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Gaiano, 29 agosto 2020
Agriturismo Barone Negri 
IL REGOLAMENTO

Premessa 
Il presente documento costituisce il regolamento ufficiale del Premio Gastronomico “La tonda e il cinghiale”, rassegna del piatto a base di Nocciola e cinghiale. L’atto dell’iscrizione al concorso implica una totale accettazione di questo regolamento da parte dei componenti di ciascun partecipante.

Articolo 1 : Oggetto
Il Concorso “La tonda e il Cinghiale”, il concorso è organizzato  dal comitato Sagra della Nocciola e del Cinghiale giunta quest’anno alla 36° edizione. Il Premio gastronomico si svolgerà il 29 agosto 2020 alle ore 11,30 presso Agriturismo Barone Negri a Gaiano.

La competizione ha lo scopo di promuovere e valorizzare la nocciola e il cinghiale sono due elementi fondamentali del territorio dei Monti Picentini e della Valle dell ‘Irno. Di certo la nocciola è il prodotto simbolo di questo territorio tanto da avere un marchio europeo Nocciola di Giffoni IGP. Il cinghiale è presente nella fauna selvatica tipica e ha sempre ispirato gli chef e i piatti della tradizione.
Articolo 2: Chef candidati
Il concorso è aperto a tutti i cuochi / chef.
I candidati debbono svolgere o aver svolto per almeno un anno l’attività professionale in un ristorante nel territorio nazionale. Ciascun candidato se vuole può avvalersi di 1 collaboratore.

Articolo 3: Selezione
Le candidature si accettano entro il 24 agosto 2020.

Entro tale data dovranno pervenire alla segreteria organizzativa tramite email irma.brizi68@gmail.com  i   seguenti documenti:

1. il modulo d’iscrizione (allegato A)

2. il titolo del piatto e  la ricetta del piatto alla nocciola e cinghiale che sarà pubblicata successivamente 

3. inviare il curriculum vitae ( facoltativo)
Tra le domande verranno selezionati dalla giuria i 5 concorrenti ammessi ai quali verrà data formale comunicazione.
Articolo 4: Modalità di svolgimento del concorso

Le prove del concorso si svolgono presso la cucina dell’ Agriturismo Barone NegriVia subia ,15 Gaiano.
I concorrenti ammessi gareggeranno il giorno 29 agosto 2020 dalle ore 11,30. 
La gara prevede la preparazione di un piatto a base di nocciola tonda di giffoni e cinghiale.

L’ordine con cui i concorrenti si esibiranno saranno sorteggiati e comunicate agli stessi.
L’inizio delle premio ha luogo alle ore 11,30.
Presentarsi alle ore 11,00 per organizzarsi al meglio.
I concorrenti cominceranno la loro prova a distanza di 20 minuti l’uno dall’altro.
Articolo 5: Prodotti
Tutti i prodotti necessari alla realizzazione della ricetta dovranno essere portati dal concorrente.
Le preparazioni di base che richiedono più del tempo concesso nella prova (fondi, ecc.) possono essere preparate in anticipo. La realizzazione e la cottura espressa possono essere eseguite sul posto.

.

Articolo 6: Ricette

Alla segreteria organizzativa deve pervenire, entro il 24 agosto la ricetta del piatto.
La ricetta ( per 6 porzioni) deve riportare :

· Il titolo
· L’elenco degli ingredienti espressi in grammi e centilitri;

· La descrizione del procedimento per ogni fase di preparazione (es. per la salsa, per i contorni, etc)

· Le tecniche di cottura;
· L’elenco dettagliato degli utensili e delle attrezzature utilizzate.

· la foto del piatto  la faremo durante il premio
L’Organizzazione garantisce, fino all’esibizione del concorrente, la riservatezza in merito alle ricette inviate.
Le ricette saranno rese pubbliche dopo la competizione, nei modi e nei tempi che il Comitato Organizzatore riterrà più idonei attraverso video sui social e sui canali autorizzati.  L’ Organizzazione garantisce che ogni forma di pubblicazione del piatto e/o della ricetta riporterà il nome dell’autore.
Articolo 7: Piatto
La Mise en place avviene secondo le seguenti regole:
n. 1 porzione è sistemata sul piatto da presentazione

n. 5 porzioni sono sistemate sul piatto da portata per la Giuria.

