» FOOD AND DRINK

Lacitta é
celebrata non
solo per i forni
delle acciaierie
ma anche per
quelli dove viene
cotto il pane di
Terni

Per chiama la
pasta lunga e da
provare la ciriola,
lontana parente
dei pici toscani e
delle fettuccine

Il pampepato
ternano
rappresenta al
meglio
quell'insieme di
contraddizioni
caro alla
tradizione umbra
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Il gusto del

di Raffaella Galamini

» TERNI - Terni ¢ la citta
dell'acciaio e di San Valenti-
no: il simbolo del progresso
industriale e il sentimento
piu antico sono legati a dop-
pio filo alla storia e all'identi-
ta della provincia umbra.
Qui, in questa terra, i contra-
sti sono davvero di casa e ba-
sta girare I'angolo di una stra-
da per rendersene bene con-
to. Non si spiega altrimenti
come possano convivere a
poche centinaia di metri la
Grande Pressa, limmenso
monumento che ¢ il simbolo
stesso della presenza indu-
striale in citta e la Basilica do-
ve sono custodite le spoglie
del santo, meta ininterrotta
di pellegnnagglo per miglia-
ia di innamorati ogni anno.
E ancora: basta una cammi-
nata in centro, in fondo a
Corso del Popolo per ammi-
rare un'importante testimo-
nianza dell'arte contempora-
nea: I'Obelisco Lancia di Lu-
ce dello scultore Arnaldo Po-
modoro. Un'opera imponen-
te a rappresentare il legame
di Terni con le acciaierie e la
durezza del lavoro nonostan-
te il progresso industriale.
Poco piu in 1a si puo visitare
San Salvatore, il piu antico
monumento di Terni (si pen-
sa risalga addirittura all'epo-
ca paleocristiana): all'inter-
no conserva affreschi della
prima meta del XII secolo e
nell'abside spicca una Croci-
fissione di scuola umbra dei
primi del '500.

Sacro e profano, passato e
presente, arte e industria: a
Terni tutto ¢ possibile.

Gia da qui si comprende co-
me il centro umbro sia abi-
tuato ai contrasti e alle con-
traddizioni che dal tessuto
urbanistico e artistico coin-
volgono ogni aspetto della vi-
ta sociale.

Perfino la cucina. Cosi, qua-
si per gioco vien da pensare,
ad esempio, che Terni ¢ cele-
brata non solo periforni del-

Umbria‘

» [ SAPORI DEL TERNANO

Montefalco . Sella
nzo Pantalla Bastardo _Trew
Monte Castello ) cXapelis
di Vib ; |
d s Sul Glitunno ':E’relt‘
spole
Todi Massa Martana
iale
N,
e fh|.|ﬂugjenza
0 S —
lla
igo
irdea
ssa0s mTERNI
55202 = | 5579his |
- —
.Narnl -~
o 553 | Stroncone
@, LI e s |
~ D
\ Greccio
N Diricoli o
\ Cottanello Contigliano Riet Santa/
Gallese m [Ssdbie |
) Casperna
553 e
Civita
Castellana . T
@J Pooggio Mirleto

le acciaierie ma anche per
quelli dove viene cotto il pa-
ne di Terni.

Si tratta di un prodotto tipi-
co che ¢ un autentico elogio
della lentezza e della misura
e che dal 22 al 25 aprile sara

protagonista in piazza della
Repubblica con il primo festi-
val del pane. L'impasto, cosi
poco salato da sembrare insi-
pido, viene fatto lievitare a
lungo ¢ poi cotto in forni a
legna. Per le sue caratteristi-

che il Pane di Terni, che € in
attesa del riconoscimento
del marchio di garanzia
(non si sa ancora se Dop o
Igp) &l compagno ideale per
esaltare il gusto delle pietan-
ze, in particolare di formaggi
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Pane unico, ciriola e pampepato: perché fermarsi qui e sempre un piacere

Terni da leccarsi i bath

come il caciottone: prodotto
con latte ovino o vaccino, di
dimensione variabile, si carat-
terizza per gli ingredienti di-
versi di volta in volta con cui
viene farcito: tartufo; pepe-
roncino; olive; erbe aromati-
che; cipolla; aglio.

