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Dall’anice al mistra, le eccellenze finiscono in bottiglia

Confronto al Polo Urbani
con imprenditori
e Accademia della cucina

LA SCUOLA

PORTO SANT'ELPIDIO | pradotti
dell’anice somo ormat uryveccel -
lenza ben conosciuta deniro e
fuori i confini regionali e per
analizzareiltemain tuttiisuoi
aspetti, da quelli scientifici alle
degustazioni, sié svolta al Polo
Urbani una giornata davvero
densa e apprezzata daf parteci-
panti, dal titolo "Anice, anisi-
na, anisetta, misra: una storia
di impresa marchigiana”, or-
ganizzata dall’Accademia ita-
liana della cucina in collabora-
zione con la scuola e con la

Meletti e Varnelli
raccontano la storia
delle loro aziende
madein Marche

L'incontro al Polo Urbani dal titolo " Anice, anisina,
anisetta, mistra: unastoriadiimpresa marchigiana”

partecipazione delle due azien-
de simbolo in materia, Meletti
di Ascoli e Varnelli i Pievebo-
vigliana. Alle 15,30 ha preso il
via il convegno sul tema "Ani-
cer storia, radiziond, usi ¢ vir-
th”, con interventi di Leonardo
Seghetti (su “Pimpinella ani-
sum: una pianta dalle straordi-
narie virta”), Sauro Vittori

("“Anice: scienza e supporio
della radizione™. Lando Sili-
quini (“Ardce: specie adottiva
del Mediterraneo”). Dopo il
coffee break, spazio ai due
maggiori produttori marchi-
giani, con interventi sul terma
“Dalla distilleria all'impresa:
storie di famiglie ediimprese”™.
Sono intervenuti Giovanni

Martinelli ("Anice: una storia
del Fermano™), Matieo Meletti
("Anisetta per cinque genera-
zioni™}, Simonetta Varnell
{"Quande 'anice diventa un si-
nonimae”) Concusioni affida-
te a Mimmo IYAlessio, vicepre-
sidente vicario dell’Accade-
mia.

ILeibo

Dalle19.30le degustaziond, pri-
ma com Paperitivo, poi con ka
cena, a cura dei docenti e degli
studenti della scuola, dal do-
cente sormmelier. Stefano Isi-
dori, ai cuochi, Enrico Maria
Rimbane, Massimo Carbonie
Antonio Costantind, mentre il
servizio & stato coordinato da
Giuseppina Mazza, conil coin-
volgimento del personale del-
la scunla, Si & i global-
mente di un lavoro meticolo-
s0, che ha coinvolto sia gli
alunnd della sede di Sant'Elpi-
dioa Mareperlapreparazione
dei cocktail serviti durante ['a-
peritivo e dei centrotavola a cu-
radei ragazzi speciali, sia quel-

1i di Porto Sant'Elpidio per la
mise en place di sala cerimo-
niale, oltre che per la prepara-
zione delle pietanze. Impecca-
bile il servizio di accoglienza
turistica, Quattro i cocktail, sia
caldi che freddi, preparati dai
ragazzi del Quarto anne indi-
rizzoSala, della sede di Sant’El-
pidic a Mare. Nella sala risto-
rante dell'istituto, poi, ogni
piafto & stato presentato daira-
gazzi. Un plauso a mtto il per-
sonale della scuola & arrivato
dagli organizzatori e in parti-
colare dalia dirigente scolast-
ca, Laura I'ignazi, presente in-
sieme ai vicepresidi e al diret-
tore dei servizi ammindstrativi
Gloria Giovagnon, oltre che
dai rappresentanti dell'Acca-
dernia. Un'esperienza a trecen-
anta gradi sul tema
anice, che ha coinvolio
moltissimi alunni e sicura-
mente ha amnpliato il bagaglio
di esperienze, di conoscenzae
di professionalith nonché la
collaborazione tra ghi studenti

dituttoil Polo.
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