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Presenti nella quarta edizione i panificatori Cifarelli, De Palo, Mingone e Perrone

Pane, re del “Taste” a Firenze

Protagonista per tre giorni il consorzio per la tutela Igp

IL PANE di Matera in vetrina
nella quarta edizione del Ta-
ste diFirenze. Il consorzioper
la Tutela del Pane di Matera
Igpestatoprotagonista in po-
sitivo della tre giorni di as-
saggi, scoperte ed acquisiti
nella rassegna denominata
“Taste. In viaggio con le di-
versita del gusto”, organizza-
ta da Pitti Immagine e dal
Centro di Firenze per la Moda
Italiana. Da un'idea del “Ga-
stronauta” Davide Paolini, in-
fatti, € nata questa esposizio-
neraffinataericercata deimi-
gliori prodotti italiani, che
viene riproposta perla quarta
edizione alla Stazione Leopol-
da di Firenze e alla quale, per
la prima volta, hanno preso
parte i panificatori del Con-
sorzio materano. Quattro
giovani panificatori della cit-
ta dei Sassi, infatti, sono riu-
sciti ad entrare a far parte in-
tegrante di un progetto di
qualita assoluta e ricercata
deiprodotti tipici della cucina
italiana grazie all'ldentifica-
zione Geografica Protetta,
che il Pane di Matera ha otte-
nuto solamente da pochi me-
si. Questa partecipazione e il
primo effetto della creazione
del Consorzioperla Tuteladel
Pane di Matera e dell'asse-
gnazione delllgp, grazie al
quale lo stesso consorzio e
riuscitoadottenereil passper
la manifestazione fiorentina.
Probabilmente alla produzio-
ne materana serviva la spinta
adeguata della terza genera-
zione di panificatori per poter
esplodere. «La terza genera-
zione -ci spiega Massimo Ci-

| panificatori materani

farelli, componente del Con-
sorzio e rappresentante del
panificiodifamiglia-civoleva
per ottenere innanzitutto
1'Igp, che e statoil veicolo fon-
damentale per la partecipa-
zione ad una manifestazione
di cosi grande spessore come
il Taste di Firenze». Una ma-
nifestazione organizzata con
un'accuratezza unica nel set-
tore, con un'area dedicata in-
teramenteaglistand, senzala
possibilita di vendita del pro-
dotto, ed un'area riservata so-
lamente alle vendite, dove ad-
dettial commercio dei prodot-
tisisonooccupatidellamerci-
ficazione. Il panedi Matera ha
riscosso un successo davvero
enorme, tanto da sorprende-
re persino chi ha promosso
questa iniziativa. «Sono stati

giorni davvero proficui -ha
continuato Cifarelli- a dimo-
strazione che anchei toscani,
che mangiano del pane senza
sale, hanno apprezzato il pa-
nediMatera. Unsuccessoina-
spettato che ci ha costretti a
ridimensionare le misure de-
gli assaggi, costringendoci a
ridurre 1 pezzi per evitare di
terminare il prodotto con am-
pio anticipo rispetto alla fine
della manifestazione». Ma la
notizia piu interessante arri-
va dal settore delle vendite,
che hafattoriscontare un pri-
mato assoluto all'interno del
Taste 2009. «Ad avvalorare
quanto stiamo dicendo -ha ri-
preso Massimo Cifarelli- c'e
statala notizia che nella sera-
ta di ieri (domenica per chi
legge)ciearrivatadalmagaz-
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ziniere del settore vendite,
che ci ha comunicato la fine
del nostro prodotto come pri-
mo in assoluto della manife-
stazione alle 19 e 55, con an-
nessi i complimenti per 1'ob-
biettivo raggiunto da parte
dell'organizzazione e tanto
orgoglio da parte nostra». I1
successo dell'unico pane pre-
senteallamanifestazione, ric-
ca di prelibatezze di un certo
spessore come vini, aceti e
particolari tipi di verdure, de-
ve essere ricercato in un dato
di non secondaria importan-
za, come deve essere conside-
rato 1'uso di una particolare
materia prima, il grano duro
Cappelli. «La partecipazione
ad un evento dove la ricerca-
tezza della gastronomia e al
primo posto € dovuto anche

alla scelta delle materie pri-
me. Ad oggi noi panificatori
del consorzio utilizziamo un
grano duro che ci costa piu
del doppiodel normale (65 eu-
ro al quintale per il grano
Cappelli contro i 30 euro al
quintale del grano duro soli-
to, ndr), perché siamo andati
aricercare la qualita assoluta
del grano Cappelli, che non si
producevapiuda tempoperle
sue basse rese. Quindi -sotto-
linea 1'esponente del Consor-
zio Pane di Matera- questa di
Taste puo essere considerata
la giusta vetrina per un pro-
dottodi qualita assolutacome
il nostro». La scelta di un tar-
get alto e ricercato potrebbe
essere la giusta scelta per il
Pane di Matera, da sempre ac-
costato ad altri tipi di pane
prodottineidintorni. “Cisono
diversi target ai quali puo es-
sere proposto un prodotto -
conclude Massimo Cifarelli-
noi abbiamo scelto di rivol-
gerci alle nicchie di mercato,
a coloro che ricercano un pro-
dotto di qualita e penso sia la
giusta scelta perché oggiil ci-
bo fa moda”. Alla manifesta-
zione, con Cifarelli hanno
partecipato Aldo De Palo
(Forno Fratelli De Palo), Gia-
cinto Mingone (Antico For-
noPerrone)ePatrizia Perro-
ne (FornoPerrone Gennaro).
Il prossimo appuntamento
del Consorzio per la Tutela
del Pane di Matera e previsto
a San Patrignano per un'al-
tra importante Fiera del pa-
norama culinario italiano,
denominata “Gusto”.
Francesco Calia

Domani mattina

Onorificenze
in prefettura

SIsvolgeradomanialle11,
presso il salone di rappre-
sentanza del Palazzo el Go-
verno, la cerimonia di con-
segna delle onorificenze
dell’Ordine al merito della
Repubblica italiana, confe-
rite dal presidente della
Repubblica con decreto del
27 dicembre 2009, al te-
nente colonnello Domeni-
co Punzi (nella foto), co-
mandante provinciale dei
carabinieri di Matera, al si-
gnor Emanuele Giasi (uf-
ficiale), Giacomo
Dell’Olio (cavaliere),
Francesco Acquasanta
(cavaliere), Ippazio Anto-
nio Filoni (cavaliere),
Giuseppe De Bellis (cava-
liere).




