Istituto Professionale di Stato - Servizi per |’ Enogastronomia
e 1’Ospitaliti Alberghiera
“S.5avioli” - Riccione

QUALITA’ E GUSTO NELLE SCELTE DEL CIBO

PER LA PROMOZIONE DELILA SALUTE

Obiettivi di salute - Bologna - 22 maggio 2012

Prof.ssa Antonella Bacchini
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Malgrado 'ampio spazio dedicato al cibo e alla nutrizione su
giornali nviste, TV e radio, 1 dati su1 consumu e 1 bilanci di
salute pii recenti confermano una maggiore mcidenza di

malattie del “benessere” prime tra tutti 'obesita.




EDUCARE AL “BUON CIBO”

Educare 1 glovani consumatort,

per 1l ruolo che 1l “cibo quotidiano” ha nel promuovere la salute

Formare validi professionisti

nel settore della “ristorazione collettiva”
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Educare ad una sana alimentazione utilizzando percorsi sensoriali che
coinvolgono emotivamente, vuol dire conoscere e sperimentare per poter
operare scelte consapevoli

—
Regione Emilia-Romagna
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Far conoscere le diverse produzioni e 1 consumi di qualita
che promuovono una sostenibilita ambientale e sociale
e possono avere un impatto favorevole sulla salute

Frutta

4 Snack
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SOLIDALE O
Strumenti di sobrieta e
buon uso del proprio tempo é

cattforie
didattiche
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TERRITORIO E TRADIZIONEL.

La conoscenza del territorio contribuisce a riscoprire le proprie radici

e a promuovere le sue eccellenze

g talia
ostra:

“Turtsmo a Scuola dil Sostenlbilita”
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Associazione Albcrgatori
Albcrghicro Savioli di Riccione

Prcscntano Riccione |

GUSTIAMO IL TERKITORIO
Mcm‘J a Km Z_crO ﬁ "2

cena con Piatti innovativi e Prodotti tiPici locali

Terres olidali !ﬂ;&
di Onferno e Gemmano
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Carpaccio Scottato di Vitellone Bianco dc"’APPcnnino
Ccntralc(l.G.F.)

su Misticanza con QOlive e Mclagrana

INGREDIENT]

Controfiletto di Vitellone Bianco ({[€»)
QOlive Nere di Coriano

Olio E_xtravcrginc dei Colli Riminesi (D.O.F.)
/ esta d’ Arancia

Aceto di Vino Bianco

Misticanza

Froccclimcnto

1-|nfornare il controfiletto e portarlo ad una

temperatura al cuore di42 °C e faro
raf\cfcdc]arc
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Z-Frcpararc l’orarégcttc emulsionando 5a|c, Pepe,
aceto, succo d’arancia e olio cxtravcrginc doliva
uncncjovi le olive e le zeste tritate

3-Servire il controfiletto su un letto di misticanza e
condire con la salsa preparata

5



Tagliatc"c di C eci con Proccoletti e
f:ormaggio di Fossa di Mondaino (D.O.F.)

Jngredienti

Farina di GGrano e [Farinadi Ceci
Semola di GGrano Duro
(ova

“»
-
-
-
>
=
-
-
-
B
e
- Rosmarino
- Broccoletti
s ® Formaggio di Fossa di Mondaino (DOF)
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Prosciutto Crudo di Carpcgna D.OF.
[ rbe Aromatiche

Procedimento
Frcpararc la s{:oglia unendo le farine, le uova e il rosmarino
finemente tritato

Rosolare la mircpoix, unire il Prosciutto tagliato ajulicnnc
edibroccoletti Prcccdcntcmcntc sbollentati e le erbe
aromatiche

Cuoccrc le tagliatc"c in abbondante acqua salata
Saltarle in Padc"a con il condimento
lnsaporirc conil Formaggio difossa a scaglic
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(Cialde di Saba con 5quacquerone ai [T rutti di Bosco

1

INGREDIENT]

% Zucchero DiCanna

% Zucchero ?“"55
< DBurro i
% F[arina @f
X Sapa gg'g
X Formaggio Squacqucronc g
% FruttiDiBosco <15
% | imone

Procedimento

—
.

