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Pane d’amore

Questo prezioso alimento ha origini antiche;
per secoli infatti, le popolazioni si sono cibate
di solo pane, perché nutriva e costava poco,
era dunque il protagonista assoluto della ta-
vola. Con il boom economico e il conseguente
aumento del tenore di vita, il pane & diventato

un contorno, un cibo secondario, assumendo
un ruolo quasi di accessorio della tavola. Ine-
vitabile anche la “decadenza” qualitativa
delle sue caratteristiche organoletti-
che e di gusto. Oggi occorre riva-
lutare il ruolo del pane come ele-
mento indispensabile per una
buona e sana alimentazione,

ma tutto questo non basta

per nutrire la persona. Se

la bellezza della perso-

na é il risultato del cor-

po e dell'anima, dob-

biamo equilibrare la

nostra alimentazione

per nutrire, con una

sorta di “dieta bilan-

ciata”, le due principali

componenti del nostro

essere, il Corpo e I'Ani-

ma, appunto. Al Pane,
sostentamento per |l

corpo, deve essere asso-

ciato I'Amore, "il com-
panatico”, il sentimento
fondamentale per il nutri-

mento dell’Anima. LAmore &

il Pane della Vita, quella passio-

ne che si esprime con la vicinan-
za, il rispetto, I'ammirazione per la
persona che si ama; con il desiderio
di donare senza ricevere nulla in cam-
bio. LAmore & quell’Amicizia profonda

che sprigiona gioia nel vedere i successi
altrui. LAmore non puo evitare la sofferen-
za, ma puo fortificare lo spirito per aiutare
a sopportarla. “LAmore & consapevolezza di
non essere solo, nel momento del bisogno,
qguando la razionalita non & sufficiente per su-
perare e affrontare le dure prove della vita”.
L'iniziativa Pane d’Amore vuole significare

I pane & il cibo per eccellenza la nostra vicinanza e condivisione al progetto
Partire dal grano e dal pane dell’Associazione L'Amore Donato.
significa partire dalla terra.

Niko Romito Tonino Dominici

Buon Natale



Campofilone & realta nota in tutta Italia
grazie alla produzione degli ormai cele-
bri maccheroncini. Una pasta, ottenuta
usando solo farina, sale e uova fresche
da allevamento a terra senza aggiunta
di acqua o altri liquidi e caratterizzata
dalla sottigliezza della sfoglia e del ta-
glio. Gia presenti sulle tavole dei nobili
sin dal ‘400, i maccheroncini di Campo-
filone hanno ottenuto la denominazione
d'origine IGP nel 2013. Ingredienti di

prim‘ordine e una essicazione lenta per
ventiquattro ore a basse temperature ne |
fanno uno dei prodotti eccellenti della
cucina italiana. Per raccogliere una pre-
ziosa testimonianza su questa tradizione
tutta marchigiana, Next ha incontrato
una storica famiglia di pastai di Campofi-
lone, custode di un‘attivita che prosegue
ininterrottamente dal 1850. Il Pastificio
Artigianale Leonardo Carassai, infatti, €

Lo storico

pastificio artigianale i

Leonardo Carassai
| saper fare e il fondamento al voler fare

I'erede diretto di una attivita molitoria
con mulino ad acqua che € giunta, ormai
alla sua quarta generazione e che ha
avuto il suo naturale sbocco nella produ-
zione di pasta di qualita. Proprio la qua-
lita e la cifra che emerge con orgoglio
dalle parole del giovane Leonardo nel
raccontarci l'attivita della sua famiglia.
Cura nella scelta delle materie prime e
tecniche di produzione che coniugano
I'uso delle pit moderne tecnologie con

il rispetto rigoroso delle ricette tradizio-
nali. In particolare quella che prescrive
dieci uova per ogni chilo di farina uti-
lizzato nella preparazione della sfoglia.
Cosi come i tempi naturali dell’essica-
zione lenta e a bassa temperatura e la
trafilatura in bronzo. Una qualita totale
che & immediatamente riconoscibile nei
prodotti a marchio Dieci ‘Ova, L'oro di
Campofilone e il Mattarello, cosi come

nelle lavorazioni che il pa- di riferimento, insomma, per chi & atten-
stificio eseqgue per terzi, to al patrimonio di tipicita della nostra
tra cui I'agricoltore custo- regione e al valore del lavoro operoso e
de Dino Roso (che ha gia competente dei nostri artigiani. Perché,
trovato spazio in passato come asserisce il claim del pastificio: “ll
nelle pagine di questa ri- saper fare € il fondamento al voler fare”.
vista), per cui realizza la
pasta all'uovo con grano
Jervicella e per altre nu-

merose realta d'eccellen-

AN RN

Il panettone secondo Angela D’Alesio

La ricetta del panettone a lievitazione naturale
dello storico panificio di Monte Giberto

