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MILENA SCOLARI

«IL. CONCORSO E IMPEGNATIVO E METTE A
DURA PROVA IL CORPO E LA MENTE»

La finalista dei campio-
nati SwissSkills 2020 a
Weggis (LU) racconta
come ha vissuto la
competizione.

HGZ: Come ti sei preparata per
il concorso?

MILENA SCOLARI: Dopo aver rice-
vuto le disposizioni del concorso
ho scelto le pietanze da presen-
tare basandomi sulle derrate ali-
mentari che avevamo a disposi-
zione. Ho creatoidisegnidei piatti
concentrandomi  sulle consi-
stenze e i colori, in seguito ho spe-
rimentato le pietanze diverse
volte fino alla scelta definitiva. In-
fine mi sono concentrata sulle
tempistiche e sul piano di lavoro.

Quali piatti hai scelto di
proporre e perché?

Come antipasto freddo ho propo-
sto unaterrina a base di pesce con
un’insalatina di broccoli, una
spuma di barbabietola e una salsa
ai peperoni rossi. Per la minestra
ho scelto di presentare un con-
sommé doppio di pollastra, dei
cappelletti ripieni e una brunoise
di carote bicolore. Per il piatto di
pesce ho creato un piatto con le
derrate alimentari che mi sono
state fornite. Per quanto riguarda
il dessert ho realizzato una cupola
morbida di cioccolato, un flan al
frutto della passione, una spuma
ghiacciata al lampone in guscio di
cioccolato bianco e una salsa al
frutto della passione e albicocca.
Ho scelto di presentare questi
piatti perché mi rappresentano e
rispecchiano quello che ho impa-
rato negli anni di formazione
professionale.

Milena Scolari si & classificata al 4°posto ai campionati SwissSkills 2020, che
hanno avuto luogo a Weggis (LU), dall'11 al 13 settembre. DR

Come hai vissuto la competi-
zione (eri nervosa, concen-
trata, ecc.)?

Prima della competizione ero
molto nervosa e agitata ma en-
trando in cucina, soprattutto il
giorno della finale, sono riuscita a
concentrarmiel’ansia é passatain
secondo piano.

Quali sono state le sfide piu
grandi durante la competi-
zione e come le hai affrontate?
La sfida pit grande del concorso e
stata quella di sconfiggere lo

stress e soprattutto recuperare il
ritardo che ho accumulato du-
rante la semifinale, ritardo che mi
ha per un attimo demoralizzata,
ma ho reagito e recuperato, infine
sono riuscita a presentare tutto
entroitermini.

Sei rimasta soddisfatta dalla
tua performance?

Sono molto soddisfatta del mio la-
voro, anche del fatto di essere riu-
scita a lavorare in modo ordinato
e coscienzioso, conoscendo me
stessa e imieilimiti.

Cosa hai imparato da questa
esperienza?

Questa esperienza mi & servita
molto a crescere professional-
mente e ho imparato tantissimo
mettendomi spesso alla prova con
pietanze mai preparate prima del
concorso, che grazie alle tecniche
di conoscenza sono riuscita co-
munque a presentare.

«Ho preparato
questi piatti
perché mi
rappresentano.»

Hai dei consigli per chi sta
pensando di partecipare ai
prossimi SwissSkills?

A coloro che intendono parteci-
pare a SwissSkills consiglio di
presentare dei piatti creati daloro
stessi con cio che piu li rappre-
senta, allenarsi molto e impe-
gnarsi il pit1 possibile per ottenere
ottimi risultati, il concorso ¢ im-
pegnativo e mette a dura prova il
fisico e lamente.

Quali sono i tuoi prossimi
progetti?

I miei prossimi progetti sono di
fare diverse esperienze professio-
nali in Svizzera in alberghi/risto-
ranti di alto livello e poi girare il
mondo alla scoperta di nuove idee
earricchire lamia cucina.

Hai intenzione di partecipare
ad altri concorsi?
Nell’immediato futuro intendo
approfondire la mia esperienza
professionale, in seguito, se do-
vesse presentarsi un’occasione,
prendero in considerazione la par-
tecipazione a eventuali ulteriori
concorsi. INTERVISTA SEB
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