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Dal mare alla tavola’: prodotti tipici al Remo Brindisi

Un incontro con esperti e studenti, con degustazioni e lezioni
rispettose delle norme

Ogni portata ha visto protagonista una materia prima del territorio,
introdotta dagli alunni. A seguire & stato. approfondito il valore delle nuove
strategie di mercato

All'lstituto superiore ‘Remo Brindisi’ di Lido degli Estensi si & tenuto I'evento ‘Dal
mare alla tavola — Lezione con degustazione su molluschi e crostacei’. Nel pieno
rispetto delle norme anti-Covid, il 18 dicembre, alla presenza dell'esperto sulla
formazione della pesca Massimo Bellavista, Enrico Zappaterra per Cna e Gianni
Luca Coppola, dirigente scolastico dell'lstituto comprensivo di Mesola, alunni e
docenti del ‘Remo Brindisi’ hanno dato vita ad un racconto dei prodotti tipici del
territorio, con degustazione finale di piatti ad opera degli alunni dell'indirizzo
alberghiero. "Il ‘Remo Brindisi’, con i suoi tre indirizzi — afferma la dirigente
scolastica, Silvia Tognacci —, consente ai ragazzi una visione dell’intera filiera dei
prodotti ittici, a partire dall'analisi delle tecniche di pesca e di cattura nel rispetto
dell’ecosistema marino, alla loro valorizzazione enogastronomica e nutrizionale,
fino alla promozione del prodotto finito dal punto di vista economico, nel pieno
rispetto dei valori Prizefish, ossia ‘Pescare di meno, guadagnare di piu, rispettare il
mare Adriatico™. Ogni portata ha visto protagonista una materia prima del
territorio, introdotta dagli alunni qualificati per I'’Acquacoltura; hanno fatto seguito
gli interventi dei ragazzi dell’istituto tecnico-economico che hanno approfondito il
valore delle nuove strategie di mercato; infine, la degustazione di accuratissimi
piatti.






