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PESCARA - Si è tenuto oggi
4  apr i l e  a  Pescara  i l
convegno 'Le tradizioni del
passa to ,  i l  gus to  de l
presente, la vitalità del
fu turo ' ,  un ' importante
occasione di confronto tra
e s p e r t i  d e l  s e t t o r e ,
accademici e imprenditori,
con l'obiettivo di valorizzare
i l  p a t r i m o n i o
enogastronomico locale e
co i nvo l ge re  l e  nuove
g e n e r a z i o n i  n e l l e
professioni dell'ospitalità e
d e l  t u r i s m o .  I l  f i l o
conduttore dell'evento è
s t a t o  i l  l e g a m e  t r a
alimentazione, cultura e
benessere, con particolare
attenzione alle opportunità
di formazione, innovazione
e sviluppo economico per il
territorio. Il presidente della
s e z i o n e  t u r i s m o  d i
Conf indus t r ia  Abruzzo
Medio Adriatico Giuseppe

Vagnozzi ha evidenziato:
'Questo appuntamento è
stato fortemente voluto
dalla sezione turismo di
Conf indus t r ia  Abruzzo
M e d i o  A d r i a t i c o  e
dell'Istituto Alberghiero e
Tur ist ico Profess ionale
'Filippo De Cecco' di Pescara
è direi pienamente riuscito,
p o i c h é  h a  s a p u t o
 valorizzare i 'tesori' del
t e r r i t o r i o  a b r u z z e s e ,
s e n s i b i l i z z a r e  -
principalmente i giovani -
alla conservazione di tale
ricchezza e promuovere la
s ce l t a  d i  p i a t t i  de l l e
tradizioni delle località di
appartenenza, creando una
visione e nuovo entusiasmo
attorno alle professioni
dell'accoglienza'. Un intento
la cui importanza è stata
a v v a l o r a t a  a n c h e  d a
prestigiosi patrocini offerti
dal Comune di Pescara,
dalla Provincia di Pescara e
dal Consiglio Regionale
d'Abruzzo. Le premesse La
nostra regione presenta una
biodiversità agroalimentare
che, sin dall'antichità, ha
caratterizzato le abitudini
alimentari della popolazione

e conta la presenza di un
alto numero di centenari, al
punto che l'Abruzzo viene
considerato da molti una
'blue zone', un'area dove la
s p e r a n z a  d i  v i t a  è
notevo lmente p iù  a l ta
r i s p e t t o  a l l a  m e d i a
mondiale. Tale peculiarità
ha stimolato la curiosità di
esperti e favorito studi
specifici focalizzati sulle
caratteristiche metaboliche
e le abitudini alimentari
degli anziani, spesso basate
su alimenti 'poveri', ma con
un assortimento più ampio
e, soprattutto, sostenibile.
Biodiversità e formazione: il
r u o l o  d e l l e  n u o v e
generazioni Alessandra Di
Pietro, Dirigente Scolastica
dell'Istituto Alberghiero e
Tur ist ico Profess ionale
' F i l i ppo  De  Cecco '  d i
Pescara, ha sottolineato
l ' i m p o r t a n z a  d e l l a
formazione per preservare
e innovare le tradizioni
cul inar ie abruzzesi.  Le
s c u o l e  e  g l i  i s t i t u t i
professionali giocano un
ruolo chiave nell'insegnare
a i  g i o v a n i  l ' a r t e
d e l l ' e n o g a s t r o n o m i a ,
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trasmettendo il valore della
b i o d i v e r s i t à  e  d e l l e
produzioni tipiche locali. Il
turismo enogastronomico
come esperienza emotiva
G i u s e p p e  V a g n o z z i ,
Presidente della Sezione
Turismo di Confindustria
Abruzzo Medio Adriatico, ha
e v i d e n z i a t o  c o m e  l a
valorizzazione dei piatti
della tradizione non sia solo
un atto di conservazione
culturale, ma un potente
strumento di attrazione
turistica. La presentazione
emozionale dei prodotti
tipici e l'integrazione delle
esperienze gastronomiche
nell'offerta turistica sono
fondamentali per rendere il
t e r r i t o r i o  an co r a  p i ù
competitivo e attrattivo.
Longevità e alimentazione:
il progetto centenari Mauro
S e r a f i n i ,  p r o f e s s o r e
ordinario di scienze tecniche
e d ie tet i che app l i ca te
presso  l 'Un ivers i tà  d i
Teramo, ha presentato il
progetto CenTEnari, che
studia i fattori chiave della
l ongev i t à  i n  Ab ruzzo ,
analizzando il metabolismo,
l ' a l i m e n t a z i o n e  e  l e
caratteristiche genetiche dei
centenari della regione. Il
p r o g e t t o  p r e v e d e  l a
creazione di una biobank
per raccogl iere dat i  e
b i o m a r c a t o r i  u t i l i  a
comprendere il legame tra
d i e t a  t r a d i z i o n a l e  e
invecchiamento sano. Un
aspetto particolarmente
interessante è lo studio
del lo sdi juno, i l  pasto