Quando abbiamo chiesto ad Angela di de-
scriverdi il procedimento di lavorazione dei
suoi panettoni tradizionali, ci aspettavamo
qualche sommaria informazione sugli in-
gredienti, sui tempi di lievitazione, di cottu-
ra. Invece, l'instancabile titolare di questo
forno di Monte Giberto di proprieta della
famiglia D'Alesio da piu generazioni, si €
prodigata in una spiegazione analitica di
ogni singola fase della preparazione. Se-
gno evidente che chi lavora in modo qua-
litativamente impeccabile non ha ricette
segrete da conservare gelosamente. Vice-
versa si entusiasma nel condividere |'espe-
rienza tutt'altro che banale di realizzare
un panettone artigianale. Quella che nelle
intenzioni del sottoscritto sarebbe dovuta
essere una breve intervista, si & trasforma-
ta in una lectio magistralis sul tipico dolce
di Natale.

Angela qual ¢ la piu grande differenza
tra il vostro panettone e un prodotto
industriale?

Ne dico una per tutte: la produzione dei
panettoni delle grandi marche, quelle che
comunemente si trovano nei supermerca-
ti, comincia a Pasqua mentre noi iniziamo
I'8 dicembre. Provate a leggere la data di
scadenza di un panettone industriale... i
nostri prodotti vanno consumati entro un

mese perché non contengono conservanti. Ovviamente anche la qualita delle materie

prime usate per |'impasto & molto diversa, per non parlare dei canditi; cedro, arancio
uvetta e cioccolato sono frutto di una grande selezione. Il burro, poi, & solo locale e

proviene dai Sibillini.

Quali sono i tempi di lavorazione di un panettone?
Anche qui occorre distinguere tra prodotto e prodotto. Dipende molto dalla meccanizza-
zione delle fasi. Posso dirti quanto ci impieghiamo noi. Di solito cominciamo alle sette di
sera con il primo impasto usando il lievito madre. E una lavorazione di una mezz'ora circa
in cui incorporiamo alla farina lo zucchero, i tuorli, il burro e gli altri ingredienti. La tempe-
ratura deve essere controllata intorno ai 27/28° per non compromettere la lievitazione in

cella che dura circa 10 ore.
zione dell'impasto.

Quindi c'e la fase di triplica-

Importante e tenere

Panificio D'Alesio
di Angela D’Alesio
Monte Giberto (FM)

= Pastificio Artigianale Leonardo Carassai
za marchigiana. Un punto  Campofilone (FM) - www.pastificiocarassai.it

sotto controllo la temperatura sui 28° per
non far inacidire I'impasto. Si aggiungono
ancora farina, tuorli, zucchero e burro e gli
altri ingredienti che determinano il gusto
finale. Sono passati altri 45 minuti circa.
Poi si mette l'impasto negli stampi. Noi
usiamo la c.d. veneziana. E un momento in
cui occorre grande manualita ed esperien-
za. Se tutto e filato liscio (e la cosa non e
per nulla scontata) nelle successive 5 ore si
ottiene una lievitazione ottimale. A questo
punto si procede alla glassatura e si infor-
na a 170°/180°. A meta cottura va tolto il
vapore. In totale questa fase dura 45 mi-
nuti. Una volta estratto il panettone deve
essere capovolto rapidissimamente (altra
fase molto delicata) e infilzato su stecche
d‘acciaio dove riposera tutta la notte, per
altre 10/12 ore. Dopo circa mezza giornata
si passa finalmente al confezionamento.
Oltre a un tempo lunghissimo di pre-
parazione, non sembra per niente
semplice...

