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Bovinmarche torna in cattedra, ultimi
posti disponibili per il corso sulla
carne marchigiana

di REDAZIONE –

Nuovo appuntamento, martedì 19 marzo a Loreto, con “Anteriore: povero ma buono”  il
corso sulla carne marchigiana promosso in collaborazione con Bovinmarche. Ultimi posti
disponibili –

LORETO – Torna il corso che strizza l’occhio alla tradizione, al risparmio,
alla valorizzazione di una grande materia prima, la Marchigiana. Martedì
19 marzo, nell’aula didattica dell’IIS Alberghiero Einstein Nebbia di
Loreto, appuntamento con “Anteriore, povero ma buono. Proposte
interessanti e idee di riutilizzo dell’anteriore bovino della razza
marchigiana” l’iniziativa che mira a coinvolgere allievi dell’istituto e

professionisti del settore in una full immersion dedicata all’anteriore taglio bovino, “re”
delle ricette della tradizione marchigiana. A promuoverlo è la Federazione Nazionale
Cuochi Sezione di Ancona in collaborazione con l’Associazione Italiana Macellerie
Artigiane e Bovinmarche, cooperativa di allevatori marchigiani, che metterà a
disposizione la materia prima, certificata e di ottima qualità, con cui si cimenteranno gli
iscritti alla giornata di formazione.

“La partecipazione ottenuta a fine gennaio a Senigallia con il primo corso dedicato a
questo taglio spesso sottovalutato – ha sottolineato Domenico Romanini, presidente
Bovinmarche – ci ha spinto a riproporre un’iniziativa che si inserisce appieno nella
mission della nostra cooperativa: promuovere, valorizzare e indicare come riconoscere la

By  admin  - 15 Marzo 2019
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carne di qualità delle Marche». A guidare la lezione, spiegando, tra l’altro, la realizzazione
di piatti che hanno segnato la storia gastronomica delle Marche, sarà Fabrizio
Gasparrini, della macelleria “Da Samorina” di Loreto, socio Aima e membro dello staff
tecnico della Nazionale Italiana Macellai. Il corso è in programma dalle ore 8,30 alle 13. Il
costo dello stesso, per gli allievi è di 10 euro (tesseramento 35 euro), per i professionisti
è di 30 euro (tesseramento 60 euro). La prenotazione è obbligatoria. Info e prenotazioni:
contattare la Federazione ai numeri 338 9698360 (Borsini) o 339 2944666 (Cingolani).

Copyright©2019 Il Graffio, riproduzione riservata
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Loreto: Bovinmarche torna in cattedra.
Nuovo appuntamento, martedì a Loreto,
con “Anteriore: povero ma buono” il corso
sulla carne marchigiana promosso in
collaborazione con Bovinmarche
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materia prima, la
Marchigiana. Martedì 19
marzo, nell’aula didattica
dell’IIS Alberghiero Einstein
Nebbia di Loreto (AN),
appuntamento con
“Anteriore, povero ma buono.
 
Proposte interessanti e idee
di riutilizzo dell’anteriore

bovino della razza marchigiana” l’iniziativa che mira a coinvolgere allievi dell’istituto e professionisti

VIVERE OSIMO / 16.03.2019



18/3/2019 Loreto: Bovinmarche torna in cattedra. Nuovo appuntamento, martedì a Loreto, con “Anteriore: povero ma buono” il corso sulla carne marchigian…

https://www.vivereosimo.it/2019/03/16/loreto-bovinmarche-torna-in-cattedra-nuovo-appuntamento-marted-a-loreto-con-anteriore-povero-ma-buono-il-corso-sul… 2/5

del settore in una full immersion dedicata all’“Anteriore” taglio bovino “re” delle ricette della tradizione
marchigiana.

A promuoverlo è la Federazione Nazionale Cuochi Sezione di Ancona in collaborazione con
l’Associazione Italiana Macellerie Artigiane e Bovinmarche, cooperativa di allevatori marchigiani, che
metterà a disposizione la materia prima, certificata e di ottima qualità, con cui si cimenteranno gli
iscritti alla giornata di formazione.

