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L’importanza dell’attrezzatura professionale in cucina:
 lo strumento fa il maestro

In cucina, come in ogni arte, il talento e la creatività sono fondamentali.  Ma per trasformare una
visione gastronomica in un piatto perfetto, 
servono strumenti all’altezza. Per ogni cuoco o chef, l’utilizzo di attrezzature professionali non è un
optional: è una necessità reale e quotidiana.
Che si tratti di un ristorante gourmet, di una cucina alberghiera o di una brigata in pieno servizio, la
differenza tra un buon piatto e un grande piatto spesso si gioca anche nella qualità della pentola,
nella precisione di una lama, nella resistenza di un piano di lavoro.
Perché l’attrezzatura professionale è fondamentale?

1. Precisione nei risultati
 La cottura perfetta, la temperatura costante, la distribuzione uniforme del calore: tutti elementi
che solo uno strumento professionale ben costruito può garantire.

2. Sicurezza e igiene
 Materiali certificati, facili da pulire, pensati per durare: l’attrezzatura di livello professionale riduce i
rischi in cucina e aiuta a mantenere gli standard igienico-sanitari sempre elevati.

3. Efficienza e velocità
 Un’attrezzatura progettata per il lavoro intenso e continuo permette di lavorare meglio, più in fretta
e con meno sprechi di tempo ed energia.

4. Durata nel tempo
 Investire in strumenti di qualità significa risparmiare nel lungo periodo. Una padella che non
deforma, un coltello che mantiene l’affilatura, un’impastatrice che resiste agli sforzi quotidiani: sono
risorse, non semplici oggetti.

5. Rispetto della materia prima
 Ogni prodotto merita il trattamento giusto. Una carne di alta qualità va cotta su una superficie
adeguata. Una crema va lavorata a temperatura controllata. Gli strumenti professionali esaltano
l’ingrediente, non lo mortificano.

Gli strumenti raccontano lo chef
Come per un artigiano, gli strumenti di lavoro parlano della professionalità e della filosofia dello
chef. Usare attrezzature adeguate non è solo una questione tecnica, ma un segnale di rispetto per la
propria cucina, per la brigata e per i clienti.

 In cucina, il talento è la scintilla. Ma l’attrezzatura professionale è ciò che permette a quella scintilla
di accendere un fuoco vero, costante, capace di dare vita a ogni piatto con precisione e carattere.
Perché ogni grande chef lo sa: senza gli strumenti giusti, anche la migliore idea resta solo… un’idea.
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Il 2026 si apre come un anno di grandi opportunità, crescita e rinnovata consapevolezza
per l’Associazione Italiana Cuochi. Un anno che guarda al futuro senza dimenticare le
proprie radici, fondato sui valori che da sempre contraddistinguono la nostra comunità: 

PROFESSIONALITÀ, FORMAZIONE, IDENTITÀ E CONDIVISIONE

In un contesto gastronomico in continua evoluzione, il ruolo del cuoco è oggi più centrale
che mai. Non è solo interprete del gusto, ma ambasciatore della cultura italiana, custode
delle tradizioni e protagonista dell’innovazione. L’Associazione Italiana Cuochi intende
accompagnare i propri iscritti in questo percorso, rafforzando il senso di appartenenza e
offrendo strumenti concreti per affrontare le sfide del presente e del futuro.

Formazione come pilastro fondamentale
Il 2026 sarà un anno fortemente orientato alla crescita professionale. Corsi di
aggiornamento, masterclass, workshop tematici e momenti di confronto con grandi
professionisti del settore rappresenteranno il cuore delle attività associative. La
formazione continua non è più un’opzione, ma una necessità per chi vuole restare
competitivo, valorizzare le proprie competenze e distinguersi nel mercato.
Valorizzazione del territorio e delle eccellenze
L’Associazione Italiana Cuochi continuerà a promuovere il legame profondo tra cucina e
territorio. Le eccellenze locali, i prodotti DOP e IGP, le filiere sostenibili e le tradizioni
regionali saranno al centro di progetti, eventi e collaborazioni. Perché la cucina italiana non
è solo un patrimonio da difendere, ma una ricchezza da raccontare e far crescere, in Italia e
nel mondo.

Una comunità più forte e inclusiva
Il 2026 sarà anche l’anno del rafforzamento della comunità associativa. Fare associazione
significa creare rete, condividere esperienze, sostenersi a vicenda. L’Associazione Italiana
Cuochi vuole essere sempre più un punto di riferimento per giovani cuochi, professionisti
affermati, docenti, consulenti e appassionati, promuovendo inclusione, dialogo
intergenerazionale e spirito di squadra.

Innovazione, etica e futuro
Guardare avanti significa anche abbracciare l’innovazione con responsabilità. Sostenibilità,
lotta allo spreco alimentare, attenzione al benessere e all’etica professionale saranno temi
centrali dell’agenda 2026. Il cuoco del futuro è consapevole, preparato e attento
all’impatto del proprio lavoro sulla società.

Il 2026 si presenta dunque come un anno all’insegna dell’Associazione Italiana Cuochi, della
sua missione e dei suoi valori. Un anno da vivere insieme, con entusiasmo, competenza e
orgoglio, certi che solo facendo squadra si possa continuare a dare prestigio alla
professione del cuoco e alla grande cucina italiana.

Insieme, per crescere. Insieme, per il futuro della cucina italiana.

Simone Falcini
Presidente AIC 

Per un 2026 all’insegna della 
ASSOCIAZIONE  ITALIANA CUOCHI
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Essere custodi della cultura gastronomica italiana non significa solo preservare il passato,
ma avere il coraggio di scriverne il futuro. Come Vicepresidente dell'Associazione Italiana
Cuochi, vedo ogni giorno il talento e la resilienza dei nostri professionisti. 

La nostra missione è trasformare la qualità delle materie prime in un racconto etico e
sostenibile, portando nel piatto non solo il sapore, ma l'identità profonda del nostro
territorio. Uniti, continuiamo a valorizzare il mestiere più bello del mondo: quello che nutre
il corpo e lo spirito.

Il futuro della cucina italiana risiede nel passaggio del testimone. In AIC lavoriamo affinché
l'esperienza dei maestri diventi la bussola per le nuove generazioni. La tecnica senza
passione è pura esecuzione; la passione senza studio è effimera. 

Il mio impegno come Vicepresidente è garantire che ogni associato trovi in noi una casa
dove crescere, confrontarsi e riscoprire l'orgoglio di indossare questa divisa, simbolo di
rigore e creatività senza confini.

Si cucina sempre pensando a qualcuno, altrimenti
stai solo facendo da mangiare 

 Maria Teresa
Mitaritonna

Vicepresidente

Vicepresidente 
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Gentile Socio, Azienda Partner e Amico di AIC,

vogliamo presentarti il nuovo Account Soci AIC.

Attraverso il Tuo Account Personale potrai:
Accedere alla Bacheca, dove troverai ultime NEWS per Te
Visionare la Tua Tessera AIC, Mettere la Tua Foto. Potrai Scaricarla e Stamparla.
Visionare i Tuoi Ordini
Accederai all’Area Download, dove troverai il Giornale AIC
Modificare il Tuo Indirizzo di spedizione e Fatturazione
Modificare i Tuoi Metodi di pagamento
Modificare i dati anagrafici e la Tua password di accesso
Accedere direttamente agli Acquisti
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 𝐄' 𝐆𝐔𝐈𝐍𝐄𝐒𝐒 𝐖𝐎𝐑𝐋𝐃 𝐑𝐄𝐂𝐎𝐑𝐃 !  𝐖𝐎𝐑𝐋𝐃 𝐈𝐀𝐂 è sul tetto
del Mondo con questo importantissimo

riconoscimento. In qualità di Presidente Mondiale
voglio ringraziare il Presidente della 𝐖𝐎𝐑𝐋𝐃 𝐈𝐀𝐂

𝐀𝐒𝐈𝐀 Trần Lê Thanh Thiện per l'obbiettivo raggiunto!
𝐖𝐎𝐑𝐋𝐃 𝐈𝐀𝐂 è ormai una realtà consolidata in tutto

il Globo. In questi giorni in Vietnam si stanno
svolgendo i 𝐂𝐚𝐦𝐩𝐢𝐨𝐧𝐚𝐭𝐢 𝐌𝐨𝐧𝐝𝐚𝐥𝐢 𝐝𝐢 𝐂𝐮𝐜𝐢𝐧𝐚, 𝐏𝐢𝐳𝐳𝐚,
𝐏𝐚𝐬𝐭𝐢𝐜𝐜𝐞𝐫𝐢𝐚, 𝐂𝐚𝐤𝐞 𝐃𝐞𝐬𝐢𝐠𝐧, 𝐂𝐢𝐨𝐜𝐜𝐨𝐥𝐚𝐭𝐨. 𝐑𝐢𝐧𝐠𝐫𝐚𝐳𝐢𝐨

l'Ambasciatore della delegazione Europea in
Vietnam Julien Guerrier, la Console Generale per

l'Italia ad Ho Chi Min Alessandra Tognonato. E non
per ultimo vorrei ringraziare la Vicepresidente di

𝐀𝐬𝐬𝐨𝐜𝐢𝐚𝐳𝐢𝐨𝐧𝐞 𝐈𝐭𝐚𝐥𝐢𝐚𝐧𝐚 𝐂𝐮𝐨𝐜𝐡𝐢 Maria Teresa
Mitaritonna per avermi accompagnato come

Giudice Internazionale ai Mondiali.
Simone Falcini
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Un appuntamento imperdibile per il mondo dell’accoglienza e della ristorazione.
 Passa a trovarci, vieni a conosceSi è conclusa con grande entusiasmo una straordinaria

maratona gastronomica di tre giorni presso l’Istituto “Di Minzoni” di Qualiano, evento che ha
visto protagonisti giovani talenti, docenti, professionisti e il Team Campania AIC in un percorso

dedicato alla valorizzazione dell’arte culinaria e delle eccellenze del territorio campano.
Tre intense giornate hanno trasformato l’istituto in un vero laboratorio di creatività, tecnica e

passione, dove i futuri professionisti della cucina hanno potuto confrontarsi con prove pratiche,
masterclass e competizioni di alto livello.

