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Premessa 

 
Il Consorzio svolge attività di commercializzazione di prodotti ortofrutticoli in 
generale e, in particolare, di peperoncino di origine calabrese. Il suo impegno 
è rivolto alla diffusione della conoscenza delle varietà del peperoncino, alla 
valorizzazione della molteplicità dei suoi utilizzi e alla promozione del 
“Peperonc no    Calabr a IGP”, reg strato a l vello europeo quale  mportante 
strumento di tutela e valorizzazione del prodotto.  
Il Consorzio opera, inoltre, nella sensibilizzazione al consumo dei prodotti 
locali, nel rispetto delle normative comunitarie, nazionali, regionali e 
comunali in materia di igiene e sicurezza alimentare. 
Tale impegno si concretizza anche attraverso la partecipazione a eventi di 
rilievo locale e nazionale finalizzati a sostenere e promuovere il lavoro svolto 
nelle aziende agricole, riconoscendo il valore fondamentale del settore 
primario quale primo anello della filiera agroalimentare, capace di garantire 
qualità, tradizione e innovazione.  
La valor zzaz one  ell’att v tà pro utt va  eve prosegu re anche nelle 
successive fasi di trasformazione, con particolare attenzione alle 
preparaz on   olc ar e t p che calabres , nelle qual  l’abb namento con  l 
peperoncino richiede specifiche competenze tecniche e una corretta 
gestione delle fasi di lavorazione per ottenere prodotti di elevata qualità.  
Il corretto manten mento  e  pro ott   olc ar  e l’ut l zzo appropr ato  el 
peperonc no  evono essere accompagnat   alla “Cultura  ella S curezza 
Al mentare”, come r ch esto  alla Comun tà Europea, al f ne    tutelare la 
salute dei consumatori e promuovere al contempo l’ nnovaz one nel settore 
dolciario calabrese. 
 In questo contesto s   nser sce  l progetto “Dolce P ccante e IGP”, che  nten e 
promuovere tra studenti, operatori del settore e comunità locale la 
conoscenza delle potenzialità del peperoncino calabrese e delle sue 
applicazioni nella tradizione dolciaria regionale, favorendo la diffusione delle 
buone pratiche di qualità e sicurezza alimentare e la valorizzazione delle 
produzioni del territorio. 
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Descrizione dell’iniziativa 

 
Nel corso degli anni il progetto “Piatto Piccante” si è evoluto, approfondendo 
di volta in volta nuovi percorsi volti alla valorizzazione del peperoncino e 
delle eccellenze gastronomiche del territorio. Nella prima edizione, il tema 
era libero e prevedeva la preparazione di un primo, un secondo e un dolce. 
Nel secon o anno,  nvece,  l percorso s  è concentrato sull’abb namento  el 
peperoncino con  l Pane e l’Ol o Extraverg ne    Ol va,  ue element  s mbolo 
della tradizione alimentare mediterranea. 

Quest’anno, invece, l’ n z at va ha puntato sull’abb namento della nota 
piccante con il dolce. Questa evoluzione tematica ha permesso di 
sperimentare nuove combinazioni, ampliando gli orizzonti del gusto. 

Il Consorzio ha voluto anche puntare l’attenz one sugli sforzi compiuti che 
hanno portato il Peperoncino di Calabria verso la certificazione IGP.  

Il valore    questo r sultato rafforza l’ mportanza    promuovere l’uso 
sapiente di questo prodotto in tutti gli ambiti culinari. 

Il progetto “D l   Pi         … IGP” ha trasformato creat v tà, tra  z one e 
valor zzaz one  el terr tor o  n un’esper enza format va e co nvolgente 
dedicata alla scoperta della cultura del Peperoncino di Calabria e al suo 
originale abbinamento con i dolci tipici regionali. 

L’ n z at va ha accompagnato gli studenti in un percorso consapevole 
orientato alla qualità alimentare, con particolare attenzione 
all’organ zzaz one  elle att v tà di gruppo, all’ut l zzo, alla conservaz one e 
alla somministrazione delle preparazioni dolciarie. 

Il progetto ha incentivato gli studenti a valorizzare i prodotti tipici del 
territorio e a sperimentare il potenziale del peperoncino nelle preparazioni 
dolciarie, promuovendo una collaborazione partecipativa attraverso compiti 
chiari e responsabilità condivise. 

Elemento centrale del percorso è stato il raggiungimento di un equilibrio 
armonico di sapori e consistenze, capace di esaltare le preparazioni dolci 
senza alterare le caratteristiche distintive del peperoncino. 
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Ogni studente chef ha presentato il proprio dolce illustrando gli ingredienti e 
il metodo di preparazione. 

L’ n z at va ha co nvolto att vamente l’ ntero gruppo classe accanto agl  
studenti direttamente designati come chef per la preparazione dei dolci, 
favorendo interesse, partecipazione collettiva e spirito di squadra.  

Gli studenti sono stati suddivisi in focus group, ciascuno impegnato in attività 
semplici ma interconnesse. Ogni gruppo-classe ha distribuito i compiti 
previsti dal progetto riportandoli in un apposito organigramma. Inoltre, sono 
state compilate le ricette e le relative schede con le indicazioni delle 
kilocalorie e degli allergeni; è stato organizzato il servizio in sala ed è stato 
realizzato un reportage fotografico delle attività svolte. 

Sono stati preparati 5 tipi di dolci, valutati da una giuria, ospitata in una sala 
 e  cata all’assagg o e accolta  alla D r gente Scolast ca (DS) Dott.ssa 
Roberta Boffoli, con la duplice veste di Presidente di Giuria.  

La DS insieme con il Direttore dei Servizi Generali e Amministrativi (DSGA) 
della Scuola, la dott.ssa Paola Barbera, ha rappresentato la giuria di 
valutazione interna.  

Gl  altr  tre component , estern  all’Istituto Scolastico, sono stati la Dott.ssa 
Lina Pecora (Agronomo) e lo Chef Francesco Spina (P.te A.P.C.C.) che hanno 
dato la loro adesione per tutte le tre edizioni del progetto. Il Pasticcere 
Pasquale Cipolla, per la prima volta presente in questa edizione, ha 
completato la giuria di assaggio. 

Per la valutazione della preparazione professionale e della capacità 
organizzativa degli studenti chef, sono stati coinvolti i valutatori esterni chef 
Domenico Miraglia e chef Bruno Ranuio, componenti della giuria tecnica, 
incaricata di completare il giudizio relativo al comportamento operativo e 
professionale tenuto in cucina. 