“La partecipazione ottenuta a fine gennaio a Senigallia con il primo corso dedicato a questo taglio
spesso sottovalutato - ha sottolineato Domenico Romanini, presidente Bovinmarche - ci ha spinto a
riproporre un’iniziativa che si inserisce appieno nella mission della nostra cooperativa: promuovere,
valorizzare e indicare come riconoscere la carne di qualità delle Marche”.

A guidare la lezione, spiegando, tra l’altro, la realizzazione di piatti che hanno segnato la storia
gastronomica delle Marche, sarà Fabrizio Gasparrini, della macelleria “Da Samorina” di Loreto, socio
AIMA e membro dello staff tecnico della Nazionale Italiana Macellai. Il corso è in programma dalle ore
8.30 alle 13.

Il costo dello stesso, per gli allievi è di 10€ (tesseramento 35€), per i professionisti è di 30€
(tesseramento 60€).

Per info e prenotazioni (obbligatorie) contattare la Federazione ai numeri: M. 338 9698360 (Borsini) o
M. 339 2944666 (Cingolani).

 

 

 
 
 

 

Commenti

di Redazione

Questo è un comunicato stampa pubblicato il 16-03-2019 alle 06:55 sul giornale del 16 marzo
2019 - 245 letture

In questo articolo si parla di lavoro, corso

 L'indirizzo breve è https://vivere.biz/a5nY
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Arrivano gli arrosticini made in Marche. Così
Bovinmarche omaggia il piatto simbolo abruzzese

Ancona

Bovinmarche, la cooperativa di allevatori che ha da poco celebrato i suoi primi 30 anni, lancia oggi sul mercato i suoi

arrosticini “made in Marche”. Un omaggio goloso alla vicina Abruzzo “regina” incontrastata di un piatto simbolo

della regione – e dello Stivale – capace di evocare un immaginario fatto di natura verace e di usanze antiche.

«Non vogliamo certo mettere in discussione la paternità degli arrosticini-

sottolinea Paolo Laudisio, direttore Bovinmarche, che poi precisa – ma se un

piatto è buono, e si è in grado di replicarlo, perché non farlo?». Nasce così la

s�da di Bovinmarche che, a partire da maggio, distribuirà ai suoi ristoranti e

agriturismi, il nuovo prodotto di punta della linea per la ristorazione di qualità

garantita dalla cooperativa di allevatori: gli arrosticini made in Marche, freschi

o surgelati.

I ristoranti e agriturismi coinvolti nella prima tappa di un programma più ampio – che mira a distribuire il prodotto

ovino più amato d’Italia anche nelle macellerie e nella grande distribuzione – sono circa 200, sparsi in tutta la

regione. «Cogliamo l’occasione della primavera per lanciare e testare il progetto nella ristorazione commerciale ma,

se funzionerà, lo apriremo ai canali di vendita al dettaglio (macellerie) e, a seguire, nella grande distribuzione».

La cooperativa di allevatori ha deciso di immettere sul mercato questo piatto “per rispondere alla richiesta dei

clienti, in questo caso ristoratori e proprietari di agriturismi, abituati a un servizio tempestivo di consegna e,

soprattutto, alla qualità della carne marchigiana certi�cata da Bovinmarche”.

«Chi ci conosce – continua Laudisio – sa che i nostri capi sono marchigiani, che

le 400 aziende socie, tra cui, da 15 anni anche quelle di allevatori di ovini –

sono tutte caratterizzate da sistemi di allevamento estensivi che ancora

prevedono la transumanza estiva verso le montagne dei Sibillini. E che

aderiscono al sistema di certi�cazione biologico oltre al disciplinare di

produzione dell’Agnello del centro Italia IGP». Gli allevatori interessati dal

progetto di lancio degli arrosticini marchigiani sono 20, tutti collocati nella

zona dell’entroterra marchigiano, sui Monti Sibillini, massiccio montuoso

situato nell’Appennino umbro-marchigiano, e allevano un totale di circa 10mila capi.

di  Agricultura.it  - 23 Aprile 2019
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È un tassello in più che va ad aggiungersi al lavoro che da 15 anni la cooperativa porta avanti insieme agli allevatori

di ovini, circa 200. Il prodotto, agnelli locali, inizialmente era destinato esclusivamente alla GDO, mentre da tre anni