FrcPararc b imPasto per cialde conil burro pomata,
gli zuccheri, la sapae la farina setacciata

2. Stenderela pasta cosi ottenuta sul silPat formando dei dischi di circa cinquc cm. di diametro e
cuocere in forno a 180° per Pocl‘ui minuti

3. Farbollire per cinquc minuti | frutti di bosco con zucchero e il succo di mezzo limone ¢ lasciarlo
raffreddaro

4. [ormareun mi“c{:oglic conle cialde (raffreddate) alternate a strati di Formaggio e frutti di
bosco

5.  (Quarnire con sapae zucchero a velo.
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-Dal seme al piatto-
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Riscoprire la freschezza e la stagionalita de1 prodotti,
significa cogliere tutti 1 principi benefici che la natura sa offrirci




GLI ANTICHI SAPORI

Recuperare antiche varieta agricole e valorizzarne 1 prodotti legati alle tradizioni
alimentari significa scoprire anche 1l valore nutrizionale di antiche ricette

——e
Niugone EmilieRomasa
Assessorato Ag

Progetto di recupero e valorizza;.'igr_re di varieta
agricole antiche legate alle tradizjont alimentari locali

EVENTO FINALE
Presentazione risultati del progetto
Degustazione ‘Antichi Sapori”

Venerdi 21 maggio2010
ore 10,30

Piazzale Retrostante I'Istituto
LPS.SAR. 'S. SAVIOLI * - RICCIONE

viale Placenza, 35 - 47838 Ricclone (Rn) - Tel 0541 647502 - Fax 0541 640640
47 DISTRETTO SCOLASTICO - Cod. Flsc. 91064490401 - Codice Ist. RNRHOI0000
e mall: saviolirimini. com
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A tavola con la storia

organizza
Giovedi 19 Maggio

ore 20:00

§.Savioll” diRiccione

viale Piacenzaq, 35 - Riccione-

ena [)antesca
Il corso serale dell’ Istiluto Alberghiero

-
una cena-evento con il tema

Il cibo nella
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Pivina Commedia

IN COENA DANTIS
Tarlare di Madonna Belaccoghenza
Friftafina alla Glouco
Suppa alla Beatrice
Mense allo Virgigho

Carni bolite alla San Pier Damiani
Solse alla Cioceo
Castrone alla Forese Donafi
Verdure Guelfe

Miele e formoggio di fossa del Monte Diana

-
-
-
-
-

1 Prof Angelo Chiaretfi, Presidente del Centro Dantesco San G

alietera lo degustazione commentando le varie portate &

del Sommo Poeta.
Costo dell'evento € 20,00
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ILL. MONDO IN CUCINA - SAVIOLI SENZA FRONTIERE

Ogni popolo esprime la propria cultura attraverso 1l cibo, che varia con 1l territorio, 1l clima, 1 prodotti e
gl usi. Conoscere questa realta significa conoscere meglio noi stessi e gl altri. Un’apertura alle abitudini,
le tradizioni e alle tipicita dei nostro mondo e di quello allargato consente uno scambio di realta diverse,
ma mette anche mn evidenza 1 tratti comuni delle culture gastronomiche der molti paest.
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"CHEF NUTRIZIONIST
Corso Professionalizzante 3° Area

AA.S.S 2002-2006

La cucina delle foglie
Dott.ssa Mara Valentini
05-03-2002

Centro Salute
ERBA VITA
-Terme di Montegrimano —
20 Marzo 2004

Menu =====
Crema di silene o strigoli Salmone gratinato ai capperi
KX X* .
e olive nere

Lasagnette di borragine FRRH*

*KXX*

Gnocchi di patate con dadolata di
zucchine

cozze e zafferano
KR KKK

Treccia con semi di sesamo,

papavero, finocchio e salvia
KX X*

Menii Biologico

Ciambelline alla salvia Agril e 200 Filetto di orata
I IR in crosta di patate
Rotolini alla marmellata -
di Sambuco Minestra di farro Ventaglio di pere caramellate
b2 3 % 3 3 3

con salsa ai frutti di bosco
Seitan alle olive
o o ok ok ke ok
Verdure tricolore
scottate