Il gusto, la mise en place, il servizio e la presentazione estetica delle 
preparazioni sono stati esaminati dalla giuria assaggiatrice, che ha espresso 
il proprio parere secondo criteri prestabiliti riportati in una scheda 
appositamente predisposta. La valutazione finale ha tenuto conto sia della 
qualità sensoriale dei piatti, sia degli elementi metodologici, organizzativi e 
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comportamentali rilevati dalla giuria tecnica. 

Al momento  ell’assagg o, gli studenti chef hanno illustrato alla giuria le 
modalità di preparazione del piatto, con particolare riferimento all’uso del 
peperoncino, mentre gli aiuto chef hanno letto le informazioni culturali e 
storiche legate al dolce.   

La riproduzione di ognuno dei 5 piatti è stata esposta su un tavolo allestito 
nella sala convegni, consentendo a tutti i presenti di osservare da vicino la 
cura e la creatività di ogni preparazione. Accanto ad ogni piatto è stata 
collocata la relativa scheda allergeni. 

Durante la valutazione della giuria, è avvenuto l’ ngresso  egl  osp t  nella 
sala del convegno, dove ciascuno ha potuto presentare il proprio intervento, 
accolti dal Presidente del Consorzio Pietro Serra. 

Al termine della valutazione i giurati hanno raggiunto l’Aula Magna e la DS ha 
potuto dare il suo benvenuto ai presenti. 

A seguire sono stati proclamati i tre classificati e consegnati gli attestati a 
tutti i partecipanti. 

Successivamente, ospiti e organizzatori, sono stati invitati a un buffet nella 
saletta adiacente. Accuratamente preparato dagli studenti e dai docenti 
 ell’Ist tuto,  l buffet ha messo  n mostra un’elevata qual tà, real zzata con 
grande cura e professionalità, con i ragazzi vestiti in divisa e pronti a offrire 
un servizio impeccabile sul posto. 

L’ n z at va ha offerto a  ragazz  un’occas one per mettersi alla prova 
confrontandosi con un pubblico di rilievo e gestendo la tensione del 
momento, sviluppando consapevolezza delle loro capacità.  

Ci auguriamo che grazie a questa esperienza possano sempre ambire a dare 
il meglio di sé con fiducia e determinazione verso il loro futuro. 
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Continuità dell’intesa tra il Consorzio e la Scuola 

 
La consolidata collaborazione tra il Consorzio dei Produttori del Peperoncino 
   Calabr a e l’Ist tuto Albergh ero 
IPSEOA, quest’anno, ha ulteriormente 
rafforzato il percorso avviato.  
Dopo le prime due edizioni (anni 
scolastici (A.S.) 2022-2023 e 2023-
2024), il progetto ha attraversato una 
fase di riassetto. 
 
L’ nse  amento  ella nuova DS, la 
Professoressa Roberta Boffoli, ha 
rappresentato un momento chiave per 
il rilancio del progetto: insieme al 
Consorzio ha fornito un supporto 

fondamentale alla ripartenza, 
permetten o all’ n z at va    
avviarsi nuovamente per l’A.S. 
2025-2026. 
 
La presentazione del nuovo tema 
progettuale e i documenti da 
compilare sono stati condivisi sin 
dal mese di novembre 2025, 
coinvolgendo i docenti e le classi.  
Accanto alla scheda di adesione 
 ell’Ist tuto Scolast co, è stata 
segnalata la referente 

coor  natr ce  el progetto, la Prof.ssa P era Capr no, che ha segu to l’ ntera 
dinamica scolastica, coordinandola con il supporto esterno del Consorzio. 
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Acquisita la liberatoria per la 
pubblicazione e la diffusione, 
in qualsiasi forma, delle 
immagini realizzate durante 
l’evento, con f nal tà 
esclusivamente informative e 
promozionali, è stato possibile 
avviare le attività progettuali. 
 
Le attività progettuali sono 
part te all’ nsegna 
 ell’appl caz one con  v sa  e  
principi di sostenibilità, che 
 nclu ono l’ mpegno a 
promuovere prodotti di qualità 
e il r spetto  ell’amb ente, la 

riduzione degli sprechi, 
l’uso consapevole  elle 
risorse, la costruzione di 
un clima di responsabilità 
condivisa.  
In questo modo ogni fase 
del progetto è stata 
guidata da una 
sostenibilità integrata, 
consapevole e condivisa 
tra tutti i partecipanti al 
progetto. 
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Organizzazione delle attività 

 
Il Regolamento Interno ha  ef n to la struttura organ zzat va  ell’ ntero 
progetto, chiarendo ruoli, sedi e tempistiche di svolgimento delle attività. A 
partire dagli obiettivi e dai soggetti coinvolti, esso ha costituito il riferimento 
principale per la definizione dei requisiti di partecipazione e dei criteri di 
ammissibilità, delle modalità di presentazione dei piatti, dei criteri di 
valutazione della competizione, nonché dei ruoli e dei compiti della giuria 
esaminatrice e delle modalità di premiazione. 
Attraverso tale documento sono state inoltre stabilite le forniture delle 
materie prime alimentari e delle attrezzature necessarie allo svolgimento 
 elle att v tà, garanten o l’usab l tà operat va e la corretta   vulgaz one 
informativa del progetto. In chiusura,  l Regolamento ha  ncluso l’elenco 
 egl  sponsor co nvolt  nella real zzaz one  ell’ n z at va. 
 
Per quanto riguarda la divulgazione informativa del progetto, il Consorzio ha 
predisposto un invito ufficiale, trasmesso alla giuria esaminatrice e alle 

autor tà  nv tate, con l’ob ett vo    
favorirne la partecipazione al 
convegno. 
È stata inoltre garantita la 
mass ma   ffus one  ell’ n z at va 
al fine di rafforzarne la visibilità e 
la condivisione tra i soggetti 
istituzionali coinvolti. 
 
La giuria è stata coinvolta con la 

finalità di stimolare i giovani partecipanti a perseguire i propri obiettivi 
profess onal  e    v ta, promuoven o una r fless one sull’  ent tà e sulla 
qualità dei prodotti locali, oltre che sul mantenimento di elevati standard 
qualitativi delle preparazioni presentate. Il loro contributo è stato inoltre 
fondamentale per garantire un processo di valutazione equilibrato, 
trasparente e orientato alla valorizzazione delle competenze. 
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Le istituzioni sono state sens b l zzate sull’ mportanza  ell’ n z at va,  ntesa 
come occasione strategica per valorizzare le eccellenze del territorio e 
favorire la creazione di opportunità di crescita per le nuove generazioni. 
La loro partecipazione ha contribuito a rafforzare il dialogo e la 
collaborazione tra la componente istituzionale e i sistemi educativo e 
produttivo del territorio. 
 
L’ nv to, r volto al Consiglio Comunale dei Ragazzi di San Marco Argentano, 
a pren ere parte all’ ncontro f nale  el progetto “Dolce, P ccante e IGP”, si 
inserisce pienamente negli obiettivi di cittadinanza attiva e senso civico 
sostenuti in tutti i 
momenti dell’ n z at va.  
 