è stata avviata anche la fornitura ad agriturismi, ristoranti regionali e nelle macellerie convenzionate con

Bovinmarche. Per un ulteriore sviluppo del circuito è stato fondamentale l’approvazione della certi�cazione IGP

“Agnello del Centro Italia” che ha dato l’opportunità agli allevatori locali di valorizzare e identi�care il proprio

prodotto.
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Con gli arrosticini marchigiani Bovinmarche omaggia il

piatto simbolo dell’Abruzzo

Bovinmarche,  la cooperativa di allevatori che ha da poco
celebrato  i  suoi  primi  30  anni,  lancia  oggi  sul  mercato  i
suoi  arrosticini  “ made  in  Marche” .  Un  omaggio  goloso
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alla  vicina  Abruzzo  “ regina”   incontrastata  di  un  piatto
simbolo della regione – e dello Stivale – capace di evocare
un immaginario fatto di natura verace e di usanze antiche.

“Non  vogliamo  certo  mettere  in
discussione  la paternità degli arrosticini”
sottolinea  Paolo  Laudisio,  direttore
Bovinmarche, che poi precisa “ma se un
piatto  è  buono,  e  si  è  in  grado  di

replicarlo,  perché  non  farlo?”.  Nasce  così  la  sfida  di
Bovinmarche  che,  a  partire  da  maggio,  distribuirà  ai  “suoi”
ristoranti  e  agriturismi,  il  nuovo  prodotto  di  punta  della  linea
per  la  ristorazione  di  qualità  garantita  dalla  cooperativa  di
allevatori:  gli  arrosticini  “made  in  Marche”,  freschi  o
surgelati.

I  ristoranti  e  agriturismi  coinvolti  nella  prima  tappa  di  un
programma più ampio – che mira a distribuire il prodotto ovino
più  amato  d’Italia  anche  nelle  macellerie  e  nella  grande
distribuzione  –  sono  circa  200,  sparsi  in  tutta  la  regione.
“Cogliamo l’occasione della primavera per lanciare e testare il
progetto nella  ristorazione commerciale ma, se  funzionerà,  lo
apriremo  ai  canali  di  vendita  al  dettaglio  (macellerie)  e,  a
seguire, nella grande distribuzione”.

La cooperativa di allevatori ha deciso di immettere sul mercato
questo piatto “per rispondere alla richiesta dei clienti, in questo
caso ristoratori e proprietari di agriturismi, abituati a un servizio
tempestivo di consegna e, soprattutto, alla qualità della carne
marchigiana certificata da Bovinmarche”.

“Chi ci conosce – continua Laudisio – sa che i nostri capi sono
marchigiani,  che  le  400  aziende  socie,  tra  cui,  da  15  anni
anche quelle di allevatori di ovini – sono tutte caratterizzate da
sistemi  di  allevamento  estensivi  che  ancora  prevedono  la
transumanza  estiva  verso  le  montagne  dei  Sibillini.  E  che
aderiscono  al  sistema  di  certificazione  biologico  oltre  al
disciplinare di produzione dell’‘Agnello del centro Italia IGP’”.

Gli allevatori interessati dal progetto “di lancio” degli arrosticini
marchigiani  sono  20,  tutti  collocati  nella  zona  dell’entroterra
marchigiano,  sui  Monti  Sibillini,  massiccio  montuoso  situato
nell’Appennino  umbro­marchigiano,  e  allevano  un  totale  di
circa 10.000 capi.

È un tassello in più che va ad aggiungersi al lavoro che da 15
anni  la  cooperativa  porta  avanti  insieme  agli  allevatori  di
ovini,  circa  200.  Il  prodotto,  agnelli  locali,  inizialmente  era
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destinato esclusivamente alla GDO, mentre da tre anni è stata
avviata anche  la  fornitura ad agriturismi,  ristoranti  regionali  e
nelle  macellerie  convenzionate  con  Bovinmarche.  Per  un
ulteriore  sviluppo  del  circuito  è  stato  fondamentale
l’approvazione  della  certificazione  IGP  “Agnello  del  Centro
Italia”  che  ha  dato  l’opportunità  agli  allevatori  locali  di
valorizzare e identificare il proprio prodotto.

