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Provincia Forli

Il Trofeo dei cuochi romagnoli
sbarca nella citta artusiana

Il*'re" sara incoronato
martedi a Forlimpopoli
al termine di una sfida
a base diricette di Artusi

FORLIMPOPOLI

11 “Trofeo dei cuochi romagnoli”
sbarca per la prima volta nella
cittadina artusiana. Il re degli
chef romagnoli sara incoronato,
martedi, a Casa Artusi, al termi-
ne di una sfida a base di ricette i-
spirate al manuale del padre del-
la cucina italiana, Pellegrino Ar-
tusi. E questa la prova che do-
vranno affrontare i concorrenti
al Trofeo Cuochi Romagnoli,
giuntoall'l12edizione e promos-
so dall’Associazione cuochi Ro-
magnoli (Acr). Un appuntamen-
to prestigioso che, nelle prece-
denti edizioni, si é rivelato un ot-
timo trampolino di lancio per i
vincitori. «I1 Trofeo—spiega Mar-
coFrassante, vicepresidente del-
I’Acrdi Rimini— e nato per favori-

re il confronto fra i cuochi che o-
perano fra Rimini, Cesena, Forli,
Ravenna e Ferrara, e in questo
modo valorizzare le tradizioni
gastronomiche e i prodotti della
nostra terra, oltre che il talento e
la creativita dei nostri associati.
Un obiettivo a cui siamo rimasti
sempre fedeli e che quest’anno &
ulteriormente rafforzato, grazie
alla collaborazione con Casa Ar-
tusi, vero centro propulsore del-
la cultura gastronomica». Una
ventina i maestri di cucina, pro-
venienti da tutta la Romagna,
che dal primo pomeriggio di
martedi si impegneranno ai for-
nelli. Ognuno di loro dovra ci-
mentarsi con un piatto della cul-
turaromagnolaispirandosia “La
Scienzain cucina el'arte di man-
giar bene”. Pili precisamente do-
vra preparare 4 mezze porzioni
per l'assaggio della giuria al ta-
volo, e 1 piatto da esposizione,
per la valutazione estetica. Ogni
concorrente verra valutato sulla
base di una articolata griglia di

valutazione: non solola qualita
dellapietanza, maanchelapre-
sentazione dei cibinel piattoeil
loro impatto cromatico, la ca-
pacita di organizzare il proprio
lavoro (compresi il rispetto dei
tempi di esecuzione e 'ordine
della postazione), la corretta
manipolazione degli alimenti. I
giurati impegnati saranno Fa-
bio Gallo e Luca Borrelli della
Nazionale Italiana Cuochi. Al
tavolo d’assaggio, invece, sa-
ranno schierati la presidente di
Casa Artusi Laila Tentoni, il
presidente Acr Giovanni Tucci,
il titolare del “Castello d’Albe-
reto”, premiato nel 2021 come
miglior ristorante romagnolo
dalla Guida dell’Espresso, Si-
mone Ricci e il giornalista e cri-
tico enogastronomico Pier An-
tonio Bonvicini. Presidente di
giuria sara Marco Frassante.
Oltre al premio per la categoria
professionisti, & previsto anche
un premio per quellajunior.
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