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[ “Prosciutti dal mondo™ in rassegna tra le strade di Norcia,

Da domani a domenica degustazioni, birre artigianali, laboratori e visite alla Scuola chirurgica preciana

GIORNALE,
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di FRANCESCA RIZZI

NORCIA - Da domani a domenica
Norcia ospitera la prima edizione
della kermesse “Prosciutti dal mon-
do”, unatre giorni interamente dedi-
cata al prosciutto, tra degustazioni
guidate, birre artigianali, laboratori,
musica e visite al museo della Scuo-
la chirurgica preciana. L’arte del
prosciutto, che ha fatto del norcino
un mestiere, hareso la cittadina um-
bra famosa in tutto il mondo per il
suo prosciutto, onorato con il mar-
chio Igp. L’evento, patrocinato dal
Comune di Norcia ed in collabora-
zione con il Gambero Rosso, ¢ stato
presentato ieri mattina a palazzo Do-
nini, a Perugia, da Vincenzo Bianco-
ni, rappresentante delle aziende con-
sorziate SoloUmbria, Antonio Bo-
co, giornalista del Gambero Rosso, e
dall’assessore provinciale al Turi-
smo e Agricoltura, Roberto Bertini.
«L’1niziativa - ha spiegato Bianconi
- nasce da un’idea del consorzio So-
loUmbria della Valnerina, compo-
sto da 35 aziende, con 1’obiettivo di
costruire un futuro dove la qualita
torni a fare del prodotto un valore
aggiunto». Punto nevralgico della
manifestazione, che si snodera tra le
vie cittadine, sara il “chiostro dei
prosciutti”, con stand di produttori
selezionati, in collaborazione con
gliesperti del Gambero Rosso, labo-
ratori sul pane con una degustazione
sensoriale sui pani della tradizione

Norcinerie in mostra

italiana a cura dell’Inap (Istituto na-
zionale assaggiatori pane),iviniele
birre artigianali locali, produzioni
artigianali di coltelli da taglio,

un’esposizione delle storiche affet-
tatrici e bilance Berkel presso il por-
tico delle Misure e diverse degusta-
zioni guidate dagli esperti del Gam-
bero Rosso per confrontare le produ-
zioninazionali ed internazionali.

La kermesse offtira la possibilita
di assaggiare diversi prodotti: dal
crudo affumicato della Carnia, al
Nero di Calabria, alla finocchiona
Toscana, il culatello di Zibello par-
mense, il San Daniele ¢ il Crudo di
Parma. Non mancheranno le eccel-
lenze straniere, dal Pata Negra spa-
gnolo Iberico al Serrano, e ovvia-
mente, il padrone di casa, il prosciut-
to di Norcia. Infine, verranno propo-
ste delle visite guidate al museo del-
la Scuola chirurgica preciana.

Benedetti rimane e penss
aduenuovi assessori
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