Il loro coinvolgimento 
diretto ha rappresentato 
un’occas one format va 
per promuovere, sin dalla 
giovane età, la 
consapevolezza del valore 
delle eccellenze locali, del 
r spetto  ell’amb ente e 
della partecipazione 
attiva alle dinamiche del 
territorio. 
 
L’esper enza ha  noltre 
favorito il confronto dei 
ragazzi, in qualità di 
esponenti della 
rappresentanza giovanile 
del Comune di San Marco 
Argentano, con le realtà 
istituzionali e produttive 
del territorio, rafforzando 
il legame tra scuola e comunità locale. 

Locandina dell’evento finale 
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Giornata conclusiva del progetto 

 
La giornata conclusiva si è aperta con l’ingresso degli studenti nel plesso 
scolastico e con l’accesso degli chef partecipanti al progetto alla 
postazione della cucina scolastica. 
 
È stato un momento di festa e di 
aggregazione. Il Presidente del Consorzio, 
Pietro Serra, insieme al corpo docente e agli 
studenti, non ha mancato di scattare 
fotografie per rendere la giornata 
memorabile e condividere la gioia 
dell’esperienza. 

 
La g ur a  ’assagg o ha preso 
posto nella sala dedicata, 
mentre la giuria tecnica ha 
seguito i ragazzi durante tutte 

le fasi di preparazione del dolce, esprimendo una valutazione sulle 
competenze individuali, sulla padronanza delle tecniche di preparazione e 
sulle modalità di servizio interno. 
 
La cucina, dotata di due linee produttive, ha consentito la preparazione 
simultanea di due dolci. Il tempo complessivo assegnato per la prova, pari a 
50 minuti comprensivi di mise en place, è stato rispettato. 
 

Pietro Serra con gli studenti 
pronti per collaborare con gli 
chef in gara. 

Pietro Serra con alla sua dx il Prof. Salvatore 
Amoroso e, di seguito in primo piano, il Prof. 
Antonio Sorace, attorniati dagli Chef e aiuto Chef. 
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La giuria è stata accolta  n un’aula appos tamente allest ta ne   ettagl   alla 
scuola, sotto la direzione della Dirigente Scolastica, Dott.ssa Roberta Boffoli, 
e della referente interna del progetto, Prof.ssa Piera Caprino. La valutazione 
è stata supportata da opuscoli predisposti per ciascun giurato, contenenti la 
documentazione completa dei lavori svolti dagli studenti durante i mesi di 
attività. 
 
Ogni opuscolo 
includeva il 
frontespizio di 
ciascuna classe 
e, a seguire, la 
ricetta, la 
scheda calorica, 
l’ n  caz one 
degli allergeni e 
l’organ gramma 
della classe.  
 
Il materiale è 
stato inoltre proiettato su una lavagna LED, tramite presentazione in 

PowerPoint, posizionata 
alle spalle della giuria, per 
garantire una maggiore 
condivisione e dinamicità 
 ell’esper enza    
valutazione. 
 
La consultazione tra i 
componenti della giuria è 
stata fondamentale per 
comprendere a fondo 
l’ sp raz one che ha 
guidato la scelta degli 
studenti chef nella 

Giuria d’assaggio: da sx verso dx la dott.ssa Dott.ssa Paola Barbera 
(DSGA), Pasquale Cipolla (Pasticcere Dolce Napoleone), la Dott.ssa 
Roberta Boffoli (DS e Presidente di Giuria), la Dott.ssa Lina Pecora 
(Agronomo) e Francesco Spina (Chef e P.te A.P.C.). 

Giuria in fase di consultazione.  
A sx la Prof.ssa Piera Caprino coordina le attività. 

 



 

 

 

 

Pag. 12 a 68 

             Soggetto Ideatore e Promotore                                                                                                                              Soggetto Attuatore  

 

 
 

real zzaz one  el  olce e nell’abb namento con la nota p ccante  el 
peperoncino. 
 
Le fasi di lavoro in cucina hanno richiesto un tempo proporzionato alla 
complessità della preparazione. I ragazzi hanno potuto dedicarsi con cura ad 
ogni dettaglio, dalla pulizia della postazione di lavoro, al rigore nel seguire i 
passaggi della ricetta, fino al rispetto dei tempi di riposo in abbattitore, alla 
frittura e alla riduzione delle salse, per arrivare al perfetto impiattamento. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Visione d’insieme delle attività di preparazione e organizzazione 
della postazione di lavoro 

 

Preparazione delle basi dolciarie durante le attività di laboratorio 
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Decorazione e rifinitura del piatto durante la fase di impiattamento 
 

Frittura di alcune preparazioni in olio 
durante l’attività pratica di laboratorio 

Affiancamento didattico con allieva 
nella preparazione delle basi culinarie 

Preparazione delle basi dolciarie 
durante le attività di laboratorio 

Cura dei dettagli 
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Giuria tecnica da dx verso sx composta dallo chef Bruno Ranuio e 
dallo chef Domenico Miraglia, coadiuvati dalla chef Cristina 

Tripicchio, che ha documentato con foto i lavori degli studenti 

Lavorazione e preparazione degli ingredienti con particolare attenzione 
alla cura dell’uso del peperoncino 
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L’i    ss  d  li s ud   i nell’aula  ella g ur a ha dato seguito a un momento 
dedicato alla presentazione del piatto da parte dello studente Chef e dalla 
lettura degli aspetti storici e culturali legati alla preparazione, da parte 
 ell’a uto Chef. Essi hanno rappresentato l’ ntera squa ra-classe di 
riferimento. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CLASSE III A 
A sx presentazione piatto e lettura. A dx la classe partecipante con il Prof. S. Amoroso 

 

CLASSE III B 
A sx presentazione piatto e lettura. A dx la classe partecipante con il Prof. S. Amoroso 
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CLASSE IV A 
A sx presentazione piatto e lettura. A dx la classe partecipante con il Prof. P. Antonuccio 

 

CLASSE V B 
A sx presentazione piatto e lettura. A dx la classe partecipante con il Prof. A. Sorace 

 

CLASSE V A 
A sx presentazione piatto e lettura. A dx la classe partecipante con il Prof. A. Sorace 

 



 

 

 

 

Pag. 17 a 68 

             Soggetto Ideatore e Promotore                                                                                                                              Soggetto Attuatore  

 

 
 

La gestione del servizio e il 
supporto operativo agli 
studenti sono stati di 
competenza del coordinatore 
della sala, Prof. Raffaele 
Bufano. Il professore ha 
seguito con attenzione tutte 
le fasi del servizio, fornendo 
indicazioni dettagliate sia 
pr ma  ell’arr vo  ella g ur a 
sia durante lo svolgimento 
delle attività. La sua 
supervisione ha garantito 
ordine, professionalità e 

coordinamento nel servizio dei piatti, consentendo ai ragazzi di operare con 
s curezza e consapevolezza. L’att v tà s  è svolta  n modo puntuale e 
organizzato, evidenziando il lavoro di squadra e favorendo le competenze 
pratiche degli studenti. 
 