26 Marzo – Masterclass di Pasticceria: tra tecnica e creatività
La prima giornata è stata dedicata all’affascinante mondo della pasticceria professionale. Gli

studenti hanno preso parte ad una Masterclass esclusiva in cui precisione, estetica e
innovazione si sono fuse nella realizzazione di dolci creazioni, dimostrando grande talento e

attenzione ai dettagli.
Un’esperienza formativa intensa che ha permesso ai partecipanti di approfondire tecniche

professionali e sviluppare la propria creatività sotto la guida di esperti del settore.
27 Marzo – Il Raviolo Caprese protagonista della tradizione

La seconda tappa ha celebrato uno dei simboli più autentici della tradizione gastronomica
campana: il Classico Raviolo Caprese.

Una giornata dedicata ai sapori del territorio, alla valorizzazione delle ricette storiche e alla
riscoperta delle radici della cucina italiana. I partecipanti hanno saputo reinterpretare la

tradizione con passione e rispetto, dimostrando competenze tecniche e sensibilità
gastronomica.

30 Marzo – La Finalissima verso i Campionati Italiani di Cucina
Il momento più atteso è arrivato con la Finalissima del 30 Marzo, durante la quale i concorrenti si

sono sfidati per conquistare l’accesso ai prestigiosi Campionati Italiani di Cucina.
Una competizione emozionante, ricca di adrenalina e spirito professionale, che ha visto

emergere talento, determinazione e grande preparazione tecnica.

TRE GIORNI DI ECCELLENZA ALL’ISTITUTO “DI MINZONI” DI
QUALIANO: TALENTO, TRADIZIONE E PASSIONE PER LA

CUCINA



TRE GIORNI DI ECCELLENZA ALL’ISTITUTO “DI MINZONI” DI QUALIANO:
TALENTO, TRADIZIONE E PASSIONE PER LA CUCINA

GRAZIE A TUTTI I PARTECIPANTI E AIC CAMPANIA
🏆 La Vincitrice

Siamo orgogliosi di annunciare che a conquistare il primo posto è stata:
✨ Arianna Marchesano ✨

Con la sua professionalità, creatività e determinazione, Arianna rappresenterà il territorio
campano ai prossimi Campionati Italiani di Cucina.

Il ringraziamento di AIC
L’Associazione Italiana Cuochi desidera ringraziare l’Istituto “Di Minzoni” di Qualiano per la

straordinaria ospitalità, l’organizzazione impeccabile e la collaborazione dimostrata durante
tutte le giornate dell’evento. Un ringraziamento speciale va a tutti gli studenti che hanno

partecipato con entusiasmo, impegno e spirito di crescita professionale.
Vedere questi giovani talenti all’opera è la dimostrazione concreta che la cucina non

rappresenta soltanto tecnica e preparazione, ma anche disciplina, passione, sacrificio e amore
per il proprio lavoro. In bocca al lupo Arianna!

Tutta AIC Campania è pronta a sostenerti e tifare per te in questa nuova ed emozionante
avventura ai Campionati Italiani di Cucina. Il futuro della cucina italiana passa anche attraverso

il talento, la dedizione e la passione delle nuove generazioni.



Si è conclusa con entusiasmo, passione e straordinaria partecipazione la Masterclass e
competizione finale organizzata presso l’I.P.S.S.E.O.A. di Otranto, nella meravigliosa cornice del

Salento, terra di tradizioni, cultura gastronomica ed eccellenze culinarie.
L’evento ha rappresentato un importante momento di formazione, confronto e crescita

professionale per tutti gli studenti coinvolti, trasformando le cucine dell’istituto in un autentico
laboratorio di tecnica, creatività e innovazione gastronomica.

AIC Puglia protagonista della formazione
Il Team AIC Puglia ha messo in campo competenza, esperienza e grande passione, guidando i
ragazzi in una giornata intensa e altamente formativa, durante la quale i partecipanti hanno

avuto l’opportunità di confrontarsi con prove pratiche di elevato livello tecnico.
Determinazione, precisione e spirito professionale hanno caratterizzato ogni fase della

competizione, dimostrando quanto le nuove generazioni della ristorazione italiana siano pronte
a raccogliere le sfide del futuro.

Vedere questi giovani talenti all’opera, impegnati ai fornelli con concentrazione, tecnica e
creatività, è stata la conferma che il futuro della cucina pugliese e italiana è affidato a mani

preparate e appassionate.

🥇 Un traguardo che vale il futuro
La competizione non ha rappresentato soltanto una gara, ma un vero percorso di valorizzazione

del merito e delle competenze professionali.
I vincitori della tappa di Otranto hanno conquistato un importante traguardo:

l’accesso ai prestigiosi Campionati Italiani di Cucina AIC
Un’opportunità unica che permetterà loro di rappresentare il territorio pugliese in una
competizione nazionale di altissimo livello, portando con sé il valore della tradizione

gastronomica salentina unito alle competenze tecniche sviluppate durante il percorso.
Il ringraziamento di AIC

L’Associazione Italiana Cuochi desidera rivolgere un sentito ringraziamento all’I.P.S.S.E.O.A. di
Otranto per la straordinaria accoglienza, la disponibilità e la collaborazione dimostrata

nell’organizzazione dell’evento.
Un grazie speciale va inoltre a tutti gli studenti partecipanti che, con serietà, impegno e
professionalità, hanno onorato la divisa e dimostrato grande rispetto per l’arte culinaria.

Manifestazioni come questa rappresentano un importante investimento nel futuro della cucina
italiana e nella crescita delle nuove generazioni di professionisti del settore enogastronomico.

GRANDE SUCCESSO ALL’I.P.S.S.E.O.A. DI OTRANTO:
GIOVANI TALENTI VERSO I CAMPIONATI ITALIANI DI

CUCINA AIC



GRANDE SUCCESSO ALL’I.P.S.S.E.O.A. DI OTRANTO: GIOVANI TALENTI
VERSO I CAMPIONATI ITALIANI DI CUCINA AIC

GRAZIE A TUTTI I PARTECIPANTI E GLI AIC PUGLIA



CENA DI BENEFICENZA

“CUORE E MANI
APERTE”

LA SOLIDARIETA’ IN TAVOLA

La cucina si fa gesto
concreto di solidarietà
con la cena di
beneficenza a favore
dell’Associazione Cuore e
Mani Aperte, in
programma il 16 febbraio
2026, un evento dal forte
valore umano e sociale
dedicato al sostegno dei
bambini malati
oncologici.
L’iniziativa è stata
organizzata dallo chef
Salvatore Palma,

 Responsabile Delegati
Nazionale e Responsabile
Provinciale di Lecce, in
collaborazione con
l’Associazione Mille20 e
con lo chef Alessio
Mazzotta, chef e
associato
dell’Associazione Italiana
Cuochi – Regione Puglia.
Una sinergia che
dimostra come la
ristorazione possa
diventare veicolo di
solidarietà e attenzione
verso il prossimo.

La cena si svolgerà
presso l’Hotel Le Muse,
una location che farà da
cornice a una serata
all’insegna della
condivisione,
dell’impegno sociale e
dell’alta professionalità
culinaria.

Un appuntamento
pensato per unire gusto
e beneficenza, offrendo
ai partecipanti la
possibilità di contribuire
attivamente a una causa
di grande importanza.