% 3k % 3 % %k

I

Torta di carote
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Progetto
Cucina Senza Glutine

Il “Team” al completo__
La classe 2\ F

La Docente Claudia Fraternali
L’Educatore Andrea Morelli
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Le Nostre Ricette

“Gluten Free”

~\

Crostini Assortiti
e
Risotto ai funghi
e
Costoletta alla Valdostana
Crocchette di patate e spinaci

e
Macedonia calda speziata
con crema alla vaniglia

Mozzarella in carrozza
su insalatine novelle
(o= X o ar)
Paglia e fieno agli asparagi
e
Saltimbocca alla Romana
Patate Duchessa
Sz

Choux alle fragole

\ 1/ " A ~ | . .
et per 4 '){muum

b

J naeamno

Quiche agli spinaci
oD
Penne gratinate in bianco
fop = X' B
Arista agli agrumi
Patate Parmentier
ez

Torta Ladina al Grano Saraceno

Insalatina di mele
sedano ed emmenthal
Sez2D
Gnocchi alla Sorrentina
o SSeeD
Entrecote al burro aromatico
Verdure grigliate alla mentuccia
e SSe =
Mousse allo yogurt
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Reti Sociali e responsabilita di impresa nella
prevenzione dell’abuso di alcol tra i minori

% Polizia stradale, Sert Rimini

WIKIWI
Vince il 1° premio a
Correggio
Concorso Regionale
“Cocktail Analcolici”
tra gli Istituti Alberghieri
dell’Emilia Romagna
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In collaborazione con QUida freei
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—_— - apgm -QG\ dell’lstj Creat, 0' free
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Alla tua salute: SCEGLI CON GUSTO,
GUSTA IN SALUTE

Premio della critica

(valore nutrizionale delle
proposte di degustazione)

28 marzo 2012

SPIEDINO PORTA FORTUNA
(CARDI CON POLPETTE DI FAGIOLI)

VALORE CALORICO DE

COMPOSIZIONE

PERCENTUALE n
MACRONUTRIENTI
PIATTO

VALUTAZIONE NUTRIZIONALE IN RIFERIMENTO AI LARN:

La ricetta, presentata come piatto unico é ipocalorica

Secondo il piatto risulta:

-Iperproteico

-Iperlipidico

-Ipoglucidico

-Buoni i livelli di fibra alimentare e di colesterolo

Il piatto e particolarmente adatto ad una dieta equilibrata, consigliata anche a chi soffre
di ipercolesterolemia, diabete o altre malattie metaboliche, grazie al basso contenuto di
colesterolo e al buon contenuto di fibra apportato dai legumi e dai cardi, inoltre questi
ultimi apportano significativi contenuti di inulina, glucide particolarmente utile ai
diabetici perche non viene metabolizzato dal nostro organismo.
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UN PIATTO DI SALUTE

-Le Ricette della Tradizione Mediterranea-

Societa Italiana Diabetologia- MIUR

)

&
oot Aitire et Hssons, et Vnivorii o dobs Rieree

iversila ¢ della Ricerca,

WMV = Ricetta Vincitrice:
L[J)II\I SI?AI\/i\_ULF% BAGGIANA CON LA

PIADA

Le ricette della tradizione mediterranea
per la selezione delle migliori ricette di piai tipici della fradizione

13 ‘ 2
gastronomica mediterranea italiana estinti o invia di estinzione 1 ol b&Z cllad S ] d p ] ed d
- niziativa € volta

degli studenti nei nguardi di una solida cultura
i una sana e corretta alimentazione.

23° Congresso Nazionale di Diabetologia

Premiazione —Torino- 23 maggio 2012
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Istituto Professionale di Stato - Servizi per |’ Enogastronomia
e 1’Ospitaliti Alberghiera
“S.5avioli” - Riccione

GRAZIE PER L’ATTENZIONE

Obiettivi di salute - Bologna - 22 maggio 2012

Prof.ssa Antonella Bacchini
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