La valutazione organolettica visiva, sensoriale e gustativa ha consentito di 
esprimere un giudizio complessivo sui piatti. 
L’analisi ha considerato non solo l’aspetto estet co  elle preparaz on , ma 
anche l’equ l br o tra odori, sapori, consistenze e l’armonia tra gli ingredienti. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Il Prof. Raffaele Bufano coordina ogni studente  

La giuria in fase di valutazione sensoriale  
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La g ur a  ’assagg o 
ha registrato i 
punteggi assegnati 
ai piatti nelle check 
list di valutazione. 
In merito alla 
preparazione 
professionale e al 
servizio ha agito 
anche il parere 
espresso dalla 
giuria tecnica, che 
ha seguito gli studenti chef in cucina e durante il servizio al tavolo della giuria. 
 
A conclusione del servizio, gli studenti sono stati riuniti davanti alla giuria per 
un commento generale da parte dello chef della giuria tecnica.  
 
L’ ntervento ha avuto pr nc palmente una f nal tà format va e mot vaz onale. 
Lo chef ha richiamato gli studenti alla massima attenzione e serietà nello 
studio e nelle attività 
di laboratorio, 
sottolineando come 
ogni elemento 
trascurato nel 
presente non possa 
essere pienamente 
recuperato in 
futuro. Ha inoltre 
evidenziato 
l’ mportanza  ella 
cura degli aspetti 
formali del lavoro, 
quali la corretta 
compilazione e 

Scheda di valutazione individuale  

Lo chef Bruno Ranuio r aduna gli studenti a fine 
prestazione gastronomica 
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l’ nser mento    brev  annotaz on  nelle sche e, al f ne    sv luppare 
precisione e rigore professionale. 
Contestualmente, ha espresso apprezzamento per il lavoro svolto durante il 
progetto  e   olc  e per l’esper enza maturata con la g ur a    laborator o, 
invitando gli studenti a farne tesoro e a mantenere un atteggiamento 
costantemente proattivo, attento a non trascurare alcun dettaglio nel 
proprio percorso formativo. 
 
Sollevat   all’ mpegno gastronom co,   ragazz  s  sono   rett  verso la sala 
convegni in attesa della 
proclamazione dei primi 
tre classificati.  
 
La formalizzazione della 
classifica ufficiale è stata 
eseguita dalla Presidente 
della giuria (la Dott.ssa R. 
Boffoli) che ha riportato i 
voti sulla scheda 
complessiva e ha 
individuato i primi tre 
classificati. I nominativi sono 
stati trascritti sugli attestati. 
 
È stato estremamente difficile 
selezionare i vincitori, poiché 
ogni prodotto ha dimostrato 
una qualità elevata. 
 
La competizione è stata 
davvero intensa e ogni 
partecipante ha mostrato 
grande professionalità in ogni 
aspetto. 
 

La DS della Scuola, Presidente di Giuria, 
trascrive i voti complessivi 

Scheda di valutazione complessiva  
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I primi ospiti istituzionali a 
fare ingresso nella sede 
 ell’evento sono stat   l 
Presidente della Provincia 
di Cosenza, dott. Biagio 
Faragall , e l’Assessore  ella 
Giunta Comunale di San 
Marco Argentano, avv. 
Antonio Artusi. 
 
Ad accoglierli e 
accompagnarli lungo il 
percorso sono stati la 
referente scolastica del 
progetto, la prof.ssa Piera 
Caprino e il presidente del 
Consorzio, Pietro Serra, che hanno fatto gli onori di casa illustrando le diverse 
attività nelle aule coinvolte e accompagnando le autorità tra laboratori di 
cucina e area giuria. 
 
Le Istituzioni, con grande disponibilità, hanno rivolto i primi saluti ai 
partecipanti, soffermandosi con attenzione tra i laboratori e le postazioni 
operative, dove gli studenti erano impegnati nelle diverse prove della 
competizione gastronomica.  
 
Success vamente s  sono   rett  verso l’aula,  ove la g ur a atten eva   p att  
scamb an o un breve saluto con   g urat  pr ma      r gers  verso l’aula Magna 
al tavolo del convegno. 
 
La loro presenza è stata accolta con entusiasmo dai ragazzi e dagli 
organizzatori, contribuendo a creare un clima di partecipazione e vicinanza 
istituzionale. 
 
 

Il Presidente della Provincia di Cosenza, dott. 
Biagio Faragalli, accompagnato dal presidente del 
Consorzio Pietro Serra, in visita alla giuria tecnica 

in cucina durante la fase concorsuale. 
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L’Assessore comunale, avv. Antonio Artusi, in primo piano e il Presidente 
della Provincia di Cosenza incontrano e salutano la giuria d’assaggio. 

Il Presidente della Provincia di Cosenza e l’Assessore del 
Comune di San Marco Argentano, preceduti dal fotografo 

ufficiale dell’evento, Francesco Aloe, si dirigono verso l’area 
della giuria d’assaggio. 
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Il convegno si è aperto 
con un discorso di 
benvenuto del Presidente 
del Consorzio, Pietro 
Serra, che ha inquadrato 
 l tema  ell’ ncontro a 
partire dal titolo “Dolce, 
Piccante e… IGP”, 
evidenziando il percorso 
avviato dal Consorzio 
verso il riconoscimento 
 ell’In  caz one 
Geografica Protetta del 
Peperoncino di Calabria. 
Serra ha sottol neato come l’ob ett vo  el convegno s a anche quello    
avvicinare le nuove generazioni alla conoscenza di un prodotto simbolo del 
territorio, capace di favorire uno sviluppo agricolo sostenibile e nuove 
opportunità per il futuro. 

Subito dopo ha preso la 
parola il Presidente della 
Provincia, dott. B. 
Faragalli, il quale, 
nonostante gli impegni 
istituzionali del giorno, ha 
voluto testimoniare 
personalmente il proprio 
sostegno all’ n z at va, 
evidenziando il valore di 
un progetto che unisce 
formazione, tradizione e 
innovazione. Nel suo 
intervento ha inoltre 
r ba  to l’ mportanza     nvest re su  g ovan  e sulle eccellenze locali come 
motore di crescita per il territorio. 