Perfetto l'abbinamento an-
che con gli insaccati come il
prosciutto di montagna tipi-
co della provincia ternana.
Dalla caratteristica forma a
pera, il coscio di maiale viene
stagionato e ncoperto di pe-
pe nel punto dove ¢ sprovvi-
sto di cotenna.

Ma la cucina ternana riserva
altre sorprese. Per chi ama la
pasta lunga ¢ da provare la
ciriola, lontana parente dei
pici toscani e delle fettuccine.
Come per il pane sciapo, que-
sta pasta umbra si caratteriz-
za per l'assenza di un ingre-
diente principe nella gran
parte dei primi: 'uovo. La ci-
riola si condisce con aglio,
olio extravergine ternano
dop, peperoncino, un po' di
prezzemolo e pomodoro se-
condo i gusti.

Ma ¢ il pampepato ternano
che meglio rappresenta quell'
insieme di contraddizioni ca-
ro alla tradizione umbra. E'
il perfetto equilibrio tra dol-
ce piccante e amaro a fare la
differenza di questo dolce
che ha le sue origini di sicuro
in Oriente, non fosse altro
per l'ampio ricorso alle spe-
zie, ma da subito € entrato a
far parte della tradizione
contadina umbra. Il mix di
spezie e sapori lo rende irresi-
stibile ma ¢ altrettanto fonda-
mentale la presenza del mo-
sto cotto gia usato fin dai
tempi degli Etruschie dei Ro-
mani e ormai presente solo
in pochi dolci dell'Ttalia cen-
trale.

Nonostante 'ampia diffusio-
ne anche fuori dai confini
provinciali, il dolce ternano
ha mantenuto la sua ricetta e
la sua tecnica di preparazio-
ne, cosi come vuole la tradi-
zione.

A Stroncone ce La Palazzola, una delle aziende umbre piu conosciute in ltalia che ha vinto la sfida della sperimentazione

E questo e diventato il regno delle bollicine con Stefano Grilli

) TERNI

Terni? E' la patria delle bollicine. Cosi ¢
conosciuta nel mondo del vino, per una
azienda che ¢ fra le eccellenti dell'Um-
bria: La Palazzola. Una azienda che si
trova a Stroncone e ha come anima un
personaggio: Stefano Grilli. Un'artista
che sa ascoltare il vigneto: sperimenta,
sceglie il meglio, comprendere le diversi-
ta delle sue creature. Spumanti di quali-
ta, rifermentazione in bottiglia per eti-
chette raffinate che vanno dall'antipa-
sto al dolce. Bollicine made in Terni ma
questa del vulcanico Grilli ¢ solo una
evoluzione di una tradizione legata alla
terra e alla vigna e che comincia con un
mito a inizio degli anni Novanta, col
memorabile Rubino, bordolese nato
quasi per gioco da una intuizione del
giovane Stefano. Cosi Vascigliano di-
venta una piccola capitale internaziona-
le del vino. E"il miracolo dei Grilli, ap-

prezzata famiglia ternana di farmaci-

La rifermentazione
in bottiglia

premia il lavoro

di qualita che viene
fatto in questa
zona negli

ultimi anni

sti da generazioni che hanno questa
tenuta ad appena cinque chilometri
da Terni. E Stefano studia e ci scom-
mette: "Mi sono detto: voglio fare il
vino di Terni". E c'¢ riuscito; di piu:
Robert Parker arriva ad assegnare 94
punti (su 100) al Rubino '95. L'Impe-
ratore, sulla bibbia The Wine Advo-
cate, giustifica l'eccellenza: "Ha piu

in comune a un Sassicaia di grande
annata, come ad esempio 185, che
con altri vini italiani". Da un bino-

Bollicine di qualita
Stefano Grilli

¢ 'anima dell’azienda che
alle porte di Terni produce
soprattutto

spumanti di qualita ed &
nota

alivello nazionale

e internazionale

mio con Riccardo Cotarella € subito
affermazione per l'azienda: pinot ne-
10, syrah, chardonnay, cabernet sau-
vignon, petit verdot, cabernet franc,
traminer, merlot, sauvignon, Trie-
sling, ¢'¢ molto a Vascigliano. Dove
si sperimenta nel nome della qualita.
Con le bollicine di Stefano Grilli. 4
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