SANAFOOD BOLOGNA: UN SUCCESSO INASPETTATO

Associazione Italiana Cuochi protagonista a SANA Food 2026 Bologna

Si è conclusa con grande successo la partecipazione di Associazione Italiana Cuochi (AIC)
alla 37ª edizione di SANA Food 2026, svoltasi dal 22 al 24 febbraio presso il quartiere fieristico
di BolognaFiere, uno dei più importanti appuntamenti internazionali dedicati al mondo
dell’alimentazione, dell’Horeca e delle eccellenze agroalimentari sostenibili.
L’edizione 2026 di SANA Food ha confermato il proprio ruolo strategico nel panorama
fieristico nazionale e internazionale, registrando una forte presenza di professionisti, aziende,
buyer e operatori del settore provenienti da tutta Italia e dall’estero. La manifestazione ha
posto al centro temi fondamentali come qualità, sostenibilità, innovazione, valorizzazione
del territorio e cultura gastronomica, in perfetta sintonia con la visione e i valori promossi da
Associazione Italiana Cuochi.
Durante i tre giorni di manifestazione, AIC è stata protagonista attraverso un intenso
programma di showcooking dedicati al mondo della cucina professionale e della pizza,
coinvolgendo chef e pizzaioli associati impegnati nella realizzazione di preparazioni dal vivo,
dimostrazioni tecniche e momenti formativi rivolti agli operatori del settore e ai visitatori
presenti.
Grande attenzione è stata dedicata alla valorizzazione delle materie prime italiane, alle
tecniche moderne di lavorazione e alla promozione della tradizione gastronomica italiana
reinterpretata in chiave contemporanea. Gli showcooking hanno rappresentato un
importante momento di confronto professionale, permettendo di condividere competenze,
esperienze e nuove idee tra professionisti della ristorazione.
Lo stand istituzionale di Associazione Italiana Cuochi ha inoltre rappresentato un punto di
riferimento costante per associati, aziende partner, professionisti e nuovi operatori
interessati a conoscere le attività associative, i progetti formativi e le iniziative promosse da
AIC a livello nazionale.
La partecipazione a SANA Food 2026 ha rafforzato ulteriormente il percorso di crescita e
visibilità dell’associazione all’interno delle principali manifestazioni fieristiche italiane
dedicate al settore food & hospitality, consolidando relazioni professionali e nuove
collaborazioni con aziende e realtà del comparto agroalimentare.
L’esperienza vissuta a BolognaFiere conferma l’impegno concreto di Associazione Italiana
Cuochi nel sostenere e valorizzare il lavoro dei professionisti della cucina e della pizza,
promuovendo qualità, formazione continua, innovazione e cultura gastronomica italiana.
SANA Food 2026 si chiude quindi con un bilancio estremamente positivo per AIC, che
guarda già ai prossimi appuntamenti nazionali con l’obiettivo di continuare a creare
occasioni di crescita, confronto e valorizzazione per tutti i professionisti del settore.



GRAZIE A TUTTI I SOCI AIC CHE HANNO PARTECIPATO AL SANFOOD
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Certificati come Professionista o come Docente

L'Associazione Italiana Cuochi, Pizzaioli e Pasticceri (AIC) promuove la
valorizzazione delle competenze professionali attraverso un percorso di
valutazione e certificazione delle competenze rivolto ai professionisti del
settore della cucina, della pizzeria e della pasticceria.
Il percorso di certificazione è finalizzato ad accertare le conoscenze, le abilità e
le competenze maturate dal candidato nel corso della propria esperienza
professionale, formativa e lavorativa, attraverso un processo strutturato di
verifica documentale e valutazione tecnica.
La procedura prevede l'esame della documentazione presentata dal richiedente
e la successiva valutazione da parte di una Commissione Tecnico-Scientifica di
Certificazione, composta da professionisti qualificati ed esperti del settore,
incaricati di verificare la conformità dei requisiti richiesti dai disciplinari
professionali AIC.

A seguito dell'esito positivo della valutazione, AIC rilascia la relativa
certificazione professionale e l'iscrizione al Registro Professionale AIC nelle
seguenti qualifiche:

Qualifiche Professionali
Cuoco Professionista
Pizzaiolo Professionista
Pasticcere Professionista

Qualifiche per la Docenza
Docente Cuoco
Docente Pizzaiolo
Docente Pasticcere

Le certificazioni attestano il possesso delle competenze professionali accertate
secondo i criteri qualitativi definiti dai regolamenti e disciplinari interni
dell'Associazione.

CERTIFICAZIONI AIC



Certificati come Professionista o come Docente

Attestazione Rilasciata

"Cuoco Professionista iscritto al Registro dei Professionisti AIC in base ai criteri
e agli standard di qualità e competenza definiti dalla normativa vigente e dal
Disciplinare di Qualifica AIC (in conformità alla Legge 14 gennaio 2013, n. 4)."

La medesima formulazione viene adattata alle qualifiche di:
Pizzaiolo Professionista
Pasticcere Professionista
Docente Cuoco
Docente Pizzaiolo
Docente Pasticcere

Il percorso di certificazione è organizzato e strutturato nell'ambito del sistema
formativo UNI ILE, operante secondo procedure di qualità e standard educativi
conformi alla Certificazione ISO 21001.

CERTIFICAZIONI AIC

Richiedi tutte le Info in Segreteria



PREMIO 5 STELLE D’ORO
DELLA CUCINA 2026

PREMIO 5 STELLE: L’ECCELLENZA CHE VALORIZZA PIZZAIOLI, CUOCHI E  PASTICCERI

Firenze, due giorni dedicati all’eccellenza gastronomica: assegnate le “5 Stelle d’Oro”
dell’AIC

Due giorni all’insegna della passione per la cucina e della valorizzazione delle eccellenze
gastronomiche italiane. Il 9 e 10 marzo il capoluogo toscano ha ospitato l’edizione 2026 del Premio
5 Stelle d’Oro della Cucina, riconoscimento promosso dall’Associazione Italiana Cuochi per
celebrare i professionisti che si distinguono nel panorama culinario nazionale.
La manifestazione ha riunito cuochi, chef, junior chef, pasticceri e pizzaioli provenienti da tutta
Italia, offrendo loro un momento di incontro, confronto e visibilità.
Il Premio 5 Stelle d’Oro rappresenta un simbolo di prestigio per la categoria: nasce infatti con
l’obiettivo di valorizzare chi, attraverso il proprio lavoro quotidiano, contribuisce a diffondere e
rafforzare la tradizione gastronomica italiana, sia nelle cucine dei ristoranti sia nelle realtà più
familiari.
Il Premio 5 Stelle d’Oro della Cucina continua così a rappresentare un momento di celebrazione
ma anche di crescita per il settore, favorendo l’incontro tra professionisti e promuovendo il valore
culturale ed economico della cucina italiana nel mondo
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LE FOTO SONO TANTISSIME, QUINDI NE SONO STATE SOLO QUI PUBBLICATE ALCUNE.
SONO TUTTE REPARIBILI PRESSO I NOSTRI CANALI SOCIAL.



LA CUCINA ITALIANA
UNESCO

La Cucina Italiana diventa Patrimonio UNESCO: un riconoscimento alla nostra identità

La cucina italiana rappresenta da sempre molto più di una semplice tradizione gastronomica: è cultura,

identità, storia, convivialità e patrimonio del nostro Paese. Oggi questo valore viene riconosciuto a

livello internazionale attraverso il prestigioso riconoscimento UNESCO dedicato alla cultura

gastronomica italiana.

Un traguardo storico che celebra secoli di tradizioni culinarie, prodotti d’eccellenza, saperi tramandati

nel tempo e il lavoro quotidiano di chef, pizzaioli, pasticceri, artigiani e professionisti che custodiscono

e valorizzano il patrimonio enogastronomico italiano nel mondo.

Per AIC – Associazione Italiana Cuochi, Pizzaioli e Pasticceri – questo riconoscimento rappresenta un

motivo di grande orgoglio e conferma l’importanza del ruolo svolto dai professionisti della ristorazione

nella tutela delle tradizioni, della qualità e della cultura alimentare italiana.

La cucina italiana non è soltanto un insieme di ricette, ma un vero linguaggio universale fatto di

territorio, passione, tecnica, famiglia e condivisione. Dalla pasta fresca alla pizza, dalla pasticceria alle

eccellenze regionali, ogni preparazione racconta la storia del nostro Paese e delle sue comunità.

AIC continuerà a promuovere la formazione, la valorizzazione delle competenze professionali e la

diffusione della cultura gastronomica italiana, contribuendo a preservare e tramandare un patrimonio

che oggi appartiene ufficialmente all’intera umanità.



IO MI ASSOCIO AD AIC ANNO 2026

Perché Associarsi ad AIC

Entrare a far parte di AIC – Associazione Italiana Cuochi, Pizzaioli e Pasticceri significa entrare in
una grande realtà professionale dedicata alla valorizzazione delle competenze, della formazione e
della cultura gastronomica italiana.
AIC nasce con l’obiettivo di sostenere professionisti, docenti, studenti e appassionati del settore
food attraverso servizi, opportunità formative, eventi, competizioni e percorsi di crescita
professionale.
Associarsi ad AIC significa far parte di una rete nazionale di professionisti accomunati dalla stessa
passione per la cucina, la pizzeria e la pasticceria, condividendo valori come qualità,
professionalità, aggiornamento continuo e valorizzazione del Made in Italy.
I vantaggi per i soci AIC

👨‍🍳 Crescita Professionale
Accesso a masterclass, corsi di aggiornamento, workshop ed eventi formativi dedicati ai
professionisti del settore.

🏆 Competizioni ed Eventi
Partecipazione a gare, contest, showcooking e Campionati Italiani di Cucina organizzati da AIC.

📜 Certificazioni Professionali
Possibilità di accedere ai percorsi di Certificazione Professionale AIC e all’iscrizione al Registro
Professionisti AIC.

🤝 Network Professionale
Confronto continuo con chef, pizzaioli, pasticceri, docenti e operatori del settore provenienti da
tutta Italia.

🎓 Formazione Continua
Aggiornamento costante sulle nuove tecniche, tendenze e innovazioni del mondo gastronomico.
🇮🇹 Valorizzazione del Territorio e del Made in Italy
Promozione delle eccellenze italiane, delle tradizioni regionali e della cultura enogastronomica
nazionale.

📢 Visibilità Professionale
Possibilità di partecipare ad eventi, fiere, manifestazioni e iniziative promosse dall’Associazione a
livello nazionale.

🛡️ Tutela e Professionalità
AIC promuove standard qualitativi, etici e professionali a tutela della categoria e dei professionisti
associati.

