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Studenti ambasciatori dei monti
Due giorni di ricette valsassinesi

Successo dell'iniziativa
al Centro di formazione
Oltre ai piatti fipici
mostre e showcooking

. Ilsalame della Grigna,
lafrittataamara, gliscapinasc,lo
stufato al vino rosso con polenta
taragna, la torta di farina di ca-
stagne e cioceolato, il vin brule.

Sonoalcunedelleidentiticu-
linarie dellalta Valsassina og-
getto del progetto-evento “La
montagna in tutti i sensi” che si
étenutovenerdiesabatoal Cen-
tro di formazione professionale
alberghiero di Casargo, con vari
appuntamenti, mostre,
showcooking, cene e pranzi, con

importante partner la coopera--

tiva “Liberi sogni” di Calolzio-
corte.

«L/obiettivo del progetto &
piaciuto molto al Cfpa - il com-
mento del direttore Marco Ci-
mino - per avere coinvoltoira-
gazziinunpercorso discoperta,
valorizzazione e sistemalizza-
zione dei valori del territorio
che i ospita. E un pezzo della
nostra didattica per far svilup-
pare creativitd, e amore perque-
sto territorio che potra farli di-
ventare piccoli ambasciatori di
esso. La cooperativa ha portato
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una ventata difresco».

Il suo presidente Matteo
Rossi ha sottolineato un punto
particolare: «Questo progetto
hapermessodiusciredaun’aula
e cid, in questo periodo storico
post pandemia, assume ancora
pili importanza: i ragazzi hanno
fatto interviste e sisono fattiin-
tervistare, facendo un’esperien-
za multidisciplinare vera e rea-
lex.

Sull’iniziativa aperta al terri-
torio, parole positive anche dal
sindaco Antonio Pasquini: «I1
progetto nasce dalle interviste
agli operatori storici del territo-
rio e per scoprire le proprieta
delle sue erbe. Sono convinto
che sefossestatoinunluogopiii
anonimo non avrebbe avuto la
stessaforzaemotivachehaqui».

Linsegnante di scienze ali-
mentari Marco Cagliani ha se-
guito i ragazzi: «E frutto di un
anno e mezzo disforzi congiunti
conla cooperativa con un‘anali-
sicapillare di erbe e ricette della
Valsassina alle quali i ragazzi
hanno dato il loro contributo,
rielaborandole in base ai tempi
moderni. Ci hanno messo cuo-
re, preparazione e tutto cio che
potevano offrire». ‘

E stata, come ha concluso
Te esperta di educazione al patri-
monio e di didattica museale di

5uccessu dell'evento alCfpadi Casargo

B Salame

della Grigna

frittata amara,

stufato al vino rosso
“scapinasc”

“Liberi sogni” Veronica Pandia-

. ni, «una commistione con la di-

dattica, frutto dell'impegno dei
ragazzi, con un contlnuo scam-
bio».

A conclusione della due gior-
ni & stato presentato il progetto
“Transizioni, Ritorno allaterra”
a cura di studenti ed insegnanti
chehaportatoallarealizzazione
dellamostrasulle erbedellaval-
le, alla rielaborazione dei piatti
tipici, alle interviste con giorna-
listi e chef, tra cui uno in diretta
da Hong Kong, ed alla mostra
sulla tavolaimbandita declinata
anche in ambito poet1co
M.Vas.




