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IL CONVIVIUM SLOW FOOD 362 - SOVERATO

IN ATTUAZIONE DEL PROGRAMMA PER LA VALORIZZAZIONE DEL PATRIMONIO CULTURALE DELLA CALABRIA PROMOSSO ATTRAVERSO LE MANIFESTAZIONI E LE ESPERIENZE DELLE TRADIZIONI POPOLARI TRASMESSE TRAMITE I SAPERI  ED I SAPORI DELLA CUCINA, CON LA NUOVA FORMULA CHE SI APRE  AI CUOCHI CON IL PROGETTO “ADOTTA UN PIATTO SLOW FOOD”

BANDISCE IL CONCORSO GASTRONOMICO 

“LA CUCINA DELLA TRADIZIONE CALABRESE -

UN PATRIMONIO DA RISCOPRIRE”

VIII EDIZIONE – SABATO 13 DICEMBRE 2008

Sala ristorante “ LA TAVERNETTA”- BLANCA CRUZ -  CAMINIA (STALETTI’) 

“IL RAGU’: UN PIATTO, UN RITO NELLA CUCINA CALABRESE”

REGOLAMENTO

1. Il concorso gastronomico è riservato ai soci iscritti all’Associazione  Slow Food. Le spese per l’organizzazione del concorso  saranno a carico dell’Associazione.

Ogni concorrente, in modo anonimo, potrà partecipare con una o più ricette, fra quelle che ritiene più caratteristiche della nostra tradizione gastronomica ed inerenti il tema “IL RAGU’:UN PIATTO, UN RITO NELLA CUCINA CALABRESE”, fornendo per ogni ricetta una Scheda Tecnica secondo il modello predisposto dall’Organizzazione e con le modalità previste dal presente Regolamento. 

2. Fra le ricette fornite dai concorrenti, una Giuria Tecnica, all’uopo designata, individuerà, tramite graduatoria, tre ricette da far preparare a cuochi professionisti per essere sottoposti all’esame di presentazione e di gusto di una Giuria Popolare, che dovrà esprimersi al fine di decretare il piatto vincitore del concorso, che sarà proclamata tenendo conto del punteggio già acquisito in sede di giuria tecnica dalla relativa ricetta. 

3. La Giuria Tecnica è un commissione di cinque  membri, esperti in materia ,nominati dal Convivium stesso. A questa sarà affiancato un gruppo di lavoro di membri interni e/o esterni al Convivium (segreteria tecnica) per le funzioni di segreteria e per presiedere al regolare svolgimento del concorso.

4. La giuria tecnica si insedierà dopo il termine ultimo di presentazione dei piatti e delle ricette ,lunedì 1 dicembre.

La Giuria Popolare sarà costituita da tutti i soci  partecipanti alla serata conviviale del 13 dicembre di cui al punto successivo.

5. La gara finale si svolgerà sabato 13 Dicembre, in occasione del tradizionale scambio di auguri di Natale durante l’incontro conviviale dei soci presso il Ristorante “la tavernetta “  a CAMINIA.

6. La Scheda Tecnica di ciascuna ricetta dovrà contenere ogni informazione utile alla preparazione del relativo piatto, tenendo conto della sua possibile riproposizione anche nella ristorazione. La scheda tecnica richiede le seguenti informazioni:

a) Gli ingredienti e le loro caratteristiche e reperibilità;
b) Le proporzioni fra gli stessi (o dosi);
c) Le modalità di preparazione; 

d) Gli accorgimenti ed i suggerimenti per una ottimale preparazione;
e) Storia e origini della ricetta.
7. La Giuria Tecnica verificherà l’attinenza della ricetta proposta al tema oggetto del concorso, pena l’esclusione, e stilerà apposita graduatoria, attribuendo un punteggio da 1 a 5 per ognuna delle informazioni dal punto a) al punto  e) previste dalla scheda tecnica e ponendo a base del giudizio il grado di completezza, la chiarezza, la precisione e la ricchezza delle informazioni fornite. Il punteggio massimo risulta quindi essere di 25 punti che ogni singolo giurato tecnico dovrà assegnare, in modo segreto e senza consultarsi con gli altri membri, riportandolo sull’apposita scheda.
La Giuria Tecnica in modo collettivo e dopo consultazione fra i membri ha un ulteriore punteggio da 1 a 10 da assegnare per valutare la capacità della ricetta di poter divenire un piatto da ristorante, tenendo anche conto degli elementi necessari a tale capacità, ed in special modo alla reperibilità degli ingredienti in loco e nel tempo.

