L'INIZIATIVA

GROTTAMMARE Successo di pub-
blico per la tre giorni dedicata
al pescato locale. “Il mare d'in-
verno” & lamanifestazione che
si ¢ svolta da venerdi a domeni-
1 scorsa in pinzza Kursaal e
che ha coinvolto esperti del set-
tore, chef e scuole. «Un'edizio-
ne zero - ha sottlineato I'as-
sessore Lorenzo Rossi - che,
pur organizzata in poco tem-
po, ha mostrato le potenzialita
di una manifestazione inver-
nale su un tema associato di
solito all'estate. Particolar-
mente interessante, oltre alla
parte gastronomica, anche la
lezione del dottor Mariani che
ha visto coinvolte le scuoles,
L'eventodi promozione del pe-
scato locale @ stato caratteriz-
zato anche da show cooking a
cura degli chef Tommaso Mel-
zi del ristorante “Attico sul Ma-
re” di Grottammare, Federico
Palestini dell” “Osteria Caser-
ma Guelfa" di San Benedetto e
Davide Camaioni del ristoran-
te “Il Posto Nuovo” di San Be-

nedetto che hanno offerto de-
gustazioni e ricette a base di
pesce fresco locale, secondo
stagione. Il dottor Mauro Ma-
rio Mariani, nella mattinata di
sabato, ha tenuto un semina-
rio su “Cascata trasversale
omega” coinvolgendo gli stu-
denti dellistituto Fazzini Mer-
cantini.

«Pesce, frutta secca e olio
extravergine di oliva - ha spie-
gato il dottor Mariani- sono gli
ingredienti principali per
un‘alimentazione attenta, che
¢i aiuta a difendere dalle ma-
lattie piu diffuse come quelle
vascolari e degeneratives. A se-
guire, sempre nella giornata di
sabato in piazza Kursaal, pro-
tagonisti sono stati | pescatori
della piccola pesca con "A
pranzo coni pescatori”. Inizia-
tiva organizzata in collabora-
zione con il Co.ge.,pa Consor-
zio Piccola Pesca, Slow Food

Valorizzati prodotti ittici
frutta seccaeolio
extravergine di oliva
per una vita piu sana
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La pesca miracolosa del Mare d'inverno

[l pubblico premia la manifestazione che promuove il buon pesce dell'Adriatico

L'iniziativa Mare d'inverno ha promosso il territorio con | prodotti locall

Piceno e Slow Food San Bene-
detto e Valdaso.

Ilment

«Nel menii a base di pesce fre-
sco, locale e sostenibile - ha
detto la biologa nutrizionista
Barbara Zambuchini, respon-
sabile Partners in Service del
Cea "Ambiente ¢ Mare” Regio-
ne Marche - non potevano
mancare le vongole lupino e le
nostre alici. Senza dimentica-

fatti abbinato lo gnocco di

montagnadi Montegallo Pata-
sibilla, fino all’anice verde di
Castignano=. L'evento ¢ stato
realizzato da CEA in collabora-
zione con Tuber Communica-
tions, Accademiadellacultura
e del turismo sostenibile, il
Co.ge.pa Consorzio piccola pe-
sca, Slow Food Piceno, Slow
Food San Benedetto ¢ Valdaso,
Patasibilla, associazioni Anice
Verde di Castignano e Vivaisti
di Grottammare.
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