TRENTINO | 25 GENNAIO

DOMENICA 25 GENNAIO

A C}UR.& DELL UPHCI(} P, R DELLA Al MANZOHI &C,

_EXPORIVAHOTEL &

T —

L'Universita di Scienze Gastronom1che}
partecipa ad ExpoRivaHotel ‘

d Expo Riva Hotel vi sa-

ra anche la partecipa-

zione dell'Universita di
Scienze Gastronomiche di Pol-
lenzo. La presenza dell'Univer-
sita @ una novita per questa sto-
rica fiera dedicata all’ospitalita
e alla ristorazione professiona-
le.In questa edizione, I'Univer-
sita di Scienze Gastronomiche
propone attivita culturali e di-
dattiche, in collaborazione con
Slow Food Italia. Il programma
prevede 3 seminari con labora-
tori centrati sulla “lotta allo
spreco, principalmente in cuci-
na, e alla sostenibilita”. Tutte le
attivita sono gratuite, previa
iscrizione. Lunedi 26, ore
11.00/13.30, PAD. B1 Area UNI-
SG/Slow Food Italia ci sara
“Cosa si mangia a colazione?”,
presentazione di uno studio e
diunaproposta dell'Universita
per un nuovo modello di cola-
zioni in albergo tra sostenibili-
ta, qualita e territorialita e salu-
te. Intervengono Nicola Robec-
chi, Project Manager dell'Uni-
versita di Scienze Gastronomi-
che di Pollenzo, Eugenio Rigo,
direttore del Carlton Hotel Ba-
glioni di Milano, Andrea Pater-
noster apicoltore e proprieta-
rio di Mieli Thun. Moderatore
Silvio Barbero, vicepresidente
dell'Universita di Scienze Ga-
stronomiche. Il convegno si

concludera con il Laboratorio
del Gusto “Cosa simangia a co-
lazione?”. Martedi 27, ore
11.00/13.30 “L’albergo sosteni-
bile”, idee e proposte per un ap-
proccio multifunzionale ad
una nuova idea di ospitalita.
Dalciboagli arredamenti, dalla
gestione dei rifiuti alla forma-
zione del personale. Per un al-
bergo “buono, pulito e giusto”.
Intervengono: Franco Fassio,
docente di Food Systemic Desi-
gn presso I'Universita di Scien-
ze Gastronomiche di Pollenzo
Franco Costa, titolare dell’a-
zienda Costa Group. Moderato-
1e Silvio Barbero, vicepresiden-
te dell’Universita di Scienze Ga-
stronomiche. Mercoledi 28
“Ristorazione alberghiera e
spreco alimentare”. Lotta allo
spreco e filiera corta possono
diventare un modello per la ri-
storazione negli alberghi? Pro-
poste per un nuovo concetto
della cucina del recupero. Inter-

vengono: Sergio Valentini, ri-

storatore ed ex Presidente di
Slow Food Trentino-Alto Adi-
ge, Vittorio Fusari, chef dell'Al-
leanza dei cuochi Slow Food,
Paolo Belli, chef e membro.del
direttivo regionale di Slow Fo-
od Trentino-Alto Adige. Mode-
ratore Silvio Barbero vicepresi-
dente dell'Universita di Scien-
ze Gastronomiche di Pollenzo.

1l convegno si concludera con
un Laboratorio del Gusto “Le
buone pratiche del recupero in
cucina”. Nell’'ambito di questo
appuntamento, la Strada del
Vino e dei Sapori del Trentino
presenta: “Ristorazione e lotta
allo spreco alimentare: I'espe-
rienza di Bring the food”. Inter-
vengono: Adolfo Villafiorita,
Fondazione Bruno Kessler, Pao-
lo Costa, Fondazione Bruno
Kessler, Claudio Ferlan, Fonda-
zione Bruno Kessler. Moderato-
re Marco Niro, Agenzia Provin-
ciale Protezione Ambiente.
Inoltre, sempre nell’Area UNI-
SG/Slow Food Italia, viene pro-
posta, nell'arco di tutta la gior-
nata con cadenza oraria, l'atti-
vita di educazione sensoriale:
“Sappiamo scegliere? Esercizi
di riconoscimento sensoriale”,
Brevi percorsi sensoriali per ri-
conoscere un prodotto ola pre-
senza di un componente ali-
mentare, con comparazione di
un prodotto industriale con
uno artigianale ed esercizi de-
gustativi a test. Nello stand
dell'Universita, infine, con l'ini-
ziativa “Misura la sostenibilita
deltuo hotel!” si potra compila-
re un breve questionario per ve-
rificare direttamente il livello
di sostenibilita delle vostre
scelte e dell'impostazione del- |
lavostra strutturaricettive.