8. La Commissione stilerà una graduatoria individuando le ricette dei tre  piatti da far preparare ai cuochi del ristorante ove si svolgerà la serata conviviale, fornendo loro le relative ricette. Tutta la documentazione relativa a questa prima fase del concorso sarà sigillata in un plico e custodita fino al termine del concorso stesso.

9. Durante la serata conviviale del 13 dicembre verranno consegnate ai  soci le schede per l’espressione di un voto popolare di giudizio sui piatti proposti, considerando in particolare la presentazione ed il gusto. Ogni commensale, nella sua qualità di giurato popolare dovrà esprimere una scelta .

10. La commissione nel corso della serata contabilizzerà i voti espressi dalla Giuria Popolare e li trasformerà in sessantacinquesimi con rapporto al numero dei votanti, tali voti saranno sommati a quelli ricevuti dalle singole ricette dalla Giuria Tecnica, decretando la graduatoria finale del concorso fra le tre ricette e decretando quindi il vincitore, dopo aver aperto la busta sigillata contenente il nome del presentatore. 

11. Al vincitore del concorso verrà assegnato  un PIATTO ARTISTICO CREATO PER L’OCCASIONE come 
TROFEO SLOW FOOD – C O N C O R S O G A S T R O N O M  I C O 

“LA CUCINA DELLA TRADIZIONE CALABRESE - UN PATRIMONIO DA RISCOPRIRE”

Inoltre ai partecipanti al concorso verrà consegnata una pergamena con l’indicazione personalizzata del concorso.

12. Modalità di iscrizione e partecipazione:  

L’iscrizione al concorso avviene con la consegna da parte del socio partecipante di:

· scheda compilata secondo il modello allegato, in busta chiusa;

· elaborato pratico consistente in una preparazione del piatto scelto dal concorrente per la commissione (la dose dovrà essere un assaggio per un numero di 5 componenti); 
presso il ristorante LA TAVERNETTA – BLANC CRUZ- CAMINIA  DI  STALETTI’, sede del concorso, dalle ore 14 alle ore 17 di lunedì 1 dicembre 2008.

Poiché il ragù costituisce il condimento di un tipo specifico di pasta, la stessa dovrà essere fornita cruda dal partecipante. La cottura sarà a cura del cuoco del ristorante.
Si invitano i soci a  rifornirsi dei prodotti occorrenti per la preparazione presso i supermercati Sinopoli, segnalando per tempo i prodotti ( tipologia delle carni, conserve , eventuali spezie e quanto altro), onde consentire l’approvvigionamento da parte dell’esercente. All’atto del ritiro dei prodotti, verrà rilasciata una ricevuta con l’elenco delle materie consegnate, per le quali sarà fornita la fattura a carico dell’associazione slow food.

Per eventuali prodotti non rintracciabili presso il supermercato Sinopoli, si prega di segnalare il caso alla sede , che compatibilmente con le proprie disponibilità provvederà a risolvere il problema , anche con eventuale rimborso della spesa effettuata.

13. Il Convivium promuoverà la pubblicazione delle ricette dei partecipanti, per contribuire alla ricostruzione della memoria storica del patrimonio gastronomico della tradizione Calabrese. 

Per eventuali problemi inerenti la consegna degli elaborati entro i termini previsti dal bando o per  ulteriori chiarimenti contattare la sede. 
La fiduciaria, Marisa Gigliotti

Soverato  24 OTTOBRE 2008