Il presidente del Consorzio Pietro Serra 

Il Presidente della Provincia dott. Biagio Faragalli 
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L’Assessore avv. Antonio Artusi, a nome del Comune di San Marco 
Argentano, ha portato i 
saluti del sindaco 
Virginia Mariotti, 
ribadendo il ruolo 
 ell’amm n straz one 
nel sostenere le attività 
produttive e formative, 
ponendo al centro i 
giovani che, insieme 
alle istituzioni, possono 
contribuire alla 
costruzione di un 
futuro di valore. Ha 
inoltre evidenziato 
come iniziative di 
questo tipo rafforzino il legame tra scuola, territorio e tradizioni locali.  

A seguire, la 
rappresentanza 
comunale dei ragazzi ha 
preso la parola 
con  v  en o l’emoz one 
per l’esper enza v ssuta. I 
giovani hanno 
evidenziato come la loro 
generazione sia 
consapevole della 
responsabilità di 
custodire e innovare le 
tradizioni, sottolineando 
l’ mportanza    sent rs  
parte attiva nella 
valorizzazione del territorio e delle sue eccellenze. 

L’assessore Comunale, avv. Antonio Artusi 

Rappresentanza comunale dei giovani 
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Successivamente, è 
intervenuto il Direttore 
d ll’ R   , dott.ssa 
Fulvia Caligiuri, che ha 
lodato gli interventi dei 
ragazzi per la loro 
completezza ed ha 
illustrato il ruolo 
 ell’Agenz a nel 
promuovere percorsi 
formativi, supportando i 
giovani nel dialogo con il 
mondo agricolo. La 
dott.ssa ha anche 
esaltato l’ mportanza 
che hanno le esperienze concrete nell’avv c nare i giovani al settore 
agroalimentare calabrese, con competenza.  

L’Assessore Regionale 
Gianluca Gallo, accolto 
con grande entusiasmo, 
ha rivolto un messaggio 
di incoraggiamento ai 
ragazzi, richiamando 
parole chiave quali 
ambizione, 
consapevolezza e 
orgoglio, valori 
fondamentali per 
costruire il futuro del 
territorio.  

 

 

L’Assessore Regionale Avv. Gianluca Gallo 

La Direttrice dell’ARSAC Fulvia Caligiuri  
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Nel suo intervento ha sottolineato come il lavoro svolto attorno al 
peperoncino rappresenti un esempio concreto di valorizzazione agricola, 
ricordando però che il territorio può contare anche su molte altre produzioni 
di qualità che meritano attenzione, tutela e promozione. 

L’Assessore ha  nv tato gl  stu ent  a  are sempre  l megl o    sé, puntan o 
sulla qualità, sulla preparazione e sulla capacità di credere nelle proprie 
potenz al tà. Ha  noltre ev  enz ato l’ mportanza    accompagnare le nuove 
generazioni in percorsi di crescita professionale e umana, affinché possano 
diventare protagonisti dello sviluppo del territorio. Concludendo il suo 
intervento, ha rivolto un augurio a tutti i presenti, complimentandosi con i 
ragazz  per l’ mpegno   mostrato e per la pass one con cu  hanno affrontato 
l’esper enza. 

Infine, la Dirigente 
Scolastica, dott.ssa 
Roberta Boffoli ha 
ringraziato tutti i 
presenti, condividendo 
la propria esperienza 
maturata in Puglia e 
manifestando fiducia 
nella possibilità di far 
sostenere iniziative di 
crescita e sviluppo 
anche in Calabria.  

La Dirigente ha 
evidenziato il valore della collaborazione tra istituzioni, scuola e territorio, 
sottol nean o come  n z at ve    questo t po rappresent no un’opportun tà 
concreta    formaz one, partec paz one e valor zzaz one    un’ ntera 
comunità e conoscenza delle eccellenze locali. 

 

La DS dott.ssa Roberta Boffoli 
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La vista generale 
dell’Aula Magna 
mostra, sul lato 
destro dei 
relatori, il tavolo 
espositivo con le 
preparazioni 
realizzate dagli 
studenti. 

Sul lato sinistro è 
stato collocato 
uno schermo, 
attraverso il 
quale scorrevano le immagini dei piatti presentati alla giuria e delle attività 
svolte dagli studenti, durante il progetto. Questa soluzione ha contribuito a 
coinvolgere il pubblico e a documentare il percorso didattico e laboratoriale 
realizzato.  

 

A seguire erano 
seduti gli stessi 
studenti, pronti a 
illustrare e 
descrivere le 
proprie creazioni 
gastronomiche.  

 

 

 

VISTA GENERALE DELL’AULA MAGNA 

STUDENTI CHEF E AIUTO CHEF 
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Il   v l   ll s i     ll’ ul        ha costituito il fulcro del convegno, 
valorizzando le preparazioni in gara attraverso una presentazione ordinata 
ed efficace. La   spos z one su  ue l vell  ha consent to uno sguar o  ’ ns eme 
e immediato sui piatti da parte del pubblico. 

Accanto a ciascuna preparazione era esposto il prospetto degli allergeni, 
compilato dagli studenti, a testimonianza del lavoro svolto in fase 
progettuale e della crescente attenzione alla comunicazione corretta degli 
ingredienti, in particolare in relazione a soggetti con allergie o intolleranze. 

Gli studenti, a turno, hanno illustrato i propri piatti al pubbl co  ell’Aula 
Magna, già precedentemente presentati alla giuria, in un contesto di 
comun caz one autent ca e    con  v s one  ell’esper enza. Le att v tà    
esposizione hanno rappresentato un momento significativo di crescita 
personale, rafforzan o  l senso    responsab l tà  n  v  uale e l’ mportanza 
della collaboraz one all’ nterno  el gruppo    lavoro. 

TAVOLO ALLESTITO PER I CINQUE PIATTI IN GARA 
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CLASSE III B  
presenta al convegno il piatto in gara  

“SEMIFREDDO AL TORRONE DI BAGNARA 
IGP E MIELE DI FICHI” 

“SALSA AI FRUTTI DI BOSCO PICCANTE” 

CLASSE III A  
presenta al convegno il piatto in gara  
“TORTINO CALABRESE PICCANTE CON 

SALSA PROFUMATA AGLI AGRUMI” 

CLASSE V B  
presenta al convegno il piatto in gara  

“BACIO DI DAMA AL FONDENTE PICCANTE” 

CLASSE V A  
presenta al convegno il piatto in gara  

“TURDILLI” 
“ESSENZA DI BOSCO E FUOCO” 

 

CLASSE IV A  
piatto in gara  

“CHINULILLE ALLA RICOTTA DI PECORA CON POLVERE DI PEPERONCINO” 
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La competenza dimostrata dai ragazzi nella descrizione dei piatti, unita 
all’orgogl o con cu   n ossavano la loro divisa e alla precisione con cui hanno 
narrato la storia e la cultura delle preparazioni, ha suscitato grande 
entus asmo  a parte  ell’assessore, che l  ha  nv tat  al Vinitaly and the City, 
dal 17 al 19 luglio 2026, presso il parco archeologico di Sibari (CS), 
presentando le loro preparazioni culinarie. 