Una comunità che guarda al futuro
AIC crede nel valore della formazione, della meritocrazia e della crescita professionale delle nuove
generazioni. Per questo l’Associazione investe quotidianamente in progetti, eventi e iniziative
dedicate allo sviluppo del settore enogastronomico italiano.
Entrare in AIC significa condividere un percorso fatto di passione, impegno, professionalità e amore
per la cucina italiana.



Durante i Campionati AIC 2026 si sono svolte le seguenti competizioni:

👨‍🍳 Chef
👩‍🍳 Junior Chef
👥 Squadre
🍰 Dessert
🍕 Pizza

La giornata del 4 maggio 2026 è stata interamente dedicata ai prestigiosi Campionati Italiani
di Pizzeria, uno degli appuntamenti più attesi dell’intera manifestazione.
Un’esperienza di passione e professionalità
I partecipanti hanno dimostrato tecnica, creatività, spirito di squadra e grande amore per la
cucina italiana, offrendo al pubblico piatti straordinari e performance di altissimo livello
professionale.
AIC desidera ringraziare tutti i concorrenti, i docenti, i giudici, gli sponsor, gli organizzatori e il
pubblico che hanno contribuito al successo di questa straordinaria manifestazione.

🎥 Guarda il video ufficiale
Vuoi rivivere le emozioni delle gare, scoprire i piatti più belli e conoscere i campioni di questa
edizione?
Il video ufficiale dei Campionati AIC 2026 è disponibile sul canale YouTube ufficiale di Julius
Plus.

Un viaggio tra talento, passione e tradizione che racconta il meglio della cucina italiana. 

CAMPIONATI ITALIANI 2026
I Campionati AIC 2026: Quattro Giorni di
Emozioni, Talento e Tradizione Italiana
Si sono conclusi con grande successo i Campionati AIC di
Cucina, Pizzeria e Pasticceria 2026, ospitati presso Julius Plus
nelle giornate del 27, 28, 29 aprile e 4 maggio 2026.
Quattro intense giornate dedicate interamente alla
valorizzazione della cucina italiana, della tradizione
gastronomica e del talento dei professionisti e dei giovani chef
provenienti da diverse realtà del territorio nazionale. 
L’evento ha visto alternarsi competizioni, showcooking, prove
tecniche e momenti di grande emozione, trasformando Julius
Plus in un vero punto di riferimento per il mondo
dell’enogastronomia italiana.
I Campionati si sono svolti presso gli Studios Cinematografici
della Julius Plu Italia.
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Genova

Presso la Pizzeria Scacco Matto di Byron Carrera
Regatto, in via Bobbio 30 a Genova, si è svolto il
progetto per bambini “Mani in Pasta”, un corso
di pizza dedicato ai più piccoli dai 5 anni in su.

I bambini hanno iniziato l’esperienza indossando
grembiule e cappellino e, subito dopo, si sono lavati
accuratamente le mani.

Sotto la guida dello chef hanno preparato l’impasto,
da cui hanno ricavato i panetti, per poi dare spazio
alla fantasia creando panini artistici: lumache,
papillon, tartarughe, treccine e tante forme speciali
che solo i bambini sanno inventare.

Successivamente ogni bambino ha realizzato la
propria pizza margherita. A rotazione hanno steso
l’impasto a mano, farcito, infornato e sfornato la
pizza utilizzando pale professionali, per poi gustare
con grande soddisfazione il frutto del proprio lavoro. 

CHEF DANIEL RIOS

L’impasto utilizzato per la pizza era stato preparato 48 ore prima, garantendo una
corretta lievitazione e un prodotto di alta qualità.

Da cinque anni il progetto di Daniel Rios “Mani in Pasta” continua a crescere. Nato nel 2021
presso il ristorante Mille Gusti a Riozzo, con l’obiettivo di restituire creatività e gioia ai
bambini dopo il difficile periodo della pandemia, il progetto ha successivamente
raggiunto numerose città, locali, oratori e scuole pubbliche.
Un percorso educativo che lascia un’impronta positiva nei bambini, avvicinandoli con
entusiasmo e passione all’arte culinaria.

Al termine dell’esperienza ogni partecipante ha ricevuto: Attestato di frequenza, Medaglia
di merito,
Sacchettino sorpresa

Mille Gusti Academy
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FORMAZIONE ED INCLUSIONE CON LO CHEF DORINA
BURLACO

𝐅𝐨𝐫𝐦𝐚𝐳𝐢𝐨𝐧𝐞 𝐞 𝐢𝐧𝐜𝐥𝐮𝐬𝐢𝐨𝐧𝐞: 𝐥𝐚 𝐜𝐮𝐜𝐢𝐧𝐚 𝐝𝐞𝐥 𝐟𝐮𝐭𝐮𝐫𝐨 𝐩𝐚𝐬𝐬𝐚 𝐝𝐚𝐥𝐥𝐚 𝐬𝐜𝐮𝐨𝐥𝐚 👩‍🍳

La nostra 𝐀𝐦𝐛𝐚𝐬𝐜𝐢𝐚𝐭𝐫𝐢𝐜𝐞 𝐂𝐡𝐞𝐟 𝐃𝐨𝐫𝐢𝐧𝐚 𝐁𝐮𝐫𝐥𝐚𝐜𝐮 ha tenuto una Masterclass di
𝐂𝐮𝐜𝐢𝐧𝐚 𝐒𝐞𝐧𝐳𝐚 𝐆𝐥𝐮𝐭𝐢𝐧𝐞 e 𝐒𝐞𝐧𝐳𝐚 𝐋𝐚𝐭𝐭𝐨𝐬𝐢𝐨 all’Istituto Engardo Merli di Lodi.

Dai biscotti alla pasta sfoglia gluten-free, fino ai tortelli ricotta e asparagi:
una lezione di tecnica, sensibilità e apertura verso le esigenze alimentari

contemporanee ✨
Perché educare le nuove generazioni a una cucina 𝐢𝐧𝐭𝐞𝐥𝐥𝐢𝐠𝐞𝐧𝐭𝐞, 𝐬𝐨𝐬𝐭𝐞𝐧𝐢𝐛𝐢𝐥𝐞 e

𝐜𝐨𝐧𝐬𝐚𝐩𝐞𝐯𝐨𝐥𝐞 è il vero futuro della gastronomia italiana 

👉 𝐋𝐚 𝐌𝐚𝐬𝐭𝐞𝐫𝐜𝐥𝐚𝐬𝐬 𝐯𝐢𝐬𝐭𝐚 𝐝𝐚𝐠𝐥𝐢 𝐨𝐜𝐜𝐡𝐢 𝐝𝐢 𝐂𝐡𝐞𝐟 𝐃𝐨𝐫𝐢𝐧𝐚 𝐁𝐮𝐫𝐥𝐚𝐜𝐮:

https://www.facebook.com/share/p/1AVPD2r1ed/?mibextid=wwXIfr
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CONTEST TV

Le Gioie del Palato
Le Gioie del Palato porta sulle vostre tavole il gusto autentico delle
specialità italiane, selezionando con cura prodotti di qualità e
ricette pensate per esaltare ogni sapore.
Dai sott’oli ai sott’aceti, dalle creme ai pesti, fino a confetture,
spezie, erbe officinali e olio d’oliva, ogni prodotto nasce per offrire
un’esperienza gastronomica semplice, genuina e ricca di
tradizione.
Un viaggio nel gusto italiano, pensato per chi ama portare a casa
profumi, colori e sapori capaci di rendere speciale ogni momento
a tavola.

Visita il sito: www.legioiedelpalato.com



Per la prima volta, l’Associazione Italiana Cuochi ha preso parte con un proprio
stand ufficiale al Saral Food 2026, uno degli eventi più importanti del Centro Italia
dedicati al mondo della ristorazione, dell’ospitalità e delle eccellenze
enogastronomiche, svoltosi presso il Live Campus di Chieti Scalo dal 22 al 25 marzo
2026. (Saral Food 2026)
Un traguardo significativo che rappresenta un nuovo importante passo nel percorso
di crescita, valorizzazione e presenza territoriale di AIC nel panorama nazionale del
food & beverage.

Showcooking, formazione e passione
Sono stati giorni intensi, ricchi di emozioni, incontri e grande partecipazione, durante
i quali i soci AIC hanno animato i palchi principali della manifestazione attraverso
coinvolgenti showcooking, dimostrazioni tecniche e momenti di formazione dedicati
al pubblico e ai professionisti del settore.
Chef, pizzaioli e professionisti AIC hanno portato in fiera passione, tecnica e
creatività, raccontando il valore della cucina italiana e delle tradizioni regionali
davanti ad un pubblico numeroso e attento.

Grande successo per lo stand AIC
All’interno dello stand AIC, i visitatori hanno potuto vivere un’esperienza autentica
grazie a degustazioni dedicate al mondo della cucina e della pizzeria, apprezzando
qualità, innovazione e valorizzazione delle eccellenze del territorio.
Lo stand si è trasformato in un vero punto di incontro tra professionisti, studenti,
aziende e appassionati del settore, confermando il ruolo sempre più attivo
dell’Associazione nella promozione della cultura gastronomica italiana.

