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I’aceto “nobile”
del “Raineri”
ora ¢ una realta

~1

Presentato il prodotto
ottenuto dall'lstituto dopo
ben 14 anni di lavoro

# Presentato sabato scorsoall’Isti-
tuto agrario Raineri, I’ “aceto nobi-
le’} cioé un aceto balsamico prodot-
tosecondoilmetodo classico, otte-
nuto dopo 14 anni di affinamento.
Una “vicenda” veramente impe-
gnativa che era partita nell'anno
scolastico 2004/05, quandol'allora
dirigente Mauro Sangermani e due
professori della scuola - Roberto
Sbalbi e Paolo Nuvolati - avevano
voluto intraprendere una nuova av-
ventura per permettere aglistuden-
ti della scuola di conoscere anche
questo prodotto.

Cosianno dopoanno, 'aceto e sta-
to ottenuto e nelle scorse settima-
nehaavutoluogoil primoimbotti-
gliamento: sabatoscorso finalmen-
telafesta conun evento organizza-
toad hoc.

1l percorso - che attualmente & se-
guito dalla prof.ssaEnrica Belli - ha
coinvolto molte generazioni di stu-
denti, primi veri protagonisti del po-
meriggio

Atenere abattesimoil prezioso pro-

La dirigente Teresa Andena con
una bottiglietta dell’aceto “nobile”

dotto, oltre naturalmente alla diri-
gente Teresa Andena allo stesso
Sangermani e a Roberto Belli, allo-
ravicepreside dellascuola, ancheil
prof. Gian Maria Beone dell'Univer-
sita Cattolica - che ha collaborato
conllstituto a diversi progetti-, 'as-
sessore del Comune di Piacenza Jo-
nathan Papamarenghi e Emilio
Maidi del Consorzio Aceto balsa-
micotradizionale diReggio Emilia.
Traletante testimonianze che han-
no ripercorso 14 anni di lavoro,

quella di Marco Paganelli diploma-
to della scuola e oggi studente
dell’'Universita Cattolica di Piacen-
za: «Durante gli anni trascorsi in
questoistituto - haraccontato il gio-
vane, ripercorrendo i pomeriggi
passati ascuola -hoavutomodo di
cogliere diverse opportunita che
andavano oltre il consueto curricu-
lum scolastico, ma che mi hanno
permesso di appassionarmi, poten-
do “tastare” con mano anche il
mondo produttivo e le sue caratte-
ristiche.

Laceto prodotto dalla scuola, hari-
posato per anni in un locale appo-
sitamente predisposto (acetaia) ed
e stato imbottigliatoin eleganti bot-
tigliette di vetro, poi confezionatein
unaraffinata scatola di cartone. Ol-
tre a spiegare il percorso produtti-
vo duranteil pomeriggio, le oltre 80
persone che hanno partecipato (tra
i quali anche diverse famiglie inte-
ressate ai percorsi didattici propo-
sti dalla scuola)all'evento sonoan-
chestati “accompagnati” inuna de-
gustazione guidata dell’aceto con-
dotta dagli esperti del Consorzio.
Inoltre i ragazzi dell'Istituto alber-
ghiero (il campus come & noto ol-
tre all'Istituto agrario e al Professio-
nale agrario, offre anche un istituto
professionale alberghiero) hanno
offerto un buffet finalizzato a met-
tere a valore le possibilita di abbi-
namento dell’aceto nobile con gra-
na, frutta e anche in diversi tipi di
insalate.

«L’aceto nobile - ha spiegato la
prof.ssa Belli - pur non rappresen-
tando forse uno dei prodotti tipici
piacentini, costituisce unavera ec-
cellenza per il nostro territorio re-
gionale e quindi merita di essere va-
lorizzato in un scuolatecnicacome
lanostra che offre ancheunindiriz-
zo enologico». _Clamol.
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‘Terrepadane, con “Porice Aperte
invetrina (uue le novita del settore
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