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L’ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA

L’ oliva ascolana Dop
alla conquista
de1 mercati europel

‘I’OLIVA ASCOLANA qua-
le elemento qualificante di
una gastronomia territoriale
nella prospettiva del wvasto
mercato europeo’ € il titolo
del convegno organizzato dal-
la delegazione di  Ascoli
dell’Accademia [taliana della
Cucina per il 10 ottobre, dalle
9.30, all’auditorium ‘E. Nero-
ni’ della Fondazione Carisap.
«Con il convegno — dice colui
che sara il moderatore, Fran-
cesco Lucidi, consulente per
le politiche europee e gia pre-
sidente dell’ordine dei dotto-
ri agrari ¢ forestali della pro-
vincia di Ascoli — vogliamo
che si rilanci I’idea dell’impor-
tanza di questo prodotto».
Nel corso del convegno verra
ripercorsa la storia dell’oliva
teneraascolana e dei suoi deri-
vati gastronomici, cosi da ana-
lizzare le strategie di marke-
ting piu idonee alla sua valo-
rizzazione € promozione in
un’ampia prospettiva comuni-
taria. Tra i relatori, infatti, ci
sara Fabio Gencarelli, nella
commissione europea ed
esperto di diritto agroalimen-
tare.

OLTRE I TEMI relativi ai
vincoli delle normative comu-
nitarie, il relatore trattera an-
che le opportunita che da esse
derivano per un settore agroa-
limentare di qualita e di inno-
vazione. Ci sara, poi, anche il
presidente del consorzio di tu-
tela dell’oliva ascolana Dop
del Piceno, Leonardo Seghet-
ti, che illustrera i segreti di

monio da valorizzare in un
territorio di evidente crisi eco-
nomica. Delle proprieta
dell’oliva ascolana e della sua
importanza per una corretta
alimentazione parlera I'angio-
logo e nutrizionista ascolano
Mario Mauro Mariani, men-
tre il presidente del ‘Premio
Bancarella’ e docente di filoso-
fia teoretica e del linguaggio
all'universita di Genova, Giu-
seppe Benelli, allarghera gli

FRANCESCO LUCIDI
«Con il convegno vogliamo
rilanciare l'importanza
di questo nostro prodotto»

orizzonti analizzando le im-
plicazioni culturali e socio-
economiche derivanti dalla
presenza su un territorio di
un prodotto di eccellenza.

I1 convegno, aperto al pubbli-
co, vedra anche la partecipa-
zione di molti accademici del-
la cucina provenienti dalle ol-
tre 270 delegazioni in Italia e
all’estero, invitati dal delega-
to della provincia di Ascoli,
Andrea Gentili.

A MARGINE dell’evento, in-
fatti, sono state organizzate at-
tivita di stampo culturale, tu-
ristico e conviviale per offrire
agli ospiti la possibilita di go-
dere ed apprezzare le bellezze
artistiche e le eccellenze ga-
stronomiche del Piceno. «Ab-
biamo organizzato —dice Gen-
tili — una cena al Meletti, un
lunch in prefettura, visite gui-
date nei musei ed una cena di

TIPICITA Andrea Gentili, Guido Castelli e Francesco Lucidi
presentano la manifestazione dedicata all'oliva ascolana
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