S  tratta    un’ mportante occas one format va che consent rà agl  stu ent  
di confrontarsi direttamente con il contesto operativo e di mettere in 
pratica le competenze acquisite nel corso degli anni, anche attraverso i 
progetti promossi dal consorzio. 

L’ n z at va, resa poss b le  alla lung m ranza  ella scuola nel favor re 
esperienze autentiche sul campo, è stata accolta con un lungo applauso e 
grande sorpresa da parte dei presenti. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

L’Assessore G. Gallo in piedi per proporre alla Scuola la partecipazione ad un evento extrascolastico 
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La tappa decisiva del 
progetto “Dolce 
Piccante ed … IGP” è 
stata la 
proclamazione dei 
vincitori con l’arr vo 
al podio dei primi tre 
classificati e la 
consegna di un 
simbolico assegno.  
 
Alla consegna ha 
partecipato Giorgia 
Serra, la figlia del 
Presidente del 
Consorzio, sempre 
presente in tutte le 
edizioni e per la 
durata della 
manifestazione.  
 
Il coinvolgimento dei 
giovani nel mondo 
degli adulti, sin da 
tenera età, è parte 
integrante del 
progetto, che ripone 
nelle nuove 
generazioni, la 
fiducia in un futuro 
consapevole, 
sostenibile e ricco di 
opportunità. 
 
Successivamente 
alla consegna dei 

PRIMO POSTO per la chef della classe VA 

SECONDO POSTO per lo chef della classe V B 

TERZO POSTO per lo chef della classe III B 
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premi ai vincitori del primo, secondo e terzo posto, sono stati consegnati gli 
attestati ai primi tre arrivati al concorso e ai componenti della giuria esterna. 

I restanti attestati, destinati agli studenti, ai docenti coordinatori di classe, 
alla docente coordinatrice di scuola e alla giuria di assaggio interna, sono 
stati invece consegnati in un momento successivo rispetto alla giornata 
 ell’evento. 
Si è completata così la fase pratica di tutto il percorso progettuale. 

Consegna attestati alla giuria esterna insieme con la Dirigente Scolastica 

Consegna attestati ai vincitori con la Dirigente Scolastica  
da sx verso dx, 1°, 2°, 3° posto 
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Il Buffet 

 
La giornata si è conclusa con un piacevole momento conviviale, che ha 
rappresentato un’ mportante occas one    con  v s one e soc al zzaz one tra 
tutti i partecipanti. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 La disposizione delle monoporzioni nei tavoli e il servizio al pubblico sono stati impeccabili 
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Il buffet è stato organizzato e gestito dalla scuola, con particolare attenzione 
sia alla presentazione delle preparazioni 
gastronomiche sia alle modalità di servizio. 
L’allest mento  el tavolo è stato stu  ato ne  
minimi dettagli per valorizzare le diverse 
proposte culinarie, garantendo al contempo 
ordine, funzionalità ed eleganza. 
 
Un’attenz one part colare è stata r servata al 
tema della sostenibilità ambientale, elemento 
centrale  ell’ ntera organ zzaz one. La scelta    
utilizzare monoporzioni, fortemente sostenuta 
dalla Dirigente Scolastica, servite in contenitori 
realizzati con materiali riciclabili, ha 
rappresentato una decisione consapevole e 
coerente non solo con le finalità e il 
regolamento del progetto, ma anche con le 
linee guida e le disposizioni interne 
 ell’Ist tuto. L’ mpegno della scuola nella 
promozione di comportamenti responsabili e di buone pratiche orientate alla 
r  uz one  ell’ mpatto amb entale sensibilizza al contempo studenti e 
partecipanti verso una maggiore attenzione alle tematiche ecologiche.  
Le preparazioni gastronomiche, realizzate con professionalità, cura e 
attenzione ai dettagli, hanno evidenziato un elevato livello qualitativo e una 
notevole var età  ell’offerta. La proposta ha saputo con ugare gusto, 
creatività e valorizzazione delle materie prime, offrendo un percorso 
gastronomico apprezzato da tutti i presenti. La diversificazione delle portate 
ha consentito di soddisfare differenti preferenze ed esigenze alimentari, 
contr buen o al successo  ell’ n z at va. 
 
L’ott ma r usc ta  el buffet ha rappresentato  l coronamento  ell’ ntera 
g ornata, conferman o la capac tà organ zzat va  ell’Ist tuto e l’ mpegno 
profuso da docenti, personale scolastico e studenti nella realizzazione di un 
evento curato sotto ogni aspetto. Il momento conclusivo si è svolto in un clima 
sereno e partec pato, lasc an o ne  present  un’ mpress one pos t va e 
contribuendo a rafforzare il senso di comunità e di appartenenza alla realtà 

La Prof.ssa Piera Caprino 
Referente del Progetto 
per l’Istituto scolastico 
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scolastica. La torta conclusiva ha segnato 
simbolicamente la chiusura del percorso 
progettuale e ha favorito un clima di 
condivisione e soddisfazione generale. 
 
Allo stesso tempo, il contesto conviviale ha 
favorito un proficuo scambio di idee e 
riflessioni tra i partecipanti e i relatori 
intervenuti al convegno, creando un 
ambiente informale ma qualificato, ideale 
per approfondire i temi trattati e 
consolidare relazioni professionali e 
istituzionali. In questo senso, il buffet si è 
configurato come un momento di autentica 
condivisione, contribuendo ulteriormente 
al successo complessivo dell'iniziativa. 
 
La decorazione dei tavoli del buffet e della 
sala convegni è stata curata dalla 
dottoressa Maria Artusi, responsabile per la qualità del Consorzio.  
 
L’allestimento dei tavoli 
raffinato e coordinato al 
tema del convegno ha 
arricchito l’intero 
ambiente. Nella foto è 
presente un centrotavola 
dove emergono i 
protagonisti del Progetto, 
i peperoncini maturi rossi, 
intervallati da foglie di 
eucalipto che completano 
la composizione. 
 CENTRO TAVOLA  

L’assessore Gianluca Gallo con 
Pietro Serra  
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Conclusoni 

 
Il Progetto “Pi     Pi       2026” è stato concep to non solo per consol  are 
negli studenti competenze specifiche legate alla qualità gastronomica e alla 
valorizzazione del Peperoncino di Calabria, ma anche per promuovere il 
senso di responsabilità individuale e lo spirito di appartenenza a un gruppo 
di lavoro. Attraverso la condivisione di ruoli e compiti, gli studenti hanno 
avuto l’opportun tà    acqu s re consapevolezza  el valore  ella 
collaborazione, riconoscendo come un gruppo ben organizzato e coordinato 
sia in grado di valorizzare le potenzialità di ciascun componente e di 
perseguire con maggiore efficacia gli obiettivi prefissati. 
 