 

Fonte: Bovinmarche
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ANCONA	(AN	–	MARCHE)	–	BOVINMARCHE,	LA
COOPERATIVA	DI	ALLEVATORI	CHE	HA	DA
POCO	CELEBRATO	I	SUOI	PRIMI	30	ANNI,
LANCIA	OGGI	SUL	MERCATO	I	SUOI
ARROSTICINI	“MADE	IN	MARCHE”.
Un	omaggio	goloso	alla	vicina	Abruzzo	“regina”	incontrastata	di	un	piatto	simbolo	della	regione	–	e	dello

Stivale	–	capace	di	evocare	un	immaginario	fatto	di	natura	verace	e	di	usanze	antiche. 

“Non	vogliamo	certo	mettere	in	discussione	la	paternità	degli	arrosticini”	sottolinea

Paolo	Laudisio,	direttore	Bovinmarche,	che	poi	precisa	“ma	se	un	piatto	è	buono,	e	si

è	in	grado	di	replicarlo,	perché	non	farlo?”. Nasce	così	la	s�da	di	Bovinmarche	che,	a

partire	da	maggio,	distribuirà	ai	“suoi”	ristoranti	e	agriturismi,	il	nuovo	prodotto	di

punta	della	linea	per	la	ristorazione	di	qualità	garantita	dalla	cooperativa	di

allevatori:	gli	arrosticini	“made	in	Marche”,	freschi	o	surgelati.

I ristoranti	e	agriturismi coinvolti nella	prima	tappa	di	un	programma	più	ampio	–	che	mira	a	distribuire	il

prodotto	ovino	più	amato	d’Italia	anche	nelle	macellerie	e	nella	grande	distribuzione	–	sono	circa 200,	sparsi	in

tutta	la	regione.	“Cogliamo	l’occasione	della	primavera	per	lanciare	e	testare	il	progetto	nella	ristorazione

commerciale	ma,	se	funzionerà,	lo	apriremo	ai	canali	di	vendita	al	dettaglio	(macellerie)	e,	a	seguire,	nella	grande

distribuzione”.

La	cooperativa	di	allevatori	ha	deciso	di	immettere	sul	mercato	questo	piatto	“per	risponderealla	richiesta	dei

clienti,	in	questo	caso	ristoratori	e	proprietari	di	agriturismi,	abituati	a	un	servizio	tempestivo	di	consegna	e,

soprattutto,	alla	qualità	della	carne	marchigiana	certi�cata	da	Bovinmarche”.

“Chi	ci	conosce –	continua	Laudisio –	sa	che	i	nostri	capi	sono	marchigiani,	che	le	400	aziende	socie,	tra	cui,	da	15

anni	anche	quelle	di	allevatori	di	ovini	–	sono	tutte	caratterizzate	da	sistemi	di	allevamento	estensivi	che	ancora

prevedono	la	transumanza	estiva	verso	le	montagne	dei	Sibillini.	E	che	aderiscono	al	sistema	di	certi�cazione	biologico

oltre	al	disciplinare	di	produzione	dell’‘Agnello	del	centro	Italia	IGP’”.  

Gli	allevatori	interessati	dal	progetto	“di	lancio”	degli	arrosticini	marchigiani	sono	20,	tutti	collocati	nella	zona

dell’entroterra	marchigiano,	sui	Monti	Sibillini,	massiccio	montuoso	situato	nell’Appennino	umbro-

marchigiano,	e	allevano	un	totale	di	circa	10.000	capi.
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È	un	tassello	in	più	che	va	ad	aggiungersi	al	lavoro	che	da	15	anni	la	cooperativa	porta	avanti	insieme	agli

allevatori	di	ovini,	circa	200.	Il	prodotto,	agnelli	locali,	inizialmente	era	destinato	esclusivamente	alla	GDO,

mentre	da	tre	anni	è	stata	avviata	anche	la	fornitura	ad	agriturismi,	ristoranti	regionali	e	nelle	macellerie

convenzionate	con	Bovinmarche.	Per	un	ulteriore	sviluppo	del	circuito	è	stato	fondamentale	l’approvazione

della	certi�cazione	IGP	“Agnello	del	Centro	Italia”	che	ha	dato	l’opportunità	agli	allevatori	locali	di	valorizzare

e	identi�care	il	proprio	prodotto.