AIC protagonista al Saral Food 2026

https://saralfood.it/?utm_source=chatgpt.com


Un ringraziamento speciale va alla delegazione AIC Abruzzo che, con impegno,
professionalità e spirito associativo, ha reso possibile questa straordinaria
esperienza:

Daniele Colasante
Stefano Di Tommaso
Manuel Di Profio
Omar Scroccarello

👏 Orgogliosi di voi e del grande lavoro svolto durante tutta la manifestazione!
AIC continua a crescere
La partecipazione a Saral Food 2026 rappresenta per AIC un importante segnale di
crescita e consolidamento all’interno delle principali manifestazioni del settore
enogastronomico italiano.
Formazione, valorizzazione del territorio, promozione delle competenze professionali
e sostegno ai giovani talenti continueranno ad essere il cuore della missione
associativa.

AIC protagonista al Saral Food 2026
un ringraziamento ad AIC ABRUZZO



Un momento di grande valore simbolico e civile ha segnato la giornata di Presicce-Acquarica, dove la
Torcia Olimpica è stata portata dall’imprenditrice e ristoratrice salentina che, da oltre un anno,
reagisce con determinazione e coraggio alle intimidazioni e agli attentati di cui è stata vittima.
La sua presenza e il gesto di reggere la Torcia hanno rappresentato molto più di una celebrazione
sportiva: sono diventati un messaggio forte di resilienza, legalità e dignità, rivolto a tutta la comunità. In
un territorio che crede nei valori del lavoro onesto e dell’impegno quotidiano, questa scelta ha assunto
un significato profondo.

Nonostante le difficoltà, le pressioni e i gravi episodi subiti, l’imprenditrice non ha mai arretrato. Ha
continuato a lavorare, a investire nel proprio territorio e a difendere con fermezza la propria libertà di
impresa, diventando nel tempo un simbolo di resistenza civile e di speranza per tanti altri operatori
economici.

Il passaggio della Torcia Olimpica, affidato a lei, ha voluto riconoscere pubblicamente questo
percorso di forza e determinazione, trasformando un evento sportivo in un’occasione di riflessione
collettiva. Un segnale chiaro: chi sceglie di non piegarsi alle intimidazioni non è solo.
Presicce-Acquarica ha risposto con partecipazione e commozione, stringendosi attorno a una donna
che, con il suo esempio, dimostra che il coraggio quotidiano può diventare un valore condiviso. La
Torcia, simbolo universale di pace, unità e rispetto, ha illuminato per un istante una storia che parla di
resistenza, orgoglio e futuro.

Un messaggio che va oltre i confini del territorio e che ricorda come lo sport, la comunità e il lavoro
possano unirsi per affermare con forza i principi della legalità e della libertà.

L'ESEMPIO DI ENRICA CIARDO, TEDOFORA 
DI MILANO CORTINA 2026  A DIFESA DELLA LEGALITÀ



R E S P O N S A B I L I  P E R  L E

D E L E G A Z I O N I  N A Z I O N A L I

a Responsabili Delegati Nazionali, un

incarico di grande prestigio che

riconosce il loro percorso

professionale, l’impegno costante e la

dedizione dimostrata nel tempo

all’interno dell’associazione.

Salvatore Palma, già Responsabile

Provinciale di Lecce, si è distinto negli

anni per la sua capacità organizzativa,

la leadership e la vicinanza ai territori,

diventando un punto di riferimento per

delegati e associati. La sua esperienza

e la sua visione strategica

rappresentano un valore aggiunto per il

coordinamento delle attività a livello

nazionale.

Associazione Italiana
Cuochi annuncia con
orgoglio la nomina di
Alessio Mazzotta e
Salvatore Palma

L’
Accanto a lui, Alessio Mazzotta, chef e associato

dell’Associazione Italiana Cuochi – Regione Puglia,

ha saputo coniugare competenza professionale,

spirito associativo e attenzione alla crescita dei

colleghi, contribuendo attivamente allo sviluppo di

progetti formativi, eventi e iniziative di promozione

della cucina italiana.

La nomina a Responsabili Delegati Nazionali affida

ad Alessio Mazzotta e Salvatore Palma il compito di

rafforzare il legame tra la struttura nazionale e le

delegazioni territoriali, promuovendo valori

fondamentali come professionalità, formazione,

condivisione e spirito di squadra.

L’Associazione Italiana Cuochi rivolge a entrambi le

più sincere congratulazioni e un augurio di buon

lavoro, certa che il loro contributo sarà determinante

per la crescita dell’associazione e per la

valorizzazione della figura del cuoco italiano, in Italia

e all’estero.



Stefano Di Tommaso
nominato Responsabile
Nazionale del Reparto
Pizzeria AIC

L’Associazione Italiana Cuochi annuncia con
orgoglio la nomina di Stefano Di Tommaso come
Responsabile Nazionale del Reparto Pizzeria, un
incarico di grande rilievo strategico all’interno
dell’organizzazione.

Professionista stimato e profondo conoscitore del
mondo della pizzeria, Stefano Di Tommaso
rappresenta una figura di riferimento per
competenza, visione e capacità di aggregazione. 

Il suo percorso è caratterizzato da una costante
attenzione alla qualità del prodotto, alla
formazione professionale e alla valorizzazione del
ruolo del pizzaiolo come vero artigiano della
cucina italiana.

Nel suo nuovo ruolo, Di Tommaso avrà il compito
di coordinare e sviluppare il comparto pizzeria a
livello nazionale, promuovendo iniziative
formative, eventi, competizioni e progetti dedicati
alla crescita professionale dei pizzaioli affiliati ad
AIC. Un impegno che punta a rafforzare l’identità
del reparto pizzeria, rendendolo sempre più
strutturato, riconosciuto e autorevole.

Grande attenzione sarà rivolta ai giovani talenti, alla formazione continua e alla creazione di
una rete solida e inclusiva, capace di unire pizzaioli provenienti da diverse realtà territoriali
sotto un’unica visione condivisa: qualità, rispetto delle materie prime, tradizione e innovazione.

La nomina di Stefano Di Tommaso conferma la volontà dell’Associazione Italiana Cuochi di
investire su figure competenti e motivate, in grado di guidare il comparto pizzeria verso nuovi
obiettivi, rafforzando il valore della pizza italiana in Italia e nel mondo.

Con questa scelta, AIC rinnova il proprio impegno nel sostenere e rappresentare i professionisti
del settore, al fianco di ogni pizzaiolo, per una crescita condivisa e duratura.

Hai scaduto la Tessera  AIC?
Se hai scaduto il Tesseramemento cosa
aspetti ad aggiornarla?
Associandoti ad AIC avati tantissime
opportunità esclusive riservate ai soci.

Parlaci di TE !
Hai una storia da raccontarci? Hai una
ricetta che vuoi pubblicare? Hai un
nuovo ristorante? Ottieni la tua visibilità
con AIC ! Scrivici alla segreteria.

Crea il Tuo Evento!
Se desideri creare il tuo evento nella tua
regione, i campionati regionali o altro.
Contattaci! Ti daremo tutto il suporto
necessario a creare il Tuo Evento!!



Francesco Bertuccio
Campione del Mondo della
Pizza Gourmet

La pizza italiana continua a distinguersi nel
panorama internazionale grazie a professionisti
di altissimo livello, capaci di unire tradizione,
tecnica e innovazione. Tra questi spicca
Francesco Bertuccio, riconosciuto Campione
del Mondo della Pizza Gourmet, un titolo che
premia talento, studio e visione contemporanea
della pizza.

Il percorso di Francesco Bertuccio è il risultato di
anni di lavoro, ricerca sulle materie prime e
grande attenzione all’equilibrio dei sapori. La
sua idea di pizza gourmet va oltre il concetto
classico, trasformando ogni creazione in
un’esperienza gastronomica completa, dove
impasto, topping e presentazione dialogano in
modo armonico.

La vittoria mondiale rappresenta non solo un successo personale, ma anche un
importante riconoscimento per l’intero movimento della pizza italiana. Bertuccio ha
saputo valorizzare prodotti di qualità, tecniche moderne e una filosofia che mette al
centro la digeribilità, il rispetto delle stagioni e la valorizzazione del territorio.
Francesco Bertuccio è oggi un punto di riferimento per pizzaioli e giovani professionisti
che guardano alla pizza gourmet come a un’evoluzione consapevole della tradizione.
Attraverso competizioni, eventi e momenti formativi, continua a trasmettere passione e
competenza, contribuendo alla crescita culturale del settore.

Il titolo di Campione del Mondo della Pizza Gourmet conferma come la pizza italiana sia
in costante evoluzione e come figure come Francesco Bertuccio rappresentino
l’eccellenza, portando nel mondo un messaggio chiaro: la pizza è cultura, tecnica e
identità italiana.

Hai scaduto la Tessera  AIC?
Se hai scaduto il Tesseramemento cosa
aspetti ad aggiornarla?
Associandoti ad AIC avati tantissime
opportunità esclusive riservate ai soci.

Parlaci di TE !
Hai una storia da raccontarci? Hai una
ricetta che vuoi pubblicare? Hai un
nuovo ristorante? Ottieni la tua visibilità
con AIC ! Scrivici alla segreteria.

Crea il Tuo Evento!
Se desideri creare il tuo evento nella tua
regione, i campionati regionali o altro.
Contattaci! Ti daremo tutto il suporto
necessario a creare il Tuo Evento!!