Gli studenti, riportati negli organigrammi delle cinque classi partecipanti al 
Progetto, hanno sper mentato concretamente l’ mportanza  el lavoro    
squadra attraverso attività semplici, ma ben definite e funzionali alla buona 
r usc ta  ell’ n z at va. I responsabili della cura della Sala si sono avvalsi anche 
della collaborazione degli studenti della classe III C, il cui contributo è stato 
determinante per garantire un accurato servizio di accompagnamento 
 urante l’evento concorsuale e un’attenta ass stenza agli ospiti nel corso del 
buffet, secondo le indicazioni organizzative dei coordinatori. 
 
Gli studenti impegnati nei ruoli di Chef e Aiuto Chef hanno affrontato la prova 
concorsuale con serietà, senso di responsabilità e partecipazione attiva, 
dimostrando impegno e creatività nella realizzazione delle preparazioni 
presentate alla giuria. I piatti proposti hanno evidenziato una perfetta 
sintonia al tema indicato dal Consorzio, mettendo in luce capacità 
inaspettate grazie al lavoro sinergico tra coordinatori e collaboratori. 
 
Nel corso  el progetto, part colare r l evo è stato attr bu to anche all’att v tà 
di ricerca e approfondimento svolta dagli studenti, i quali hanno indagato gli 
aspetti storici e culturali legati al piatto proposto. Tale percorso ha permesso 
   compren ere come l’ nnovaz one gastronom ca, pur mantenendo un forte 
legame col territorio, debba necessariamente fondarsi sulla conoscenza della 
tradizione e delle sue radici, secondo il principio per cui per progredire è 



 

 

 

 

Pag. 36 a 68 

             Soggetto Ideatore e Promotore                                                                                                                              Soggetto Attuatore  

 

 
 

indispensabile valorizzare ciò che già esiste, reinterpretandolo e 
migliorandolo in chiave contemporanea. 
 
Un ulter ore amb to    stu  o ha r guar ato l’anal s   egl  allergeni presenti 
negli ingredienti utilizzati, in conformità al Regolamento (UE) n. 1169/2011. 
Gl  stu ent  hanno approfon  to l’ mportanza    garant re una corretta e 
trasparente informazione alimentare, non solo nei confronti degli 
assaggiatori del piatto durante l’evento concorsuale, ma anche  n prospett va 
futura nei confronti dei clienti di eventuali attività di somministrazione 
alimentare, dove la comunicazione chiara degli allergeni rappresenta un 
requisito essenziale di sicurezza e responsabilità professionale. 
Parallelamente, è stata svolta un’att v tà    r cerca relat va all’apporto 
energetico degli alimenti utilizzati, con particolare riferimento alle kilocalorie 
fornite dal piatto. Gli studenti hanno imparato a consultare fonti sitografiche 
attendibili per reperire dati nutrizionali affidabili, sviluppando competenze di 
selezione critica delle informazioni. Tale attività ha inoltre permesso di 
r flettere sull’ mportanza    forn re un’ nformaz one al mentare completa 
anche sotto il profilo salutistico, rivolta a un consumatore sempre più attento 
non solo agli aspetti allergenici, ma anche al benessere generale. 
 
L’ ntegraz one tra att v tà prat che, cura  el gruppo    lavoro e 
approfondimenti teorico-scientifici ha, ancora una volta, consentito agli 
studenti di sviluppare una visione completa e consapevole delle implicazioni 
professionali legate al settore gastronomico e della ristorazione. 
 
Sebbene il percorso di crescita professionale richieda costanza, esercizio 
continuo e desiderio di perfezionamento, questa esperienza ha permesso di 
rilevare potenzialità emergenti e una concreta attitudine al miglioramento.  
 
I r sultat  ottenut  confermano l’ mportanza     nvest re nella formaz one 
delle nuove generazioni, sostenendole con determinazione e fiducia affinché 
possano sviluppare le proprie potenzialità umane e professionali e 
contribuire, in futuro, alla valorizzazione del patrimonio gastronomico e 
agroalimentare del territorio calabrese. 
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Organigramma degli studenti 

 
 

Studenti Chef 
Kevin Ambrosio III A 

Loris Porcella  III B 

Elisa Caparelli IV A 

Camilla Avolio V A 

Mikita Arnone V B 
 

Studenti Aiuto Chef 
Gloria Greco  III A 

Lucas Scalzo  III B 

Elda Garaglio IV A 

Antonio Lullo V A 

Desiree Presta V B 
 

Studenti compilatori ricetta  
Serena Patitucci III A 

Giada Palermo 
Mirko Presta 

III B 

Mattia Iuele  
Oreste F.sco G.ppe Giglio 
Ludovica Le Rose 

IV A 

Camilla Avolio V A 

Miriam Coscarelli V B 
 

Studenti compilatori scheda allergeni 
Aurora Galtieri  III A 

Sofia Caparelli  III B 

Ludovica Bruno 
Floriana Mirabelli 

IV A 

Camilla Avolio V A 

Silvia Bonfilio V B 
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Studenti Fotografi 

Alberto Verta  III A 

Letizia Restieri  III B 

Princess A. Pasahol IV A 

Antonio Lullo V A 

Eleonora Barbieri  V B 
 
 

Studenti Collaboratori in Sala  
Silvia Terranova  III A 

Noemi Casella III B 

Sabrina Termine IV A 

Alba Chiara Patitucci V A 

Rosa Maria Di Cianni V B 

Cassandra Paletta  

III C 

Alessia Occhiuzzi  

Alessandro Campolongo 

Domenico Maria Comilang  

Giorgia Fiore  

Samuele Stellato 

Sfetlana Cernaleuschi  

Michael Esposito  

Margareth Pasahol 

Jennifer Diccianni 

Beatrice De Rose 

Maria Carmela Soria 

Benedetta Ingrosso 

Noemy Zicca 

Francesco Pio Micieli 
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Giuria  

 
 

Presidente Giuria 
Dott.ssa Roberta Boffoli  
Dirigente Scolastico (D.S.) 
 

Giurati 
Dott.ssa Paola Barbera 
Direttore Servizi Generali e Amministrativi (D.S.G.A.) 
 
