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Provincia

di Macerata 1M

DA GUSTARE | miglior prodotti
locali come ceci, lenticchie, roveja,

fagioli serviti nelle tradizionali ciotole
di ceramica (Foto Calavita)

ecl, fagiol condiscono 1l weekend
S1 aprono le porte di Leguminaria

Appignano: i prodotti del territorio serviti nelle tradizionali ceramiche

CECI, FAGIOLI, Ilenticchie:
piatti poveri della cucina marchi-
giana, serviti nelle ciotole di terra-
cotta realizzate dai maestri vasai.
Sono i due ingredienti tradiziona-
li che condiscono oramai da 12 an-
ni le fredde serate di meta ottobre
nel centro storico di Appignano.
E anche quest’anno il piccolo bor-
go ¢ pronto per aprire le porte, da
venerdi a domenica, di Legumina-
ria. A presentare la nuova edizio-
ne ci hano pensato in anteprima
lunedi sera a Villa Verdefiore, il
sindaco Osvaldo Messi, I’assesso-
re Vittoria Trotta, il presidente
della Pro Loco Luca Buldorini e
tanti altri amici che da anni seguo-
no e arricchiscono una manifesta-
zione che richiama visitatori da
tutta la regione. Nove le osterie ti-
piche che venerdi e sabato sera,
dalle 19.30 e domenica, dalle 12 e
dalle 19.30, offriranno tre classici
piatti: fagioli e cotiche, ceci al ro-

smarino e lenticchie con salsiccia
nei piatti di terraccota realizzati
dai maestri vasai, il tutto condito
dell’ottimo vino della cantina di
Villa Forano. Ma Leguminaria ¢
anche musica con tantissimi spet-
tacoli ogni sera come il concerto
di Luca Bronzi (venerdi alle 21),
Elia Grassetti (venerdi alle 22.30),
Lucia Galli con la sua arpa celtica
(sabato alle 21.30) o il duo Piccini-
ni e Tamburrini (sabato alle 20 e
domenica alle 16.30). Venerdi, al-
le 17.30, taglio del nastro della
quarta mostra mercato della terra-
cotta e della ceramica contempo-
ranea ‘CeramicAppignano 2014’ e
a seguire, alle 18, la cottura a car-
bone della ciotola inaugurale di
Leguminaria che sara consegnata
al sindaco. Nel fine settimana,
poi, laboratori e dimostrazioni
della foggiatura in forno, giochi
ceramici per 1 bambini a cura del-
la Scuola dei maestri vasai e la sug-

gestiva apertura del ‘Forno carta’
e ‘Forno Fibra’.

QUESTA nuova edizione, pero,
si arricchisce di un tassello in piu
che strizza  locchio  alla
multimedialita. Gli ecotipi di fa-

IL PROGRAMMA

Non mancheranno laboratori
e gli spettacolari forni

di «carta» e «fibra»

giolo Solfi “Occhio di luna”, cece
Quercia, roveja rossa originari di
Appignano e artigianato artisti-
co dei maestri vasai, infatti si fon-
dono con P’arte e con la poesia di
strada e si uniscono a Internet re-
stituendo ai visitatori un’esperien-
za innovativa attraverso la “realta
aumentata”. Grazie a Daqri,

un’applicazione gratuita per smar-
tphone e tablet, i legumi aprono
la strada alla fruizione multisenso-
riale di una selezione di immagi-
ni significative, di ricette di cuci-
na locale e di artigianato artistico,
che si mescolano alla Mostra di
opere del Concorso nazionale di
poesia di strada, a cura dell’Asso-
ciazione culturale Licenze Poeti-
che e del’Adam di Macerata. Il vi-
sitatore, puntando il cellulare su
alcune immagini scelte, come i se-
gnalibri, gli adesivi e altri gadget
reperibili lungo il percorso della
manifestazione, attivera una sug-
gestione artistica creata dall’unio-
ne della tradizione culinaria e arti-
gianale con opere poetiche con-

temporanee.
Per conoscere il programma
completo www.leguminaria.it
Chiara Sentimenti
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