Praline allo cherry 
RICETTA D’AUTORE

PROCEDIMENTO
Unire la farina di mandorle con lo zucchero unire lo cherry e impastare con l’albume
semi montato, sino ad ottenere un composto sodo e non particolarmente appiccicoso,
metterlo a riposare coperto da pellicola in frigo circa mezz’ora…
Nell’attesa aprire su un vassoio i pirottini di carta, scolare le amarene , a questo punto
trascorso il tempo di riposo, prelevare un po’ di impasto poco più grande di una
nocciolina e inserire nel centro l’amarena formare delle palline regolari, passarle nello
zucchero e poi adagiarle nei pirottini…

Conservarle in contenitori ermetici e gustarle in compagnia

Ingredienti:

250gr di farina di mandorle bianche
200gr di zucchero semolato 
Albume d’uovo qb.
Mezzo bicchiere da acqua dí cherry 
Amarene Fabbri
 e zucchero semolato per decorare



Bottoni al Parmigiano, gel di pera nashi, foie
gras, perline di aceto balsamico

RICETTA D’AUTORE

PROCEDIMENTO
1.Per la pasta fresca: Unire tuorlo e farina in planetaria con il gancio, lasciare impastare per 3 minuti.

Rafforzarla a mano, porre sottovuoto per 3 ore l’impasto.
2.Per il ripieno al Parmigiano Reggiano: Portare a 70 gradi la panna, togliere dal fuoco e aggiungere il

Parmigiano Reggiano andando a frustare fino a rendere il composto uniforme. Aggiungere la gelatina in fogli
precedentemente ammorbidita in acqua fredda e scolata. Far riposare il ripieno per 12 ore.

3.Per il gel di pera Nashi: Estrarre le pere nashi con un estrattore fino ad arrivare a 300 ml di succo. In un
pentolino 300 ml di succo e 3 g di agar agar, frustare e portare a bollore per 15 secondi, togliere dal fuoco e
stendere su una placca fredda. Una volta gelificata frullare il composto al thermomix, quando ben frullato
aggiungere la gomma xantana, far riposare per 1 ora.

4.Mousse di foie gras: Ammorbidire la terrina di foie gras, aggiungere la panna, il sale e il pepe e frustare fino
ad avere un composto liscio ed omogeneo. Fare riposare in cella positiva.

5.Perline di aceto balsamico: Raffreddare l’olio in cella per un’ora a 4 gradi. Portare a bollore l’aceto balsamico
con l’acqua e la gelatina vegetale. Con una siringa molecolare dando una lieve pressione far cadere nell’olio
freddo il composto in modo che si creino delle piccole sfere. Scolare e far riposare.

6.Per il piatto: Cuocere i bottoni in una vaporiera cinese in bamboo per 4 minuti, togliere dal fuoco. Appoggiare
delicatamente i bottoni nel piatto, sopra ognuno di esso aggiungere uno spunto di pera, una perlina di aceto
balsamico e la mousse di foie gras. Rifinire con dei germogli e servire.

INGREDIENTI:

Per la pasta fresca:
250 g farina Molino Pasini “pasta d’oro”
200 g tuorlo d’uovo
Per il ripieno al Parmigiano Reggiano:
150 g Parmigiano Reggiano 24 mesi
150g panna fresca
4g gelatina in fogli

Perline di aceto balsamico:
50 g aceto balsamico di Modena
50 g acqua minerale
300 ml olio di vinacciolo
5 g gelatina vegetale in polvere



​Il Gruppo Romano si distingue nel panorama dell'abbigliamento professionale
per il settore HORECA, ristorazione e hotellerie, grazie alla produzione
artigianale interamente Made in Italy. 

L'azienda è rinomata per la capacità di rispondere con precisione e tempestività
alle esigenze dei clienti, offrendo prodotti di alta qualità che combinano
eleganza e funzionalità.​
Recentemente, il Gruppo Romano ha rafforzato il proprio impegno nel settore
culinario diventando sponsor ufficiale dei Campionati Italiani della Cucina,
prestigiosa competizione organizzata dall'Associazione Italiana Cuochi (AIC). 

Questo evento rappresenta un punto di riferimento per i professionisti della
gastronomia italiana, mettendo in luce talenti emergenti e consolidati del
panorama culinario nazionale. ​

La collaborazione tra il Gruppo Romano e l'AIC sottolinea l'importanza di unire
tradizione e innovazione nel mondo della ristorazione, promuovendo
l'eccellenza italiana sia nel campo culinario che nell'abbigliamento
professionale.

WWW.GRUPPOROMANO.NET



CONTEST TV

Corso di
Giudice Gastronomico
Internazionale WORLD IAC

Diventa Giudice Internazionale di Cucina, Pizzeria e
Pasticceria

Il Giudice Gastronomico Internazionale rappresenta una delle
figure più prestigiose e autorevoli nel panorama delle
competizioni culinarie nazionali e mondiali. È il professionista
incaricato di garantire qualità, imparzialità, competenza e
rispetto degli standard internazionali durante gare, contest,
eventi e competizioni ufficiali.

Il corso è promosso da AIC – Associazione Italiana Cuochi e
distribuito in collaborazione con WORLD IAC, con l’obiettivo di
formare una nuova generazione di Giudici Internazionali
qualificati e preparati ad operare in contesti professionali di
alto livello.

ISCRIVITI AL
CORSO

PROFESSIONALE

Diventa Giudice
Internazionale di
Cucina, Pizzeria e
Pasticceria



CONTEST TV

Corso di
Giudice Gastronomico
Internazionale WORLD IAC

ISCRIVITI AL
CORSO
PROFESSIONALE

Diventa Giudice
Internazionale di
Cucina, Pizzeria e
Pasticceria

Essere Giudice Gastronomico Internazionale significa saper valutare ogni dettaglio
tecnico e creativo di una preparazione culinaria:

tecnica di esecuzione;
equilibrio dei sapori;
estetica e impiattamento;
valorizzazione delle materie prime;
organizzazione del lavoro;
rispetto del regolamento di gara;
innovazione e coerenza gastronomica.

Il Giudice Internazionale WORLD IAC non si limita a esprimere un voto, ma contribuisce alla
valorizzazione della cucina professionale e alla crescita dei concorrenti attraverso
valutazioni tecniche, imparziali e costruttive.



CONTEST TV

Corso di
Giudice Gastronomico
 Internazionale WORLD IAC

Formazione professionale per competizioni internazionali
Il percorso formativo fornisce competenze:

tecniche;
regolamentari;
sensoriali;
organizzative;
metodologiche;

necessarie per operare come Giudice in:
competizioni regionali;
campionati nazionali;
eventi internazionali;
contest gastronomici;
gare televisive;
manifestazioni WORLD IAC.



CONTEST TV

Corso di
Giudice Gastronomico
Internazionale WORLD IAC

ISCRIVITI AL
CORSO

PROFESSIONALE

Attraverso l’Area Socio AIC
o nello SHOp AIC potrai
iscriverti al Corso.

Non lasciarti Sfuggire
l’Oaccasione di diventare
un Giudice Gastronomico
Internazionale.

Qualifica Internazionale
Al termine del percorso il partecipante potrà ottenere la qualifica di:
Giudice Internazionale WORLD IAC
La certificazione consentirà di partecipare come Giudice ufficiale nelle competizioni
organizzate da WORLD IAC e negli eventi nazionali ed internazionali riconosciuti dal
circuito.
Un’opportunità esclusiva per i soci AIC
Il corso prevede condizioni agevolate dedicate agli associati AIC, offrendo un’importante
opportunità di crescita professionale all’interno del panorama gastronomico
internazionale.
Perché partecipare

Ampliare le proprie competenze professionali;
Entrare nel mondo delle competizioni internazionali;
Partecipare come Giudice ufficiale a contest ed eventi;
Acquisire competenze tecniche di valutazione;
Collaborare con professionisti del settore;
Entrare nel circuito internazionale WORLD IAC.

Iscriviti al Corso Professionale
Diventa protagonista del mondo delle competizioni gastronomiche internazionali e
trasforma la tua esperienza professionale in una qualifica di prestigio riconosciuta nel
settore della cucina, della pizzeria e della pasticceria professionale.



segreteria@associazioneitalianacuochi.it
invia una mail a: 

Spazi dedicati per il tuo ARTICOLO

Inserzioni pubblicitarie MIRATE

Raggiungi i professionisti del SETTORE



Canale Whatsapp e
Social

Cucina, Enogastronomia, Tecnologia, Tradizione, Cultura

Gennaio 2026

Per non perdere i nostri eventi, le ultime novità e
tutti gli aggiornamenti, seguici sui canali social

ufficiali dell’Associazione e iscriviti al nostro
canale WhatsApp.

 Resta sempre connesso, resta informato.

📖 Ogni mese arriva la Rivista dell’Associazione Italiana Cuochi

Un appuntamento fisso con il mondo della cucina:
 novità, curiosità, eventi, interviste e tante ricette da scoprire.

👉 Per informazioni scrivi a
segreteria@associazioneitalianacuochi.it

Resta aggiornato, resta parte della grande famiglia AIC.