I piatti faranno parte della piccola attrezzatura del concorrente.

Articolo 8: Materiali ed attrezzature
La postazione di lavoro comprende una piastra di cottura, un forno, un piano di lavoro, un frigorifero, un lavello. Il concorrente deve portare con sé tutte attrezzature per la realizzazione del piatto.
Ogni domanda specifica riguardo al materiale deve essere fatta prima del concorso, direttamente al Comitato Organizzatore.


Lo chef deve portare i propri attrezzi da cucina personali (coltelli, minipimer, cutter, bilancia, etc).
La postazione di lavoro e i materiali devono essere restituiti puliti.
I concorrenti non possono lasciare la loro postazione prima che un membro dell’organizzazione l’abbia verificata.
Articolo 9: Valutazione
Il Concorso è attento alle tendenze più attuali della cucina e vuole privilegiare il gusto in tutte le sue componenti. Il Comitato Organizzatore condivide appieno questa filosofia e si pone l’obiettivo di selezionare, per la competizione, concorrenti che riescano a valorizzare quanto più possibile la peculiarità del tema La nocciola e il cinghiale.
I voti finali risulteranno dalla somma dei voti ottenuti dai concorrenti.

Articolo 10: Foto Ufficiale e Vestiario
Durante il concorso sarà realizzata una foto ufficiale.
La tenuta obbligatoria è costituita da pantaloniri, scarpe nere, grembiule, giacca e cappello per lo chef. 

Questa tenuta è obbligatoria per tutta la durata del concorso e durante la consegna dei premi.

Articolo 11: Giuria
La Giuria è composta da 5 (cinque) esperti del settore corilicolo e gastronomico.
Antonella Petitti , Giornalista gastronomica 
Irma Brizi , Direttore Associazione Nazionale Città della Nocciola
Rosario D’Acunto, Presidente Associazione Nazionale Città della Nocciola 
Patrizia Della Monica, Fiduciaria Condotta Slow food dei Picentini
Vincenzo Sessa , Sindaco di Fisciano 
Francesca Sica, Presidente Comitato Sagra  
Ogni giurato si impegna, accettando di partecipare alla Giuria, a prendere parte a tutte le degustazioni senza riserva alcuna.. La Giuria avrà anche la possibilità, se lo desidera, di riunirsi in occasione delle sedute di votazione, su domanda del presidente di Giuria. 
Articolo 12: Classifica e Premi

Al primo classificato una targa. A tutti i partecipanti avranno un attestato di partecipazione.  
I risultati verranno divulgati tramite gli Organi di Informazione del settore e tramite social.

Articolo 13: Modifica del Regolamento-Annullamento

Il Comitato Organizzatore si riserva di apportare qualsiasi modifica al regolamento, dettata dalle circostanze e/o cause di forza maggiore e, allo stesso modo, di annullare il concorso.
Le comunicazioni saranno tempestivamente fornite ai candidati e le ricette restituite.
Articolo 14: Diritti di immagine

Tutti i partecipanti al concorso (Presidente, giurati, concorrenti, aiutanti, incaricati alla promozione, ect.) cedono tutti i diritti di immagine relativo al concorso al Comitato Organizzatore.

Articolo 15: Contestazione

Le decisioni della Giuria sono senza appello.
Allegato 1

Scheda di partecipazione concorso gastronomico 
	Cognome:
	

	Nome:
	

	Via
	

	Città
	

	Luogo e data di nascita:
	

	Tel. Personale:
	

	e-mail
	

	Nome e luogo locale in cui lavora
	

	n. Telefono 
	


Il sottoscritto attesta l’esattezza delle informazioni sopra riportate, accetta il regolamento del “Premio Gastronimico la tonda e il Cinghiale ” e ne chiede la partecipazione.

	Firma




Allegato 2

	Titolo della ricetta


	

	Categoria: ( antipasto, Primo piatto, Secondo piatto, )


	

	Ingredienti per 6 persone


	· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· 

	Preparazione e tempi di cottura


	____________________________________________

____________________________________________ ____________________________________________

____________________________________________ ____________________________________________



	Brevi note sul piatto dal punto di vista degli abbinamenti e nutrizionale:

	____________________________________________ ____________________________________________ ____________________________________________



	Elenco utensili e attrezzature
	· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________



	Firma 
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