Pasquale Cipolla  
Pasticcere Dolce Napoleone 
 
Francesco Spina 
Presidente APCC Cuochi Cosentini 
 
Lina Pecora  
Consigliere Nazionale dei Dottori Agronomi e Forestali 

 
Giuria Tecnica 

 
Chef Domenico Miraglia  
 
Chef Bruno Ranuio 
 
Lady Chef Cristina Tripicchio 
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Coordinatori progettuali scuola 

 
 

Referente Scuola 
Prof.ssa Piera Caprino  

 
Referenti Classi 

Prof. Antonuccio Pierfrancesco  
Enogastronom a “CUCINA” 
 
Prof. Salvatore Amoroso  
Enogastronom a “CUCINA” 
 
Prof. Antonio Sorace  
Enogastronom a “CUCINA” 
 

Referente Sala 
Prof. Raffaele Bufano 
 

 
Personale ATA 

 
 

Collaboratori in Cucina 
Albore Pamela 
Ritondale Donatella 
Rosselli Mimmo 
Seta Francesco 

 
Tecnici Informatici 

Panza Francesco  
Lauria Francesco  
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“PIATTO PICCANTE” III 
EDIZIONE - 2026 

 

“DOLCE, PICCANTE E … IGP” 
 
 
 

I CLASSIFICATO 
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“TURDILLI” 
“ESSENZA DI BOSCO E FUOCO” 

 

 
 
 
 
 
 
 

ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE IIS 
SAN MARCO ARGENTANO "ITCG-LC. 

Dirigente Scolastica: Dott.ssa Roberta Boffoli 
Coordinatrice Progetto: Prof.ssa Piera Caprino 

 
CLASSE Partecipante: V A 

Docente Responsabile: Prof. Antonio Sorace 
Allieva Chef: Camilla Avolio 

Allievo Aiuto Chef: Antonio Lullo 
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Ricetta 
Turdilli Essenza di bosco e fuoco 
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Ricetta 
Turdilli Essenza di bosco e fuoco 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

Pag. 45 a 68 

             Soggetto Ideatore e Promotore                                                                                                                              Soggetto Attuatore  

 

 
 

Ricetta 
Turdilli Essenza di bosco e fuoco 
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“PIATTO PICCANTE” III 
EDIZIONE - 2026 

 

“DOLCE, PICCANTE E … IGP” 
 
 
 

II CLASSIFICATO 
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“BACIO DI DAMA  
AL FONDENTE PICCANTE” 

 

 
 
 
 
 
 
 

ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE IIS 
SAN MARCO ARGENTANO "ITCG-LC. 

Dirigente Scolastica: Dott.ssa Roberta Boffoli 
Coordinatrice Progetto: Prof.ssa Piera Caprino 

 
CLASSE Partecipante: V B 

Docente Responsabile: Prof. Antonio Sorace 
Allieva Chef: Mikita Arnone 

Allievo Aiuto Chef: Desiree Presta 
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Ricetta 
Bacio di Dama al fondente piccante 
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Ricetta 
Bacio di Dama al fondente piccante 
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Ricetta 
Bacio di Dama al fondente piccante 
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“PIATTO PICCANTE” III 
EDIZIONE - 2026 

 

“DOLCE, PICCANTE E … IGP” 
 
 
 

III CLASSIFICATO 
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“SEMIFREDDO AL TORRONE DI 
BAGNARA IGP E MIELE DI FICHI” 

“SALSA AI FRUTTI DI BOSCO PICCANTE” 

 

 

 
 
 
 

ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE IIS 
SAN MARCO ARGENTANO "ITCG-LC. 

Dirigente Scolastica: Dott.ssa Roberta Boffoli 
Coordinatrice Progetto: Prof.ssa Piera Caprino 

 
CLASSE Partecipante: III B 

Docente Responsabile: Prof. Salvatore Amoroso 
Allieva Chef: Loris Porcella 

Allievo Aiuto Chef: Lucas Scalzo 
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Ricetta 
“Semifreddo al torrone di Bagnara IGP e miele di fichi” 

“Salsa ai frutti di bosco piccante” 
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Ricetta 
“Semifreddo al torrone di Bagnara IGP e miele di fichi” 

“Salsa ai frutti di bosco piccante” 
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Ricetta 
“Semifreddo al torrone di Bagnara IGP e miele di fichi” 

“Salsa ai frutti di bosco piccante” 
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“PIATTO PICCANTE” III 
EDIZIONE - 2026 

 

“DOLCE, PICCANTE E … IGP” 
 
 
 

IV CLASSIFICATO 
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“TORTINO CALABRESE PICCANTE CON   
SALSA PROFUMATA AGLI AGRUMI” 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE IIS 
SAN MARCO ARGENTANO "ITCG-LC. 

Dirigente Scolastica: Dott.ssa Roberta Boffoli 
Coordinatrice Progetto: Prof.ssa Piera Caprino 

 
CLASSE Partecipante: III A 

Docente Responsabile: Prof. Salvatore Amoroso 
Allieva Chef: Kevin Ambrosio 

Allievo Aiuto Chef: Gloria Greco 
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Ricetta 
“Tortino calabrese piccante con   

Salsa profumata agli agrumi” 
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Ricetta 
“Tortino calabrese piccante con   

Salsa profumata agli agrumi” 
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Ricetta 
“Tortino calabrese piccante con   

Salsa profumata agli agrumi” 
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“PIATTO PICCANTE” III 
EDIZIONE - 2026 

 

“DOLCE, PICCANTE E … IGP” 
 
 
 

V CLASSIFICATO 
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“DOLCE BRIVIDO” 
“CHINULILLE ALLA RICOTTA DI PECORA 

CON POLVERE DI PEPERONCINO PICCANTE 
E ZUCCHERO A VELO, SU CIOCCOLATO 

BIANCO E NERO FONDENTE E 
PEPERONCINO GLASSATO” 

 

 

 
ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE IIS 

SAN MARCO ARGENTANO "ITCG-LC. 
Dirigente Scolastica: Dott.ssa Roberta Boffoli 

Coordinatrice Progetto: Prof.ssa Piera Caprino 

 
CLASSE Partecipante: V A 

Docente Responsabile: Prof. Pierfrancesco Antonuccio 
Allieva Chef: Elisa Caparelli 

Allievo Aiuto Chef: Elda Garaglio 
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Ricetta 
Chinulille alla ricotta di pecora 

con polvere di peperoncino piccante 
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Ricetta 
Chinulille alla ricotta di pecora 

con polvere di peperoncino piccante 
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Ricetta 
Chinulille alla ricotta di pecora 

con polvere di peperoncino piccante 
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L’uso delle immagini riportate nel presente opuscolo è stato autorizzato  
dall’Istituto Alberghiero IPSEOA di San Marco Argentano (CS).  

Non si autorizza l’utilizzo delle stesse immagini per altri scopi non inerenti all’ oggetto di questo opuscolo. 
 
 

 