SCARICA	IL	COMUNICATO	STAMPA	(https://www.ilcibonauta.com/wp-

admin/Gestione_File/Documenti/Arrosticini_Bovinmarche.pdf)
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La Club House dell’ Ippodromo di Bologna ospita una degustazione di Bianchello
del Metauro.

La leggenda narra che questo vino fu l’arma segreta usata dai Romani per
scon�ggere nel 207 Asdrubale nella battaglia del �ume Metauro. Le truppe
del fratello di Annibale si inebriarono con questo nettare e furono
nettamente scon�tte dalle legioni dai consoli Marco Livio Seminatore e Gaio
Claudio Nerone.

 

Sono passati 2226 anni dalla battaglia narrata da Tacito che segnò la �ne della
avventura dei cartaginesi in Italia. Il nome del vino deriva dalle Uve Biancame e dal �ume Metauro lungo le cui rive
vengono coltivate le vigne. La sua valorizzazione è abbastanza recente, risale al 2 Aprile 1969 con il riconoscimento
della DOC. La zona di produzione è concentrata nella provincia di Pesaro Urbino nei comuni e nelle frazioni di
Cartoceto, Colli al Metauro, Fano, Fermignano, Fossombrone, Fratterosa, Isola del Piano, Montefelcino, Mondavio,
Sant’Ippolito, Terre Roveresche e Urbino per un totale di 244 ettari vitati.

di Umberto Faedi (http://www.iltitolo.it/author/umberto-faedi/)
16 maggio 2019
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I vini devono essere ottenuti con base ampelogra�ca di Uva Biancame al 95% e Malvasia Bianca Lunga al massimo
del 5%. Le tipologie previste sono Bianchello Tradizionale, Superiore, Spumante e Passito. Le cantine di nove
produttori si sono unite nel gruppo Bianchello d’Autore con il sostegno dell’Istituto Marchigiano Tutela Vini. Il
mercato delle cantine è costituito al 60% dal mercato locale, 20% dal mercato italiano e 20% dal mercato estero
come media, alcune cantine arrivano �no al 40% di esportazione del loro vino. Le cantine che hanno costituito il
gruppo Bianchello d’Autore sono: Bruscia – San Costanzo, Cignano – Isola di Fano Fossombrone, Il Conventino-
Montecicciardo, Di Sante – Fano, Fiorini – Terre Roveresche, Mariotti – Colli di Metauro, Morelli – Fano, Terracruda
– Fratte Rosa e Fattoria Villa Ligi – Pergola.

 

Il Bianchello si abbina egregiamente con antipasti misti, antipasti di pesce, primi piatti di pesce delicati, fritture
saporite, piatti di portata a base di molluschi, carni bianche e animali da cortile, preparazioni delicate e come vino da
tutto pasto. Vino versatile, ottimo come aperitivo nella versione Spumante che negli ultimi anni molte cantine
hanno ottimamente sviluppato. La degustazione è cominciata con tre Bianchello in versione Spumante Brut e
Metodo Classico.
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A seguire tre Tradizionali, dieci Superiori e due Passiti. In abbinamento la crescia e la Casciotta DOP di Urbino, il
formaggio di fossa di Urbino che si sono ben unite in mariage con il vino e i salumi della Cooperativa Bovinmarche la
quale festeggia in questi giorni 30 anni di attività. Annovera 500 soci allevatori e norcini di tutta la regione che
seguono metodi tradizionali di lavorazione con carni non di allevamento intensivo.

 

I prodotti sono rigorosamente NO OGM e certi�cati NO Antibiotic. Sono 70 nella regione le macellerie che
vendono i prodotti certi�cati carne bovina marchigiana. Pancetta, lonzino, capocollo, guanciale o goletta e il
ciauscolo salume emblema delle Marche hanno ben accompagnato la degustazione del Bianchello.
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Bianchello d’ autore: la riscoperta del più
antico vitigno marchigiano

Il Bianchello del Metauro Doc festeggia 50 anni dalla denominazione con una serie di
presentazioni e degustazioni che attraverseranno buona parte dello Stivale nei prossimi
mesi.

