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VERSO TIPICITA DEGUSTAZIONI DI PRODOTTI A MARCHIO ‘QM’

Le eccellenze dell’enogastronomia
in vetrina nello stand della Regione

di ANGELICA MALVATANI

E ORMAI ufficialmente iniziato il con-
to alla rovescia in attesa dell’apertura
di Tipicita, il festival del Made in Mar-
che, che prendera il via sabato prossi-
mo nel nuovo capannone espositivo di
Girola. Questa mattina la conferenza
stampa di presentazione di tutte le no-
vita, alla presenza dei rappresentanti
del territorio, a cominciare dal Comu-
ne di Fermo, che ha appoggiato con for-
za la manifestazione. La Regione Mar-
che avra un’importante presenza con
un apposito stand che presentera la co-
municazione istituzionale del program-
ma di sviluppo rurale. Nell’area dedica-
ta vi saranno presentazioni e degusta-
zioni di prodotti a marchio Qm (quali-
ta garantita dalle Marche). Uno spazio
sara poi riservato ai vini regionali rap-
presentati dell’Imt (Istituto marchigia-
no di tutela dei vini) e dal Consorzio vi-
ni piceni. Un’occasione, quella propo-
sta a Tipicita dalla Regione Marche,
che permettera ancora una volta di co-
noscere al meglio e degustare le eccel-
lenze dell’enogastronomia marchigia-
na. La manifestazione sara animata da
una serie di attivita finalizzate ad una
maggiore interazione con il pubblico.

TRA QUESTE va segnalato lo show
cooking «Quanto € ricco il pesce pove-
ro», in programma sabato. L’iniziativa
(in programma dalle 11 alle 13) vuole
valorizzare il pesce povero — entrato
da poco nel novero dei prodotti Qm —
e ipossibili abbinamenti con i vini e gli

SHOW COOKING
Un’iniziativa per valorizzare
il pesce povero gestita

da due istituti alberghieri

altri prodotti tipici del territorio regio-
nale. La gestione dello show cooking
sara a cura di due istituti alberghieri
marchigiani, quello di San Benedetto
del Tronto e quello di Porto Sant’Elpi-
dio, coordinati dallo chef Flavio Cerio-
ni, che guidera lo spazio ‘Accademia’.
Il programma del pomeriggio prevede
poi la degustazione degli eccellenti e
sorprendenti oli monovarietali marchi-
giani, condotta dall’esperta Barbara Al-
fei dell’ Assam, e altre degustazioni a ba-
se di prodotti certificati Qm (qualita ga-
rantita dalle Marche).

LO STAND della Regione Marche,

ALL’OPERA
| ragazzi

dei due
istituti
alberghieri

di Porto
Sant’Elpidio
e San
Benedetto

sia nella giornata di sabato che in quel-
la di domenica, sara anche il miglior
presidio per conoscere tutti i prodotti
Qm, eccellenze della regione che sono
una vera garanzia per i consumatori,
un’attrattiva per i turisti italiani e per
quelli esteri e un’opportunita di reddi-
to per gli operatori del settore agricolo
e alimentare. Nella giornata di lunedi,
riservata agli operatori del settore,
nell’ambito del percorso intrapreso dal-
la programmazione Psr Marche
2007-2013, avra luogo un seminario in-
teramente dedicato alle «Filiere di qua-
lita: esperienze a confronto». Sara un
momento approfondito di riflessione e
di condivisione su quanto fatto finora,
ma anche un punto di partenza per mi-
gliorare questo strumento cosi impor-
tante per tutelare ’eccellenza delle pro-
duzioni agroalimentari italiane e regio-
nali nello specifico, e supportare i pro-
duttori nel loro impegno quotidiano.



