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A Terni ha preso il via un progetto della Camera ai comm ercio per p

I panpepato diventa barretta ¢ chiede I1gp

di Rita Boinli

mm Il panpepato di Terni
prende altre forme, pur
mantenendo anche quella
originale, rimane dolce di
Natale ma diventa pure
prodotto tipico da propor-
re tutto l'anno, si trasfor-
ma in alimento e, soprat-
tutto, chiede I'Igp. Un'ini-
ziativa complessa, forte-
mente voluta dalla Came-
ra di commercio di Terni
in collaborazione con le
associazioni di categoria,
il Comune.di Terni e ’Ac-
cademia della Cucina Ita-
liana, per valorizzare un
prodotto d'eccellenza lega-
to fortemente a Terni, cit-
ta dai molti volti, ricca di
storia, arte, tradizioni,
d’interesse turistico oltre
che d’industria. L’idea

pepato delle barrette ener-
getiche, che pero quanto a
ingredienti e sapore siano
simili al dol-

tre confine e altre citta van-
tano il “loro” panpepato
(Siena, Ferrara e, nel Reati-
no, Collevecchio, tanto
per citare), il panpepato
di Terni ha un’identita pre-
cisa che gli da il diritto a
chiamarsi

ce classico, 0y _s s “ “panpepato
che rimarreb- In "p” lmportantl d? l:'Temi”.
be c?lmun— Lo cita la Guida Tanto da es-
que nella sua : sere citato co-
classica for- gastronomica me tale da te-

ma rotonda. (@e/ Jouring del 1931 stiche vengo-

La richiesta
dell'lgp mira
a destagionalizzare la pro-
duzione e a non relegare
la vendita al periodo nata-
lizio. La documentazione
per il disciplinare di pro-
duzione & stata completa-
ta e inviata al Ministero e

no ritenuti
“bibbie” del-
la cultura gastronomica e
che, per data d’edizione,
danno pieno diritto anche
giuridico alla richiesta
dell’Igp per il panpepato
di Terni. La guida gastro-
nomica d’Italia del Tou-

a breve si at- ring club ita-
tende una ri- i s . liano, edita
sposta. I dol_- RadICI- Bl"ltIChB : nel 1931, par-
gppesie il /I medievista Paoli  1a, nella sua
panpepato a : tata ter-
base di frutta lo ”n_p arenta E::lla, e:li
secca e spe- COMN il “nucato” “pampepato
zie  hanno natalizio e al-
una tradizio- | tra buona pa-
ne antica. Spiega Emore sticceria”. Felice Cunsolo
Paoli, medievista e docen-  (Guida gastronomica d'Ita-

te dell'universita Roma
Tor Vergata: “Il panpepa-
to, 0 pampepato, ricorda
da vicino un dolce medie-
vale, il “nuca-
to”, che vede-
va tra i suoi

lia, 1975), nella sezione de-
dicata all'Umbria, defini-
sce il pampepato ternanto
“dolce natalizio di Terni e
provincia” e
sottolinea

che “ .
ingredienti Pasticceria locale € “é com

posto di no-

miele, spe- [j grande tradizione ci, mandorle,

zie, frutta sec- i nocci -
ca, ma molto ha {DfSE C?d_,ﬂcato noli, ml%-uftla
molto indie- /4 ricetta lipica candita, mie-
tro, all’antica le, zucchero,
Roma. A que- cioccolato, fa-
sta base poi si e aggiunto, rina, pepe, cannelle” e che
molto dopo, il cioccolato, “& confezionato in piccole

ma le radici sono molto
antiche”. Se i panpepati
erano diffusi in Italia e ol-

pagnotte del diametro di
sette - otto centimetri”.
Tante le memorie, i rac-

Tante ricette in una |l panpepato fino a ora doice
di Natale sara sempre disponibile e una tappa
della sua storia si deve a Spartaco Pazzaglia ( a destra)

roporre il doicé tradizionalé anche In

p— o

altre forme

conti, le tesﬁmonia{lze in
citta e nel territorio (il pan-
pepato & dolce di Natale
riconosciuto in tutta la
provincia) sul panpepato
(o pampepato), dolce se
non di banchetti di tutti 1
Natali familiari del Terna-
no. Un dolce prediletto an-
che dai pasticceri ternani,
che almeno dall’Ottocen-
to in poi hanno creato una
vera scuola, tra cui il leg-
gendario Spartaco Pazza-
glia che, discendente d.'-.!
una dinastia di pasticcerl
e reduce da esperienze in
mezza Europa, apri la sua
attivita a Terni nel 1:113. E
forse proprio ai tanti ed ec-
cellenti pasticceri ternani
si deve una specie di “codi-
ficazione di fatto” che, ispi-
randosi alle varie ricette di
famiglia (soggette a varian-
ti di gusto, tradizione casa-
linga ma anche necessita,
essendo alcuni ingredien-
ti costosi retaggio delle fa-
miglie piu ricche) hanno
creato quello che oggi a
pieno titolo puo chiamar-
si “panpepato di Terni”. Il
disciplinare di produzio-
ne prevede che |'Indicazio-
ne geografica protetta
“Pampepato di Terni -
panpepato di Terni” (area
di produzione intero terri-
torio amministrativo della
Provincia di Terni) “sia ri-
servata a un prodotto che
tra 1 suoi ingredienti ab-
bia, in proporzioni ben
precise, mandorle, noci,
nocciole, uva passa, aran-
cia e cedro canditi, miele
millefiori, caffé liquido, ca-
Cao amaro in polvere, cioc-
colato fondente, pepe,
cannella, noce moscata, fa-
rina tipo ‘0’ o, in alternati-
va, farina di mais, o di ri-
$0, 0 di mandorle. In alter-
Nativa e consentita I'ag-
giunta di mosto cotto, li-
quore, zucchero, buccia
d’arancia, pinoli, ostia co-
me base. Vietata I'aggiun-
ta di acqua, il prodotto
non deve contenere ne
conservanti ne coloranti.
Anche tagliato a fette” Ptelr
goi'tare avantl l'iniziativa
Stato costituito il gruppo
¥ rod}ltttm PamPepato pdi
tfi:rm (Fompusm da 2] pa-
Sticcerie e panifici) e il Co.-
Mitato promotore in cuila
Camera (dj Commercio
svolge ruolo dj regia, com-
POsto da Confartigianato
Toprese Temi, Coldiretti
gi?:l;;m' 3A - al’;_;t:;htnecnolo-
dell'Umbria,  Confeon..
mercio Umbrig e Accade-
Mia italiana della cycing




