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La cucina ascolana
e il Gambero rosso

Un viaggio culinario

che racconta la tradizione
grazie allo chef

Daniele Citeroni

Sono gia andate in onda due pun-
tate su ‘Gambero Rosso Channel’
ma il progetto ‘Storie della Cuci-
na Marchigiana’ sta gia riscuoten-
do un grandissimo successo. Me-
rito dello Chef Daniele Citeroni
Maurizi dell’'Osteria Ophis di Offi-
da. Lo chef infatti non solo ha rea-
lizzato e presentato i piatti tipici
delle cinque province marchigia-
ne, ma ha guidato i telespettatori
in un viaggio culturale all'interno
delle Marche mostrando la sua
grande capacita comunicativa. Il
progetto nato dalla collaborazio-
ne tra Gambero Rosso e ‘Linfa’
azienda speciale della Camera di
Commercio & stato presentato ie-
ri dal Presidente Gino Sabatini,
da Simone Mariani di‘Linfa’, dallo

Chef Daniele Citeroni e dal gior-
nalista e docente universitario An-
tonio Attorre. «Si tratta di un set-
tore, quello enogastronomico, di-
ventato un valore aggiunto per
promuovere il nostro territorio
all’'estero - ha dichiarato Sabatini
- E un nuovo modo per valorizza-
re la cucina tipica marchigiana,
fatta di prodotti di altissima quali-
ta. Daniele Citeroni & protagoni-
sta di un vero e proprio viaggio
unendo tradizione culinaria e ap-
profondimenti storico-culturali«.
Soddisfatto Simone Mariani, gia
amministratore delegato
dell'azienda ‘Sabelli: «Abbiamo
riletto il territorio regionale - ha
ammesso - attraverso dei singoli
punti di vista e tematiche e il pre-
zioso contributo dello chef Cite-
roni, che ha reso memorabili e gu-
stose queste puntate». Per quan-
to riguarda la zona ascolana, lo
Chef Citeroni ha proposto il ‘ra-
violo incaciato’ uno dei piatti tipi-
ci della cucina picena. «Si tratta,

La presentazione dell’evento

probabilmente, del piatto piu
ascolano che ci sia - ha dichiara-
to il professor Attorre - Ha delle
caratteristiche pedemontane, da
civilta pastorale. Una sfoglia sotti-
lissima con ripieno di gallina bolli-
ta, con grattugiata di formaggio
pecorino e cannella». Soddisfat-
to anche Daniele Citeroni, tra altri
chef di fama nazionale. «Li ringra-
Zio per aver creduto in me e per il
supporto in questa avventura
che sta gia portando buoni frutti
- ha commentato lo chef offida-
no - La tradizione va portata avan-
ti, ma bisogna aggiornarne il lin-
guaggio. Abbiamo una moltepli-
cita di prodotti e molta genuinita
perché ci sono ancora molte per-
sone che credono nel territorio,
nel loro lavoro e nelle loro mani».

Valerio Rosa

Pes0:23%

Te|p—|;e55 Servizi di Media Monitoring

Il presente documento non e’ riproducibile, e' ad uso esclusivo del committente e non e' divulgabile a terzi.



