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Vasca con la massa a riposo Lavorazione manuale della massa Preparazione delle preforme

UN PANE DA FAR «LIEVITARE»

«Abbiamo intenzione di realizzare, con la collaborazione del Comung di M:
tera, la sede del Consorzio dei gandti nei Rioni Sassi in quanto massimo

simbolo della civilta contadina» racconta Massimo Cifarelli, presidgnte de
l*Associazione per la promozione e la valorizzazione del Pane di Matera, i
tuita nel 2000.
Va ricordato che i Rioni Sassi, lsantica citta costituita da un groviglig di cas
realizzate in tufo o scavate nella roccia, dal 1993 sono patrimonio mondia
delleUnesco e ambita meta turistica. Ed & proprio negli Antichi Rioni ¢che An:
tonio Cifarelli, nonno del giovane presidente, lavoro come fornaio sino alla s
conda meta degli anni 40. Poi «sali» a costruirsi tipalitosiddetto pia
no, ossia nella citta nuova dove, a seguito della legge di sfollamento|del 19
furono trasferiti gli abitanti dei Sassi.
Massimo Cifarelli ha seguito le orme del nonno Antonio e del papa Gjovann

Marchio di commercializzazione del Pane di Matera

igp. Sullo sfondo si riconosce Isantico campanile della
Cattedrale

Pane
cosiddetto

a «cornetto»:
fornito di una

spessa crosta

e prediletto
da chi ama
un gusto . . .
AT oggi abbiamo qualche contatto a Milano, Varese, Bologna,
Roma».
Tra i progetti vi & anche quello di agganciare il prodotto 8% _
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@
Potenza ' ¢4
Matera

Assaociazione per la promozione
e la valorizzazione del Pane di Matera

Via XX Settembre, 25 - 75100 Matera - Tel. 0835.385630 - Fax 0835.383099
Presidente Massimo Cifarelli - Vicepresidente Patrizia Perrone

Le aziende aderenti

Antico forno a legna di Perrone Lucia e Csnc- Via S. Stefano, 37 - Matera - Tel. 0835.334138
Panfornaio di Cancelliere e Guidotti snc Via Appia - Miglionico (MT) - Tel. 0835.559077
Pani“cio Cifarelli srl - Via Istria, 17 - Matera - Tel. 0835.385630

Pani“cio Flli Ettore e Tommaso De Palo srcVia L. Protospata, 42 - Matera - Tel. 0835.335541
Pani“cio Perrone Gennaro snc Via Nazionale, 50 - Matera - Tel. 0835.385656

Pani“cio S. Giacomo sn¢ Via La Martella, 35 - Matera - Tel. 0835.262219
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Lavorazione per dare al pane la forma “nale voluta

ne, al vino Matera doc e alleolio extravergine deoliva dellsarea materana per pro-
porre in Italia e allsestero un paniere di prodotti di qualita.

«Intendiamo seguire tale percorso ... conferma Cifarelli ... con il Consorzio del
vino Matera doc che gia ha contatti con i ristoratori lucani alleestezodim*

po la recente positiva partecipazione all*Euro Med Food 2008 di Foggia, stiamo

pensando ad azioni di marketing da svolgere sempre con la Camera di commer-
cio di Matera e con I+Alsia grazie alla quale, va evidenziato, & stato elaborato il
disciplinare di produzione per leottenimento dellsigp per il nostro pane».

Altra idea dell*Associazione € di raccordarsi con gli agricoltori materani per rea-
lizzare un progetto teso al pieno utilizzo e alla riscoperta delle antiche varieta
autoctone di grano duro.

Tradizionalmente il Pane di Matera igp si cuoce nel

CEREALICOLTURA DI QUALITA forno a legna

Nel territorio materano sin dallsantichita si sono coltivati i cereali. Lo si appren-
de dagli studi archeologici svolti a Metaponto dalleéquipe coordinata da Joseph
C. Carter dell*Universita di Austin del Texas dai quali € emerso che nel perio-
do arcaico i cereali rappresentavano la principale coltura. Nellsarea materana,
per oltre un millenniorfo alla Riforma Agraria degli anni 50 del secolo scorso

e esistito un sistema di tipo feudale con latifondi e la conseguente presenza di
uneagricoltura estensiva. E basta guardare il paesaggio, gli insediamenti rurali e
le antiche masserie foctite dellsagro di Matera, spesso sorte sui vecchi «jazzi»
ossia i grandi ovili rupestri, per comprendere lsimportanza che qui ha avuto la
cerealicoltura.

Vi é da aggiungere che in questearea per le particolari caratteristiche di terreno e
clima il frumento, specie quello duro, ha da sempre trovato le migliori condizio-

ni di coltivazione. Da qui la centralita che hanno avuto il pane e la pasta nella
realta socio-economica materana. Lseminente studioso di granicoltura Vincen-
zo Valicenti, che fu capo dellslspettorato provinciale dellsagricoltura di Matera
tra la “ne degli anni 50 e gli anni 60, riferiva sullsidoneo clima nelle campagne
materane e sulle peculiarita dei terreni, che essendo argillosi, con esigue quanti-
ta di calcio e abbondanti quantita di potassio, conferivano alla qualita del grano
prodotto una «conclamata superiorita». Di questo la popolazione materana, in
buona parte dedita alleagricoltura sino agli anni 60, ha saputo fare buon uso.
«Dal culto e dalle antiche tradizioni della qualita del pane ... conferma il saggista
Giovanni Caserta, che da profondo conoscitore delle tradizioni popolari ha col-
laborato allelaborazione del disciplinare di produzione del Pane igp di Matera
... i materani non si sono mai distaccati anche dopo gli anni del boom economi-
co quando sono migliorate le condizioni di vita ed e stato possibile permettersi
di dlve(S|‘t;a(e !a dieta ahmentare con altri allment|>_>. La cottura dei pani da un chilo nel forno a legna
Da antichi libri e documenti emerge come, per via delleeccellente gra i o
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