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Dall'anice al mistrà, le eccellenze finiscono in bottiglia
Confronto al Polo Urbani
con imprenditori
e Accademia della cucina

LA SCUOLA
PORTO SANT'ELPIDIO I prnAutti
cll',inirc° inno ormai un'eco cl-

leoze ben conosciuta dentro e
tuoni i confini regionali e per
einalizzar e iitema in tutti i suoi
aspetti, da quelli scientifici ai le
degri stan ioni si è svolta al Polo
Urbani raia giornata davvero
densa e apprezzata dai parteci-
panti, dal titolo "Anice, anisi-
na, anisetta. I ii Stila: una storia
di impresa ivarcliigiana". or
ganizzaata ball'Atradciuia ita-
liana della cucina in collabora-
zione con la scuola e con la

Meletti e Varnelli

raccontano la storia

delle toro aziende
made in Marche

L'incontro al Poto Urbani dal titolo "Anice, anis ina.
anls atta, mistrà: una storia di impresa marchigiana"

partecipazione delle due amen--
de simbolo in materia. Me'ietti
rii Ascoli r Vurnelli di ISi'vc•bo-
Iigliana. Alle 1:5,30 ha preso il
via il convegno sul tenia "Ani-
ce: Storia, tradizioni, usi e vir-
tra", ceda interventi di Lievita rdo
Seghetti (su "Pimpiuclla ani
sum: una pianta dalle straordi-
narie virtù"), Sauro V@[tori

("Anice: scienza e supporto
della tradizione"), Lancio 
riunii L'Anice: specie adottiva
del Mediterraneo"), Dopo il
cuifee break, spazio ai due
maggiori prod uno ri marchi-
galli, con interventi sul tema
"Dalla distilleria all'impresa:
storie li famiglie fini impresc"..
Sono intervenuti Giovanni

lt cibo
Dalle 19,30 le dei
ma con I"apents
cena, a cura dei d

Martinelli ("Anice: una storia
del Fermano"), Matteo Meletti
("Anisetta per cinque genera-
zioni"), Si monella Vaiuelli
("Quando l'anice d iven ta un si-
❑onimo"),. Conci imi ali çlaö
te a Minimo D'Alessio, vicepre-
sidente vicario dell'Accade-
mia,

aziulii, pri-
poi con la
-n ti e degli

studenti della scuola, dal do-
cente sommelier, Stefano la -
dori, ai cuochi. Enrico Maria
Riotbano, 'Massi tuo Carbonie
Antonio C i',tantini, mentre l'I
servizio e stato coordinato da
Giuseppina Mazza, unilcoin-
volgioicvto del personale del-
la scuola. Si ì' trai tino global-
mente di un lavoro meticolo-
so. che ha coinvolto sia gli
alarmi della sente rii Sani'Ir;lpi-
dioa Mare per l:apreparazione
dei cocktail serviti durante l'a-
perïtivoe elci centrotavola äcu-
ra dei ragazzi speciali, sia quel-

li di Porto Sant'E'Ipidio per la
mise en placa eli sala cerimo-
niale, olla che per la prepara-
zione celle llictanze.lniperci-
bile il servizio di accoglienza
turistica. Quattro i coe iail,siu
caldi che freddli preparati dai
ragazzi del Quatto anuro indi-
rizzoSala. della sede di San'El-
pidio a Mare. Nella sala risto-
rante del Visti tt.tto. poi., ogni
piatto i slliioprr'irni;íiu dai ra-
gazzi, Un plauso a netto il per-
sonale della scuola è arrivato
dagli organizzatori e in parti-
colare dalla dirigente scolasti-
ca, Laura DIgnazi,presente in-
sieme ai vicepresidi e al diret-
tore dei servizi amministrativi
Gloria Giovaguoni, oltre che
dai rappresentanti dell'Acca-
demia. n'espe iutzaatreccn-
tosc,vanr❑ ,;tarli sul rema
dell'anice, che ha coinvolto
moltissimi alunni e sicura-
mente ha ampliato il bagaglio
di esperienze. di couescenzae
di professionalità nonché la
collaborazione ira gli studenti
eli tutto il Polo,
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