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CONCORSO INNOVATIVO E DI ATTUALITA

LA SCUOLA ALBERGHIERA
EILSUO TERRITORIO 2025/2026

Concorso bandito dallAccademia delle 5T per favorire un rapporto di collaborazione
tra gli istituti alberghieri e i produttori del territorio e un maggiore coinvolgimento

del personale di sala nella valorizzazione del lavoro della cucina.

STRUTTURA DEL
CONCORSO

Un agricoltore o un allevatore o un artigiano
agroalimentare e/o gastronomico pub candi-
dare un suo prodotto tipico del territorio ma
deve farlo presentare dagli studenti di una
scuola alberghiera del medesimo territorio:
uno o pill studenti di cucina dovranno
valorizzarlo attraverso abbinamenti nel
piatto e/o in accompagnamento del piatto
oppure cucinato; uno o pil studenti di sala
dovranno raccontare il prodotto e la prepa-
razione affrontando gli aspetti storico-cul-
turali, tecnici e gastronomici con particolare
attenzione alla tradizione locale.

In alternativa un istituto albreblgohiero pud
candidarsi scegliendo un prodotto e un
produttore del suo territorio a cui abbinarsi.
La preparazione deve essere presentata
COME Un servizio in un esercizio pubblico con
diverse alternative a discrezione degli stu-
denti: portata di un pasto principale, colazio-
ne del mattino, abbinamento ad aperitivo,
offerta sfiziosa per la cosiddetta movida,
La squadra candidata invierd domanda di
partecipazione entro il 31 dicembre 2025,
tramite apposito modulo,
via mail a info@accademiastit.

La finale comprendera la degustazione della
preparazione che dovra essere presentata
come un servizio in pubblico esercizio
con le alternative, e si svolgerd a inizio
marzo in data e sede da destinarsi.
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INFO: Accademia delle 5T - Tel. 347 6931403

Chi lavora con le sue mani & un lavoratore. Chi lavora con le sue mani ¢ la sua testa & un artigiano.
Chi lavora con le sue mani ¢ la sua testa ed il suo cuore & un artista. (San Francesco dissiu)