Ottenuto da uve Bianchello (Biancame) almeno per il 95% e Malvasia bianca  �no ad un
massimo del 5%, il Bianchello del Metauro è stata la prima denominazione ad essere
riconosciuta nella provincia di Pesaro-Urbino e tra le prime della regione Marche nel 1969.

Di questo vitigno autoctono delle Marche però si hanno tracce lontanissime che arrivano a
2226 anni fa, quando Tacito ne diede notizia in uno scritto che narrava della vittoria dei
Romani sui Cartaginesi: secondo quanto riportato da Tacito, durante la Battaglia del
Metauro del 207 a. C. il Bianchello fu inconsapevole alleato dei Romani perché, inebriando i
Cartaginesi, li indebolì consentendo ai Romani di avere la meglio sul campo di scontro.

Questo è quanto sappiamo del Bianchello nella storia, ma oggi questa Doc, la cui
produzione è compresa nel territorio che va dalla costa pesarese all’ entroterra urbinate,
torna sul mercato con un progetto attuale, che parla direttamente ai consumatori.
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Il progetto è stato reso possibile grazie a nove produttori che �n dal 2017 si sono uniti  per
promuovere la Doc “Bianchello del Metauro” con il sostegno di IMT (Istituto Marchigiano di
Tutela Vini): Bruscia, Cignano, Claudio Morelli, Il Conventino di Monteciccardo, Di Sante,
Fiorini, Mariotti Cesare, Terracruda, Fattoria Villa Ligi. Le aziende, alcune delle quali giunte
alla terza generazione, seguono l’intero processo produttivo dalla vendemmia alla
promozione e si sono poste l’obiettivo di restituire valore a un vino autentico e dai grandi
sapori che trova espressione in quattro tipologie: “spumante”, “tradizionale”, “superiore” e
“passito”.

Seppure il legame con il territorio metta un limite alla produzione, le nove cantine
producono circa 6mila ettolitri e 400.000 bottiglie l’anno di Bianchello del Metauro DOC: di
queste, il 60% di produzione è destinato al mercato locale, il 20% al nazionale e il 20%
all’estero; proprio l’ export sta segnando buoni segnali di crescita, tanto che i dati del 2018
segnano il +10%.

La promozione si presenta con un ricco calendario di appuntamenti che si snoderanno da
nord a sud toccando le principali città italiane – Milano, Bologna, Roma, Verona – con eventi
esclusivi in cui i produttori coinvolgeranno giornalisti, sommelier, ristoratori, esperti del
settore, invitati a conoscere i sapori, il passato e il futuro della doc autoctona. Anche le �ere
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saranno traino per il coinvolgimento del pubblico:  oltre alla presenza al recente Vinitaly, in
estate la Doc sarà protagonista del “Festival Internazionale del Brodetto e delle Zuppe di
Pesce”, il 4-7 luglio a Fano, durante il quale sono previsti importanti abbinamenti con le
ricette proposte dai migliori chef che parteciperanno alla kermesse; in�ne, fra ottobre e
novembre, “i nove del Bianchello” presenzieranno anche durante la 54^ “Fiera Nazionale del
Tartufo Bianco di Acqualagna” (27 ottobre -1, 2, 3, 9, 10 novembre, Acqualagna PU).

Gli appuntamenti saranno occasione per far conoscere anche altri prodotti tipici
marchigiani: la Casciotta d’Urbino DOP, primo prodotto caseario ad aver conquistato la
certi�cazione DOP,  i salumi della tradizione marchigiana della cooperativa Bovinmarche
che conta ben 500 soci e il Formaggio di Fossa di Sogliano Dop, prodotto tipico della
vallata del Rubicone e del Marecchia.

A far compagnia alle degustazioni in calice, infatti, ci saranno anche le degustazioni “a
vassoio” per una promozione del territorio completa.

Tutte le attività dell’ iniziativa “Bianchello d’ autore” e il focus sulle cantine aderenti sono
consultabili sul sito:

www.bianchellodautore.com

Manuela Di Luccio
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