Vuoi Pubblicare un tuo Articolo, Ricetta, altro?
scrivi a stampa@associazioneitalianacuochi.it


	RIVISTA UFFICIALE | MAGGIO 2026
	Cucina, Enogastronomia, Tecnologia, Tradizione, Cultura

	AIC Journal
	N°5 Maggio 2026
	L’importanza dell’attrezzatura professionale in cucina:  lo strumento fa il maestro
	In cucina, come in ogni arte, il talento e la creatività sono fondamentali.  Ma per trasformare una visione gastronomica in un piatto perfetto,  servono strumenti all’altezza. Per ogni cuoco o chef, l’utilizzo di attrezzature professionali non è un optional: è una necessità reale e quotidiana. Che si tratti di un ristorante gourmet, di una cucina alberghiera o di una brigata in pieno servizio, la differenza tra un buon piatto e un grande piatto spesso si gioca anche nella qualità della pentola, nella precisione di una lama, nella resistenza di un piano di lavoro. Perché l’attrezzatura professionale è fondamentale?
	1. Precisione nei risultati  La cottura perfetta, la temperatura costante, la distribuzione uniforme del calore: tutti elementi che solo uno strumento professionale ben costruito può garantire.
	2. Sicurezza e igiene  Materiali certificati, facili da pulire, pensati per durare: l’attrezzatura di livello professionale riduce i rischi in cucina e aiuta a mantenere gli standard igienico-sanitari sempre elevati.
	3. Efficienza e velocità  Un’attrezzatura progettata per il lavoro intenso e continuo permette di lavorare meglio, più in fretta e con meno sprechi di tempo ed energia.
	4. Durata nel tempo  Investire in strumenti di qualità significa risparmiare nel lungo periodo. Una padella che non deforma, un coltello che mantiene l’affilatura, un’impastatrice che resiste agli sforzi quotidiani: sono risorse, non semplici oggetti.
	5. Rispetto della materia prima  Ogni prodotto merita il trattamento giusto. Una carne di alta qualità va cotta su una superficie adeguata. Una crema va lavorata a temperatura controllata. Gli strumenti professionali esaltano l’ingrediente, non lo mortificano.
	Gli strumenti raccontano lo chef Come per un artigiano, gli strumenti di lavoro parlano della professionalità e della filosofia dello chef. Usare attrezzature adeguate non è solo una questione tecnica, ma un segnale di rispetto per la propria cucina, per la brigata e per i clienti.
	In cucina, il talento è la scintilla. Ma l’attrezzatura professionale è ciò che permette a quella scintilla di accendere un fuoco vero, costante, capace di dare vita a ogni piatto con precisione e carattere. Perché ogni grande chef lo sa: senza gli strumenti giusti, anche la migliore idea resta solo… un’idea.
	Hai scaduto la Tessera  AIC?
	Parlaci di TE !
	Crea il Tuo Evento!
	Formazione come pilastro fondamentale
	Valorizzazione del territorio e delle eccellenze
	Una comunità più forte e inclusiva
	Innovazione, etica e futuro

	Maria Teresa Mitaritonna Vicepresidente

	Vicepresidente
	Essere custodi della cultura gastronomica italiana non significa solo preservare il passato, ma avere il coraggio di scriverne il futuro. Come Vicepresidente dell'Associazione Italiana Cuochi, vedo ogni giorno il talento e la resilienza dei nostri professionisti.
	La nostra missione è trasformare la qualità delle materie prime in un racconto etico e sostenibile, portando nel piatto non solo il sapore, ma l'identità profonda del nostro territorio. Uniti, continuiamo a valorizzare il mestiere più bello del mondo: quello che nutre il corpo e lo spirito.
	Il futuro della cucina italiana risiede nel passaggio del testimone. In AIC lavoriamo affinché l'esperienza dei maestri diventi la bussola per le nuove generazioni. La tecnica senza passione è pura esecuzione; la passione senza studio è effimera.
	Il mio impegno come Vicepresidente è garantire che ogni associato trovi in noi una casa dove crescere, confrontarsi e riscoprire l'orgoglio di indossare questa divisa, simbolo di rigore e creatività senza confini.
	Si cucina sempre pensando a qualcuno, altrimenti stai solo facendo da mangiare
	Hai scaduto la Tessera  AIC?
	Parlaci di TE !
	Crea il Tuo Evento!


	EVENTI AIC
	2026
	(Calendario in continuo aggiornamento)
	22-24 Febbraio
	SANAFOOD BOLOGNA
	8 Marzo

	TIPICITÀ FERMO
	9-10 Marzo

	PREMIO 5 STELLE  FIRENZE
	22-25 Marzo

	SARAL FOOD
	27-29 Aprile

	CAMPIONATI  ITALIANI CUCINA
	11-14 Maggio

	TUTTOFOOD MILANO
	11-13 Giugno

	DMED PAESTUM
	23-28 Maggio

	SANAFOOD STOCCOLMA



	EVENTI AIC
	2027
	(Calendario in continuo aggiornamento)
	AIC CHEF MEDAL
	5,6 Aprile
	PREMIO 5 STELLE
	11-14 Maggio

	TUTTOFOOD MILANO
	ASSOCIAZIONE ITALIANA CUOCHI  UNICO RAPPRESENTANTE PER L’ITALIA  NELLA WORLD IAC


	Presidente Vicepresidente Consiglieri del Presidente

	SIMONE FALCINI MARIA TERESA MITARITONNA JAN PAUL KANA ONOFRIO TRIOLO DUCCIO UGOLINI GIANFRANCO VERDECCHIA ANTONIO MINENNA
	Responsabili Nazionali
	Salvatore Palma Alessio Mazzotta

	Responsabili Regionali
	TRENTINO- ALTO ADIGE: PIEMONTE: Nicola Santià LOMBARDIA: Daniel Rios LIGURIA: Maria Teresa Mitaritonna VENETO: Giorgio Cunsolo EMILIA ROMAGNA: Barbara Lucchi TOSCANA: Maurizio Marsiglia UMBRIA: Andrea Feroce MARCHE: Jan Paul Kana ABRUZZO: Daniele Colasante LAZIO: Marcello Montera CAMPANIA: Alfredo Lavorgna PUGLIA: Antonino Ciardo CALABRIA: Marco Conforti SARDEGNA: Simone Perugini SICILIA: Onofrio Triolo

	Se vuoi pubblicare un Tuo Articolo, o vuoi racconatre qualcosa scrivi a: stampa@associazioneitalianacuochi.it

	Nuova Area Soci AIC
	E’ nata la Nuova Area Soci AIC
	Gentile Socio, Azienda Partner e Amico di AIC,
	vogliamo presentarti il nuovo Account Soci AIC.
	Attraverso il Tuo Account Personale potrai:
	Accedere alla Bacheca, dove troverai ultime NEWS per Te
	Visionare la Tua Tessera AIC, Mettere la Tua Foto. Potrai Scaricarla e Stamparla.
	Visionare i Tuoi Ordini
	Accederai all’Area Download, dove troverai il Giornale AIC
	Modificare il Tuo Indirizzo di spedizione e Fatturazione
	Modificare i Tuoi Metodi di pagamento
	Modificare i dati anagrafici e la Tua password di accesso
	Accedere direttamente agli Acquisti


	Chiedici Tutte le Info in Segreteria
	Hai scaduto la Tessera  AIC?
	Parlaci di TE !
	Crea il Tuo Evento!


	E’ GUINESS WORLD WINNER RECORD !
	𝐄' 𝐆𝐔𝐈𝐍𝐄𝐒𝐒 𝐖𝐎𝐑𝐋𝐃 𝐑𝐄𝐂𝐎𝐑𝐃 !  𝐖𝐎𝐑𝐋𝐃 𝐈𝐀𝐂 è sul tetto del Mondo con questo importantissimo riconoscimento. In qualità di Presidente Mondiale voglio ringraziare il Presidente della 𝐖𝐎𝐑𝐋𝐃 𝐈𝐀𝐂 𝐀𝐒𝐈𝐀 Trần Lê Thanh Thiện per l'obbiettivo raggiunto!  𝐖𝐎𝐑𝐋𝐃 𝐈𝐀𝐂 è ormai una realtà consolidata in tutto il Globo. In questi giorni in Vietnam si stanno svolgendo i 𝐂𝐚𝐦𝐩𝐢𝐨𝐧𝐚𝐭𝐢 𝐌𝐨𝐧𝐝𝐚𝐥𝐢 𝐝𝐢 𝐂𝐮𝐜𝐢𝐧𝐚, 𝐏𝐢𝐳𝐳𝐚, 𝐏𝐚𝐬𝐭𝐢𝐜𝐜𝐞𝐫𝐢𝐚, 𝐂𝐚𝐤𝐞 𝐃𝐞𝐬𝐢𝐠𝐧, 𝐂𝐢𝐨𝐜𝐜𝐨𝐥𝐚𝐭𝐨. 𝐑𝐢𝐧𝐠𝐫𝐚𝐳𝐢𝐨 l'Ambasciatore della delegazione Europea in Vietnam Julien Guerrier, la Console Generale per l'Italia ad Ho Chi Min Alessandra Tognonato. E non per ultimo vorrei ringraziare la Vicepresidente di 𝐀𝐬𝐬𝐨𝐜𝐢𝐚𝐳𝐢𝐨𝐧𝐞 𝐈𝐭𝐚𝐥𝐢𝐚𝐧𝐚 𝐂𝐮𝐨𝐜𝐡𝐢 Maria Teresa Mitaritonna per avermi accompagnato come Giudice Internazionale ai Mondiali. Simone Falcini
	Hai scaduto la Tessera  AIC?
	Parlaci di TE !
	Crea il Tuo Evento!

