitato da molti operatori
stranieri, di essere prezioso punto di in-
contro dell’intero mondo della pasticceria
e della panificazione artigianale, oltre che
del gelato, sia anche per rendere omaggio
a illustri protagonisti della scena alimen-
tare italiana, perché & anche grazie a loro
che la cucina italiana gode da diversi an-
ni il suo favoloso primato nel mondo.
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