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Collaborazione tra la Ferrero e I'Universita di Pollenzo con informazioni e curiosita sul sito della crema spalmabile

Viaggio nei duecento tipi di pane italiani
per scoprire gli abbinamenti con la Nutella
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arina, acqua, saleelie-
vito. Se mangiare, co-
me sostiene il poeta
contadino del Kentuc-
ky Wendell Berry, & un atto
agricolo, mangiare pane € uno
dei gesti che da piti tempolega
I'uomo alla terra. Se poi al pa-
neciaggiungiamo anchelaNu-
tella, ecco la colazione piu
amata da milioni di persone in
Italiaenelmondo.

Ma dietro a un semplice ge-
sto come spalmare su una fetta
la crema al cioccolato Ferrero
c’¢ il mestiere impegnativo di
un panettiere che non € solo
unaprofessione, maunattod’a-
more nei confronti del pane e
di chi lo mangia ogni giomo.
Rotondo o lungo, alto, basso o
schiacciato, bianco o integrale,
digrano durootenero: untem-

po, andare per forni nelle varie
regioni, era come sfogliare’al-

bum delle maschere di Carne-
vale. La biova piemontese e la
michetta lombarda, la ciriola
romana e il toscano senza sale,
il carasau sardo e i taralli cam-
pani e pugliesi, fino a quello di
Altamura, primo pane italiano
afregiarsidellaDop.

Ed & proprio per valorizzare
laricchezzaelavarietaregiona-
le dei pani del nostro Paese che
Ferrero ha deciso di collabora-
re con 'Universita di Scienze
gastronomiche di Pollenzo,
chiedendo ai suoi docenti di
realizzare un viaggio nel gusto
e nella tradizione di oltre 200
specialitd presenti nel nostro
Paese. Per scoprire le origini, la
storia, le caratteristiche dei pri-
mipaniselezionati, basta colle-
garsi all’hub dedicato sul sito
www.nutella.it, dove si trova-
no schede dettagliate, immagi-
niele tante curiositd insieme ai
miglioriabbinamentia colazio-

neperciascunatipologia.
«Ilvalore della biodiversita e
la necessita di salvaguardarla,
mappandola e raccontandone
le caratteristiche peculiari, & da
sempre al centro delle linee di
ricercadellUniversitadiPollen-
zo — dice |Carlo Petrini, presi-
dente dellUnisg di Pollenzo -.
LTtaliaéunpaesericcodibiodi-
versita naturale, ma anche di
biodiversita culturale. E, si sa,
ogni cultura fonda la propria
tradizione gastronomica su di
un alimentoin particolare: il pa-
ne. Queste specialita territoria-
li rappresentano lo spunto per
conoscereunastoriafattadiuo-
mini e donne, agricoltura e ri-
spetto perlematerie prime».
Ilpane frequentaletavoleita-
liane da quando, nel I secolo
a.C., larte della panificazione
fuintrodottaaRoma, probabil-
mente da prigionieri prove-
nienti dalle regioni macedoni.
Oggi il consumo medio & di 85
grammi pro capite. Il primo va-

Pane e Nutella ela colazmne pitlamata da milioni dl personein Italia enelmondo

setto di Nutella & uscito dallo
stabilimento Ferrero di Alba
nel 1964. La fabbrica albese
sforna ogni giorno oltre 300
tonnellate di crema, paria 550
mila vasetti. E ci sono altri 10
stabilimenti nel mondo che la
produconosenzasosta, persod-
disfarelerichieste dipitdi 110
milionidifamiglie. Per Alessan-
dro d’Este, presidente e Ad di
Ferrero Commerciale Italia,
«pane e Nutella sono indissolu-
bilmentelegati da sempre. Die-
troauna qualsiasi fetta di pane
e Nutella ci sono migliaia di ri-
cordi di tanti italiani e dei loro
momenti a colazione in fami-
glia. Questainiziativa vuole ce-
lebrarelaricchezzaeladiversi-
ta culturale del nostro Paese.
Raccontare I'antica arte dei pa-
nificatoriele tantissime varieta
di pani che abbiamo in Italia,
vuol dire viaggiare da Nord a
Sud allariscoperta delle nostre
tradizioni».—
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