	26 Marzo – Masterclass di Pasticceria: tra tecnica e creatività
	27 Marzo – Il Raviolo Caprese protagonista della tradizione
	30 Marzo – La Finalissima verso i Campionati Italiani di Cucina
	🏆 La Vincitrice

	✨ Arianna Marchesano ✨
	Il ringraziamento di AIC
	Vedere questi giovani talenti all’opera è la dimostrazione concreta che la cucina non rappresenta soltanto tecnica e preparazione, ma anche disciplina, passione, sacrificio e amore per il proprio lavoro. In bocca al lupo Arianna!
	AIC Puglia protagonista della formazione
	🥇 Un traguardo che vale il futuro

	l’accesso ai prestigiosi Campionati Italiani di Cucina AIC
	Il ringraziamento di AIC

	Manifestazioni come questa rappresentano un importante investimento nel futuro della cucina italiana e nella crescita delle nuove generazioni di professionisti del settore enogastronomico.
	GRANDE SUCCESSO ALL’I.P.S.S.E.O.A. DI OTRANTO: GIOVANI TALENTI VERSO I CAMPIONATI ITALIANI DI CUCINA AIC
	GRAZIE A TUTTI I PARTECIPANTI E GLI AIC PUGLIA
	CENA DI BENEFICENZA
	La cena si svolgerà presso l’Hotel Le Muse, una location che farà da cornice a una serata all’insegna della condivisione, dell’impegno sociale e dell’alta professionalità culinaria.
	Un appuntamento pensato per unire gusto e beneficenza, offrendo ai partecipanti la possibilità di contribuire attivamente a una causa di grande importanza.

	Associazione Italiana Cuochi protagonista a SANA Food 2026 Bologna
	Qualifiche Professionali
	Qualifiche per la Docenza
	Attestazione Rilasciata

	La Cucina Italiana diventa Patrimonio UNESCO: un riconoscimento alla nostra identità
	Perché Associarsi ad AIC
	I vantaggi per i soci AIC
	👨‍🍳 Crescita Professionale
	🏆 Competizioni ed Eventi
	📜 Certificazioni Professionali
	🤝 Network Professionale
	🎓 Formazione Continua
	🇮🇹 Valorizzazione del Territorio e del Made in Italy
	📢 Visibilità Professionale
	🛡️ Tutela e Professionalità

	Una comunità che guarda al futuro

	I Campionati AIC 2026: Quattro Giorni di Emozioni, Talento e Tradizione Italiana
	Un’esperienza di passione e professionalità
	🎥 Guarda il video ufficiale

	CAMPIONATI ITALIANI 2026
	FIRENZE

	Genova
	MANI IN PASTA A GENOVA
	Presso la Pizzeria Scacco Matto di Byron Carrera Regatto, in via Bobbio 30 a Genova, si è svolto il progetto per bambini “Mani in Pasta”, un corso di pizza dedicato ai più piccoli dai 5 anni in su.
	I bambini hanno iniziato l’esperienza indossando grembiule e cappellino e, subito dopo, si sono lavati accuratamente le mani.
	Sotto la guida dello chef hanno preparato l’impasto, da cui hanno ricavato i panetti, per poi dare spazio alla fantasia creando panini artistici: lumache, papillon, tartarughe, treccine e tante forme speciali che solo i bambini sanno inventare.
	Successivamente ogni bambino ha realizzato la propria pizza margherita. A rotazione hanno steso l’impasto a mano, farcito, infornato e sfornato la pizza utilizzando pale professionali, per poi gustare con grande soddisfazione il frutto del proprio lavoro.
	L’impasto utilizzato per la pizza era stato preparato 48 ore prima, garantendo una corretta lievitazione e un prodotto di alta qualità.
	Da cinque anni il progetto di Daniel Rios “Mani in Pasta” continua a crescere. Nato nel 2021 presso il ristorante Mille Gusti a Riozzo, con l’obiettivo di restituire creatività e gioia ai bambini dopo il difficile periodo della pandemia, il progetto ha successivamente raggiunto numerose città, locali, oratori e scuole pubbliche. Un percorso educativo che lascia un’impronta positiva nei bambini, avvicinandoli con entusiasmo e passione all’arte culinaria.
	Al termine dell’esperienza ogni partecipante ha ricevuto: Attestato di frequenza, Medaglia di merito, Sacchettino sorpresa
	Mille Gusti Academy
	CHEF DANIEL RIOS
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	FORMAZIONE ED INCLUSIONE CON LO CHEF DORINA BURLACO
	𝐅𝐨𝐫𝐦𝐚𝐳𝐢𝐨𝐧𝐞 𝐞 𝐢𝐧𝐜𝐥𝐮𝐬𝐢𝐨𝐧𝐞: 𝐥𝐚 𝐜𝐮𝐜𝐢𝐧𝐚 𝐝𝐞𝐥 𝐟𝐮𝐭𝐮𝐫𝐨 𝐩𝐚𝐬𝐬𝐚 𝐝𝐚𝐥𝐥𝐚 𝐬𝐜𝐮𝐨𝐥𝐚 👩‍🍳
	La nostra 𝐀𝐦𝐛𝐚𝐬𝐜𝐢𝐚𝐭𝐫𝐢𝐜𝐞 𝐂𝐡𝐞𝐟 𝐃𝐨𝐫𝐢𝐧𝐚 𝐁𝐮𝐫𝐥𝐚𝐜𝐮 ha tenuto una Masterclass di 𝐂𝐮𝐜𝐢𝐧𝐚 𝐒𝐞𝐧𝐳𝐚 𝐆𝐥𝐮𝐭𝐢𝐧𝐞 e 𝐒𝐞𝐧𝐳𝐚 𝐋𝐚𝐭𝐭𝐨𝐬𝐢𝐨 all’Istituto Engardo Merli di Lodi. Dai biscotti alla pasta sfoglia gluten-free, fino ai tortelli ricotta e asparagi: una lezione di tecnica, sensibilità e apertura verso le esigenze alimentari contemporanee ✨ Perché educare le nuove generazioni a una cucina 𝐢𝐧𝐭𝐞𝐥𝐥𝐢𝐠𝐞𝐧𝐭𝐞, 𝐬𝐨𝐬𝐭𝐞𝐧𝐢𝐛𝐢𝐥𝐞 e 𝐜𝐨𝐧𝐬𝐚𝐩𝐞𝐯𝐨𝐥𝐞 è il vero futuro della gastronomia italiana
	👉 𝐋𝐚 𝐌𝐚𝐬𝐭𝐞𝐫𝐜𝐥𝐚𝐬𝐬 𝐯𝐢𝐬𝐭𝐚 𝐝𝐚𝐠𝐥𝐢 𝐨𝐜𝐜𝐡𝐢 𝐝𝐢 𝐂𝐡𝐞𝐟 𝐃𝐨𝐫𝐢𝐧𝐚 𝐁𝐮𝐫𝐥𝐚𝐜𝐮:
	https://www.facebook.com/share/p/1AVPD2r1ed/?mibextid=wwXIfr
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	Le Gioie del Palato
	Le Gioie del Palato porta sulle vostre tavole il gusto autentico delle specialità italiane, selezionando con cura prodotti di qualità e ricette pensate per esaltare ogni sapore. Dai sott’oli ai sott’aceti, dalle creme ai pesti, fino a confetture, spezie, erbe officinali e olio d’oliva, ogni prodotto nasce per offrire un’esperienza gastronomica semplice, genuina e ricca di tradizione. Un viaggio nel gusto italiano, pensato per chi ama portare a casa profumi, colori e sapori capaci di rendere speciale ogni momento a tavola.
	Visita il sito: www.legioiedelpalato.com
	Showcooking, formazione e passione
	Grande successo per lo stand AIC
	AIC continua a crescere

	L'ESEMPIO DI ENRICA CIARDO, TEDOFORA
	DI MILANO CORTINA 2026  A DIFESA DELLA LEGALITÀ
	RESPONSABILI PER LE DELEGAZIONI NAZIONALI
	Stefano Di Tommaso nominato Responsabile Nazionale del Reparto Pizzeria AIC
	Francesco Bertuccio

	Praline allo cherry
	Ingredienti:
	PROCEDIMENTO
	INGREDIENTI:
	Per la pasta fresca:
	Per il ripieno al Parmigiano Reggiano:
	Perline di aceto balsamico:

	​Il Gruppo Romano si distingue nel panorama dell'abbigliamento professionale per il settore HORECA, ristorazione e hotellerie, grazie alla produzione artigianale interamente Made in Italy.

	WWW.GRUPPOROMANO.NET
	Diventa Giudice Internazionale di Cucina, Pizzeria e Pasticceria

	Il corso è promosso da AIC – Associazione Italiana Cuochi e distribuito in collaborazione con WORLD IAC, con l’obiettivo di formare una nuova generazione di Giudici Internazionali qualificati e preparati ad operare in contesti professionali di alto livello.
	Formazione professionale per competizioni internazionali

	gare televisive;
	manifestazioni WORLD IAC.
	Qualifica Internazionale

	Giudice Internazionale WORLD IAC
	Un’opportunità esclusiva per i soci AIC
	Perché partecipare
	Iscriviti al Corso Professionale
	Diventa protagonista del mondo delle competizioni gastronomiche internazionali e trasforma la tua esperienza professionale in una qualifica di prestigio riconosciuta nel settore della cucina, della pizzeria e della pasticceria professionale.
	Spazi dedicati per il tuo ARTICOLO
	Inserzioni pubblicitarie MIRATE
	Raggiungi i professionisti del SETTORE
	invia una mail a:
	segreteria@associazioneitalianacuochi.it
	Canale Whatsapp e Social


