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Circ. 424 Bergamo, 15 maggio 2018

Agli studenti di terza e quarta
Pc ai Docenti

Oggetto: Percorso “Quel che passa il monastero. A cena dalle Clarisse di Rosate”

Si informano docenti e studenti che nella prima settimana di riapertura del MusLi 2018 e
prevista una cena sulla terrazza, che rientra nel progetto piu ampio dedicato al monastero di
Rosate. Tale iniziativa prevede un percorso, valido per I'Alternanza, descritto brevemente qui di
seguito.

Gli studenti che vogliono partecipare possono iscriversi entro il 25 maggio tramite questo
MODULO.

Stage nell’ambito della cultura enogastronomica per l'organizzazione di_un evento
conviviale a tema storico.

Lo stage (circa 30 ore complessive) & volto alla definizione di un menu a tema francescano
— lo spunto deriva dalla presenza sul Colle di Rosate del quattrocentesco Monastero delle Clarisse -
da realizzarsi in occasione di una cena che avra luogo nei locali del Liceo giovedi 5 luglio 2018.

Lo stage, coordinato da Manuela Barani si articola in tre fasi.

La prima, di 10 ore suddivise in incontri pomeridiani, prevede una ricerca storica che,
partendo dal tema della produzione alimentare locale nel Quattrocento e quello del cibo, secondo
la concezione francescana, giunge alla consultazione dei ricettari antichi e a quelli della cucina
conventuale ai fini della formulazione, da parte degli studenti partecipanti, di tre menu storici
alternativi (con qualche concessione al sense of humor).

La seconda fase (circa 10 ore) sotto la guida del tutor e in collaborazione con il titolare e lo
chef del ristorante “Da Mimmo”, & volta alla discussione e definizione del menu da proporre. In
guesta fase gli studenti avranno modo di assistere alla preparazione dei cibi e di apprendere
nozioni circa I'art de la table.

L'ultima fase, di 10 ore, contempla I'acquisizione di competenze in merito agli aspetti
gestionali e organizzativi e la presentazione ai commensali dei piatti proposti in abbinamento con i
vini, in occasione del momento conviviale conclusivo.

La referente Alternanza Scuola Lavoro
Elena Ferrario

Il Dirigente Scolastico
Antonio Signori

Firma autografa sostituita da indicazione a mezzo
stampa, ai sensi dell'art. 3, comma 2, D.L.gs. n. 39/93
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