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INIZIATIVE E UNO DEI 27 PROGETTI DI CO-CREAZIONE E CO-PRODUZIONE PER MATERA2019

«Le vie del pane»
e l'innovazione

ha il gusto retro

A giugno nel rione Piccianello

DALL'1 AL 3 GIUGNO
Con laboratori artistici,
del gusto, visite guidate
ai forni storici della citta

di CARMELA COSENTINO

nnovazione dal gusto re-

tro. E “Breadway - Le vie

del pane”, uno dei 27 pro-

getti di co-creazione e

co-produzione della Fondazio-

ne Matera-Basilicata2019, idea-

to e realizzato dall’Associazio-

ne Murgia Madre, in program-

ma a Matera nel rione Pic-

cianello dal primo al 3 giugno.

Un evento che punta sul pane,

sulla tradizione, sulle radici di

questa terra, ma al tempo stes-

so si apre al futuro, alla spe-
rimentazio-

ne, alla inte-

razione tra le

arti per offri-

re alla citta

un assaggio

di cio che ac-

cadra nel
2019.
Laboratori

artistici, del gusto, visite gui-
date ai forni storici della citta
degustazioni e concerti saran-
no al centro di questa tre giorni
curata da Tommaso Delvec-
chio, direttore artistico. E un
progetto — ha spiegato Delvec-
chio nella conferenza stampa

tenutasiierinel locale la Lopa —
che se da una parte punta a far
avvicinare le nuove generazio-
ni alla tradizione con 1'offerta
di prodotti da forno colorati e
innovativi, dall’altra vuole an-

che aprirsi al futuro, fondendo
le arti e mostrando cio che la
citta potra diventare in un fu-
turo non troppo lontano. Per
realizzare questi obiettivi ab-
biamo coinvolto importanti
realta quali Elisava, Scuola di
design e ingegneria di Barcel-
lona, I'Adi, Associazione per il
disegno industriale delegazio-
ne di Puglia e Basilicata, il
Dipartimento di Scienze del
Suolo, della pianta e degli ali-
menti dell’'Universita di Bari
“Aldo Moro” e la condotta Slow
Food di Matera». Un ruolo di
primo piano rivestiranno gli
studenti della scuola primaria
Marconi che, come ha ricor-
dato il dirigente scolastico Ma-
ria Luisa Sabino, stanno rea-
lizzando 219 “fioroni” di carta
che serviranno per abbellire e
decorare il quartiere, I’associa-
zione Il girasole e Arteria or-
ganizzatrice dei concerti che si
terranno nelle tre giornate.
Non poteva mancare la par-
tnership con il Consorzio Pane
Igp di Matera che aprira le
porte dei forni della citta per
permettere al pubblico «non
solo di assistere alla lavora-
zione e produzione del pane ma
anche di creare, al termine del
percorso, un prodotto da forno

da portare a casa — ha sot-
tolineato Massimo Cifarelli,
presidente del Consorzio —. Sa-
ranno coinvolti i forni Perrone
Gennaro, Cifarelli, DePalo di
via Lupo Protospata e Pace di
via Santo Stefano». Saranno
proposti inoltre pane e biscotti
di grano duro colorati con co-
loranti naturali, che potranno
essere utilizzati anche per di-
vertenti giochi, come il Panfilo,
per creare collane con filo e
biscotti oppure il Pandemonio
che ricorda il gioco delle bac-
chette. Grande attenzione — ha
aggiunto Delvecchio — sara ri-
volta ai piu piccoli, protago-
nisti di laboratori di food de-
sign “Pane e marmellata” e del
laboratorio di cucina curato
dall’Associazione citta fami-
glie di Bari che insegnera in
lingua inglese come cucinare
polpette colorate. Tra i progetti
satellite anche la “Conserva” ,
che prevede la realizzazione di
un archivio della memoria col-
lettiva realizzata con il mate-
riale audio, video, cartaceo of-
ferto dalla comunita e, la rea-
lizzazione di una Little Italy,
ovvero «la riproposizione delle
tradizioni italiane nei vicoli
del rione che portano i nomi
delle nostre regioni — ha detto
Francesco Ruggieri, project
manager di Murgia Madre .
Inoltre, grazie all’accordo con i
cuochi materani partner della
Federazione Italiana Cuochi,
nei maggiori ristoranti mate-

rani siproporra il ment Bread-
way, a base di pane dall’an-
tipasto al dessert. «E un menu
pensato per utilizzare il pane
raffermo - ha spiegato Fran-
cesco Fiore, presidente
dell’Associazione Cuochi ma-
terani-tra le proposte pappaal
pomodoro con stracciatella e
alici marinate, lasagnetta di
pane, polpettine di agnello e
funghi carboncelli, 1a bruspiz-
za e ricotta conciata con cioc-
colato fondente e cips di pane
caramellato alla cannella».

I progetto & sostenuto
dall’Amministrazione comu-
nale che, come ha sottolineato
I'assessore ai Sassi e al pa-
trimonio, Paola D’Antonio,
offrira all’organizzazione tutto
il supporto necessario per la
riuscita dell’evento, e dalla
Fondazione Matera Basilicata
2019. «E un progetto — ha detto
Ariane Bieou, manager cul-
turale della Fondazione - che
ha messo al centro il lievito
madre inteso come metafora
della creativita che cresce e
genera nuovi linguaggi coin-
volgendo un intero quartiere
con i suoi cittadini, la comu-
nita, le scuole, i commercianti,
i panificatori in una chiave
europea con partner interna-
zionali». Impreziosira 1’evento
la proiezione sulla facciata del-
la chiesa di Piccianello di
un’opera di Francesco Mita-
ronda. Per info, www.bread-
way.it
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IL RE DEGLI ALIMETI Il pane e Matera, hinoio indissolubile
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