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Accordo FIT-INPS

In tabaccheria i «buoni» per lavoro occasionale

Imposta sulla pubblicita Atienzione ai controllil




feste in

FORMAGGI
D’AUTORE

Dal 29 al 30 maggio
i migliori prodotti nazionali
nel borgo medievale di Gualdo

Scoprire l'arte casearia, imparare a riconoscere L
differenti tipi di formaggio (se ne contane in Italia ol-
tre 500 upi), fare assaggi tra gl stand, assaporare i
menil degustazion:, seguire | laboratori didattici. Tut-
to questo & «Formaggi d'Autorey, la kermesse gastro-
nomica dedicata al settore dei formaggi, del compar-
to lattiero caseario italiano e del prodotti tipici regio-
nali, che si svolgera nel centro storico di Gualdo (Ma-
cerata), dal 29 al 30 maggio.

Una speciale vetrina, giunta alla 14* edizione e




promossa dall'Associazione Gualdo Terze Millennio,
in collaborazione con Slow Food Marche, per mettere
in mostra le eccellenze del settore, con numerost
espositori provenienti da ogni parte d'Italia.

Al centro dell'attenzione ci saranno anche | suoi «al-
leati in tavolan, come le confetture, i salumi, i tartuio,
spesso piccole produzioni, che testimoniano l'amore
per il territoric e per la lJaverazione artigianale.

E dopo una passeggiata e una degustazione tra gli
stand, & possibile prenotare e seguire i laboratori del
gusto, piacevoll esperienze sensoriali per apprende-
re le tecniche di lavorazione ed i contesto culturale
in cui nascono ! formaggi che hanno origini antichissi-
me (gia Erodoto e Senofonte danno testimonianze
dell'esistenza di caci e caciotte alle loro mense e di-
verse leggende ne collocano la prima comparsa oltre
mille anni prima di Cristo, periode in cut I'uomo cred
delle comunita territorialmente stabili, nelle quali era
pratica comune quella della pastorizia).

Saranno gli esperti Slow Food, coadiuvati dalla
partecipazione attiva di produttori, allevatori e stu-
diosi a guidare nella degustazione alla scoperta del
uplanetar formaggio. S'inizia sabato 29 maggio (alle
21.30) con il Laboeratorio «From... Age - Grand! vecchi
a confrontox.

Quando l'eta... & un pregio, due formaggi di gran-
de eleganza e lunga stagicnatura, al fianco di due
principi del vino italiano. Domenica, alle 18, sard la
velta di «l gicielli del Piemonteyw, i formaggi Piemon-
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tesi dei Presidi Slow Food di diverse stagionature in
abbinamento a Barbaresco e Barolo, mentre alle 18 &
di scena il Laboratorio «Blu d'Europaw, un viaggio tral
oil grandi formaggi erborinati d'Europa.

Ricco anche il cartellone eventi. Tra questi un
convegno regionale CNA unione alimentare su «La
qualitd alimentare sfida la crisin @ un momento di ap-
profondimento, a cura della Provincia di Macerata,
«Alla riscoperta del caciofiore della Sibillaw, prodot-
to tradizionale a pasta tenera dell'alto maceratese
che era quasi scomparso dalle tavole. Grande atten-
zione anche al Workshop (domenica 30, ore 8),
«fAgroenergie e Valorizzazione Del Territorion che
punta a mettere in evidenza una nuova progettualita
per la filiera agroalimentare tra turismo, encgastro-
nomia e ambiente.

Per tutta la durata della manifestazione, incltre, ci
saranno laboratori musicali itineranti con «Zastava
Orkestars gli Zzzingher! di Maremma, intrattenimenti
per bambini con clown e saltimbanchi e una collettiva
dl artisti marchigiani a cura dell'associazione cultura-
le Art Marche. Spazio anche all'Odissea nello sfizio,
uno speciale ristorante dove due grandi interpreti del
panorama culinaric Marchigiano, Peppe Rossi e Au-
relio Damiani, proporrannc mend degustazione sul
tema formaggio. Qualche assaggio in meni? Riso di
Grumolo delle abbadesse, mantecato alla robiola d:
Roccaverano con ristretto di Vernaccla di Serrapetro-
na; Lasagne al profumo di mentuccia, con fonduta di



Parmigiano Reggiano, fino alla Mousse di ricotta di
pecora al profumo di mistrd Varnelli.

Anche guest'anno la manifestazione marchigiana
tutela 'ambiente. Verranne usati piatti completamen-
te blodegradabili (realizzati in mater-bi, un materiale
derivato dall'amido di matis, completamente naturale
e compostabile, in collaborazione con Cosmari) che
contribuiscono a ridurre le emissioni di gas serra, il
consume di energia e di risorse non rinnovabili. CL
saranno centenitori per la raccolta differenziata e, no-
vita assoluta, sard creato uno spazio per le aziende
del territorio che puntano alle energie rinnovabill
(per la produzione di energia pulita per uso residen-
ziale, agriceolo e industriale).

Info: www.formaggi.biz.

EINOLTRE...

FESTIVAL INTERNAZIONALE DI BANDE MUSICALI
Giulianova, dal 27 al 30 maggio

St rinnova anche quest'anne !'appuntamento con il
Festival Internazionale di Bande Musicali a Giuliane-
va, giunto alla undicesima edizione.

La manifestazione, promossa dall'associazione
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