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Successo per il primo «Casargo National Nutrition Summit». Una settimana di esperienze e un convegno di esperti

asargo capitale di celiachia e cucina

Coinvolti studenti da Milano e Catania. Il direttore Cimino: «Dimostrato I'impegno per un approccio inclusivo»

GASARGO (by1) Una giornata
di dedizione assoluta e ap-
profondimento, al culmine di
una settimana di formazione
e messa in pratica delle co-
noscenze acquisite. Il Centro
ﬁbFormazfunsi meessiona;e
erghiera Casargo lo
smrsrc?héoved& 14 msargam ha
accolto studenti e professio-
nisti, trasformandosi in pal-
coscenico di livello naziona-
le, per raccontare, divulgare
ed educare al tema della ce-
liachia e del suo rapporto con
I'alimentazione.
nflia scuola del]‘é}llm Valle ha
infatti ospitato i mcas:FD
National Nutrition Summit»
dedicato in questa prima edi-
zione proprio alle problema-
tiche legate al glutine e alle
soluzioni in ito alimen-
tare. Un evento nato con il
proposito di diventare carat-
terizzante per il 2024 e un'oc-
casione di confronto tra gli
esperti, i glovani e i loro pro-
fessori prendendo in consi-
derazione tutti gli ambiti
coinvolti nel mondo della ce-
liachia: medico, sanitario,
tecnico e comunicativo.
Sono stati circa 70 gli stu-
denti direttamente coinvold
nel pomeriggio di conferenze
e relazioni, ma ancora di piit
quelli che durante le giornate
precedenti hanno potuto co-
noscere e sperimentare le al-

ternative e le soluzioni che
implica la gestione del glu-
tine nell'ambito della risto-
razione e dell'ospitalitd. Tut-
ta la scuola secondaria di

ha partecipato, an-
che se ad avere un ruolo
centrale sono state le classi
quinte, non solo del Cfpa, ma
anche dell’istimuto icin
di Nicolosi e gli studenti del
corso Iﬁsdei wldaus» per food
specialist no,

una mattinata di ma-
sterc guidate dagli chef

Gandola, Luca Moz-
e Ciro Vitiello,

studenti si sono raccolti
nell’auditorium della scuola,
dove il presidente Francesco
Maria Silverij ha fatto gli
onori di casa. «Non siamo al
orno Zero in tema di ce-
achia» ha voluto ribadire
Marco Cimino, direttore del-
lascuola, in apertura del con-
vegnao, 1i ando l'attenzio-
ne dell'istituto anche in re-
lazione a con que-
sta patologia presenti nel

convitto interno.

Davanti ad un pubblico at-
tento, si sono alternati ospiti
che hanno esposto il proprio
punto di vista sulla celiachia
e sulle modalita concrete con
cui gestirla. Decisivo in que-
sto il contributo dell’Asso-
ciazione Italiana Celiachia, la
pilt importante realtad nazio-
nale su questo tema, con i
proj rapprese;ﬂt?nﬁ e spe;-

tra qu presi-
dente lomba.l?:ln Isidoro Pia-
rulli che ha introdotto il

it

oy

summit a partire dai numeri:
sono oltre 241 mila i malati di
celiachia in Italia, di cui 44
mila nella nostra regione,
una realtd che gli studenti
d affro;

ovranno ntare entran-
do nel mnndﬁ.\ del Iav?:ﬁn.

A portare il punto di vista
medﬂ:?:u sono stati 1 dottori
Alessandra Dell’Era e Mar-
co Missaglia che hanno ri-
marcato gli aspetti di dia-
gnosi e cura di quella che &
una vera e pro]ﬂlrta malattia,
entrambi sottolineando il va-
lore terapeutico che hanno le
diete e le ricette prive del
glutine derivato da alcuni ce-
reali, un ambito su cui gli
stessi studenti si sono im-

ti. Le dietiste Manuela

di Ats Brianza, e Glu-

lia Torchitti, insieme al tec-
nologo Davide Pitari, hanno

affrontato gli aspetti pil tec-
nici della gestione del glutine
nelle preparazioni e nel ser-
vizio, attraverso la cataloga-
zione degli alimentd e l'at-
tenzione alle contaminazio-
ni. A concludere il summit
sono state la scrittrice Silvia
Visconti e l'illustratrice Mar-
tina Follador che hanno di-
mostrato il valore della di-
ione medica della ce-
liac! soprattutto verso i
glovani e attraversp mezzi in-
novativi.
Significativa la testimo-
o chef Gandola
che ha raccontato nei par-
ticolari come mnel corso di
vent'anni il suo ristorante ab-
bia sposato l'approccio glu-
ten-free per una parte del
gmprio menil, trasforman-
olo in un punto di forza. 11
medesimo approccio & stato
adottato per l'apprezzata ce-
na conclusiva del dseu:qmjt,
reparata dagli studenti se-
g,\m};::do le nozioni apprese
nel corso della settimana, la
uale & stata accompagnata
0 showcooking dello stes-
so chef Gandola e dello chef

ierpaolo Magni.

Soddisfattii vertici dell'isti-
Pl e
ziativa che gi presa,
l'intenzione e la posslbl]llgﬁ
nuove ni della mani-
f et it