a b b o n d a n t e  d i  m e t à
matt ina che ant ic ipa i
principi moderni del digiuno
intermittente. Innovazione
agroalimentare per la salute
e la  sostenib i l i tà  C i ro
Nardinocchi, direttore del
p o l o  d ' i n n o v a z i o n e
a g r o a l i m e n t a r e  d e l l a
Regione Abruzzo - AGIRE
Scarl, ha illustrato progetti
innovativi che puntano a
migliorare la qualità dei
prodotti al imentari e a
ridurre l'impatto ambientale
delle produzioni. Tra questi,
lo sviluppo di dessert a
basso indice glicemico, per
rispondere alle esigenze di
una dieta più salutare, e il
progetto Innowine, volto a
ridurre l'uso di rame nei
v i g n e t i  b i o l o g i c i  e
b iod inamic i  at t raverso
l'impiego di microrganismi e
preparati naturali. Turismo
e qualità della vita: un
mode l l o  d i  l o ngev i t à
E rm i n i o  D i  L odov i c o ,
P R E S I D E N T E  d e l l ' I T S
Academy Abruzzo Turismo
e  C u l t u r a ,  h a  p o s t o
l'accento sul turismo come
veicolo di promozione della
qualità della vita. L'Abruzzo
può proporsi come modello
di longevità, combinando la
valorizzazione della propria
cultura al imentare con
un'offerta turistica orientata
a l  b e n e s s e r e  e  a l l a
s o s t e n i b i l i t à .  N u o v e
tendenze e professionalità
e m e r g e n t i
nell'enogastronomia Alvano
Fantini ,  Vicepresidente
AMIRA -  Assoc iaz ione

Maître Italiani Ristoranti e
A l be rgh i  -  F i du c i a r i o
Abruzzo-Molise, ha chiuso il
convegno parlando delle
nuove tendenze del settore
enogastronomico e della
c rescente  r i ch ies ta  d i
p r o f e s s i o n a l i t à
special izzate. Il mondo
dell'ospitalità è in continua
evoluzione e richiede figure
capaci di interpretare le
n u o v e  e s i g e n z e  d e i
consumatori, mantenendo
a l  contempo un fo r te
legame con la tradizione.
Sono stati ricordati poi gli
e s i t i  d e l l a
premiazione del concorso
' G i o v a n i
emergenti' organizzato da
A.M.I.R.A. all'IPSSAR De
Cecco svoltosi nei giorni
scorsi e riservato a una
s e l e z i o n e  d i  I s t i t u t i
Alberghieri del centro Italia,
ossia Abruzzo, Lazio e
M a r c h e ,  d e d i c a t o
alla cucina flambè, o alla
lampada, che ha visto le
squadre,  composte da
studenti, sfidarsi a colpi di
ricette tradizionali, con
elementi di innovazione e
o r i g i n a l i t à .  I l  p r i m o
classificato è stato l'Istituto
A lbe rgh ie ro  'G i ro lamo
Varnelli' di Cingoli (MC) con
il piatto intitolato 'Filetto dei
S ib i l l i n i ' .  G l i  s tudent i
partecipanti, Giulia Termo e
Valerio Gentilini Raffioni,
sono stat i  gu idat i  da l
docente accompagnatore, il
p r o f e s s o r  R i c c a r d o
Leandr in i .  I l  secondo
classi f icato è l ' Ist i tuto
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 Alberghiero 'Di Poppa-Rozzi'
d i  T e r a m o ,  c h e  h a
presentato 'A modo mio',
una rivisitazione del Baccalà
alla Teramana. Gli allievi
Amanda Gisselle Gonzalez
Ruzzi e Gaia Marino hanno
l a v o r a t o  s o t t o  l a
supervisione del professor
Gianni Calandrini. Il terzo
classi f icato è l ' Ist i tuto
A l b e r g h i e r o  ' R a n i e r i
Antonell i  Costaggini' di
Rieti, con il piatto 'Filetto
nero ai sapori della Sabina'.
Gli studenti Chiara Molinari
e Francesco Gjorni hanno
partecipato con il supporto
de l  p ro fessor  L ido  D i
Marcantonio. Infine, fuori
c o n c o r s o ,  l ' i s t i t u t o
o s p i t a n t e ,  l ' I s t i t u t o
Alberghiero 'F. De Cecco' di
Pescara, ha presentato il
piatto 'Troccoli trafilati al
bronzo con gamber i  e
zafferano DOP di Navelli su
fonduta di burrata'. Gli
allievi Francesco Benedetti
e Anastasia D'Ambrosio
hanno realizzato il piatto
sotto la guida del professor
Francesco Mannel la. Si
r i n g r a z i a no  pe r  a ve r
c o l l a b o r a t o  a l l a
realizzazione dell'evento:
Banca del Fucino, Profili
A z i e n d a l i ,  D e l i z i e
D'Abruzzo, H Ventiquattro.

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

04/04/2025 16:04
Sito Web radiolaquila1.it