...in_effetti. Nonostante tutti i passaggi
siano rispettati occorrono un mucchio di
accorgimenti e di cure particolari per non
compromettere il lavoro fatto. L'inconve-
niente € sempre dietro I'angolo. Ogni anno
continuiamo a imparare qualcosa di nuovo.
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COmune
_ : agli italianj Sia
| prodotto italiano _questo €quivoco i hy
N un gustoso de P | mondo libretto da] titolo “Macca.
roni & Co” Pubblicato nel 1957, ha rivelato che iU amato ne le origini di questa leggends
SONo dga attribuire a9 una cattijyg interpretazio. 3 . ne delle memorie dg| grande vigq-
giatore Veneziano. |n effetti il Polo Scrisse che, dy- Cristiano Boggi fante una visita g paese dj Fanfur, gii g Mostrato
‘albero del Pane (ossia de 5390) dal quale sj ficava Gioma“?tiore dell’Accademia una faring “e quella si fanno Mangiari di pasta assai
e buoni” g, il primo editore dj Marco Polo, il Ramusio, a4 ag- 3,2k;iiffnomia Storica Italiana giungere g sua penng queste annotazion; che sarebbero
all'origine del malinteso: “.etla farina Purgata et Mondata, che d rmane, s'adopra, et Sl fanno gj quelle lasagne, et diverse
vivande dj Pasta, delle quali ne ha Mangiato piy volte il detto M. Polo, et ne porto seco alcune 5 Venetia, qual & come || pane
d'orzo, et gj quel sapore, Il che dimostra in realta, solo che il Ve- Neziano erg ghiotto dj lasagne e chein Cing S€ ne producevan di similj
alle italiane, con la sola differenza che la farina €ra ricavata dg fusto I'Una alberg Piuttosto che dal grano. In effetti, gia Cicerone ed Orazio cento
anni prima dj Cristo, utilizzarong jj termine laganum (dal greco laganoz ad Indicare yng sfoglia dj farina Senza lievito Cotta in acqua Ma la verg e
Propria ricettg delle asagne, cosj come e intendiamo a tutt'oggi, I3 sj trova per a prima voltg n I “De re Coquinaria Jipri” di Apicio. Questa SPecie di Artys;
del V sec escrisse, Infatti, ung Preparazione chiamata lagana Costituita da una serie dj sfoglie dj Pasta intercalzte da farce dj carne e cotty g forno. pyr ricorrendo
In varie fontj gj diverse €poche j termine /aganum, usato per divers; aliment; Ottenuti dg pasta sc iacciata sj dovrj aspettare almeng fino alla Séconda meta de|
1l secolo, Prima di trovgre Citazionj medievalj relative 3jje lasagne Intese nella mo €rna accezione del vVocabolo. Altra storia & quella dei maccheroni, che alcuni
ritengono siano Originari del|a Sicilia. Pare Infatti, che nella localjty di Trabia presso Palermo, fosse in uso un particolare cibo filiforme Ottenuto dall5 farina, chiamato
con il vocabolo arabo “Itriyah” £ evidente |3 Somiglianza €On 1trion, citato da Galeno Per preparazion; a base dj farina e dcqua, tradotto in latino on Jftria. Usato
Nizialmente Per designare Paste variamente ripiene, simili aj NOstri raviol j| Vocabolo macaron;s s; trova, Invece, in fontj medijeval per descrivere piccolj gnocchetti gj
semola de| tipo dej “ma /oreo’dus”sardi. Due [e Possibilj etimologie: 5| basso greco macaria, che indicava un impasto di Orz0 e brodo, oPpure dal greco classico ma
car cioe felice, beato € quindi cibo dej eati. Se dall'esame delle font; storiche e documentg|; risulta difficjle documentare I'origine Vera e propria della Pasta, sig
che si trattj dilasagne o Maccheron tanti risultang | popoli g COntendersj | Primato dj aver ainventata GJj Stessi Italiani, secondo Prezzolinj s accapigliarono
a varie region; chi-dovevg essere j| Primo, basta che avesse trovato qualche parola, o ricordo, o Ieggenda, O tradizione che Si potesse interpretare
CoN un po’ dj buonga volonta: da Napoli, dalla Sicilia o dalla Sarde- 9na, anzi da Cagliari”. Emblematico é, al riguardo, yn Poemetto comjcq set-
tecentesco (g emene: “Song Napoli e €rgamo nemici ché ogny- no g’ Maccheron Patria vuol fargj Ne per mezzo (; coOmuni amic;
€ stato mgj POssibile aggiustars;: onde pits volte le citty infelici sono state vicino 3 rovinarsi pig Per i Maccheronj che pel Tasso”. Sono
degli inizj deH'Ottocento le prime fotografie che OCumenta no j ”maccheronari” agli angolj delle strade Intenti g Cuocere |3
Pasta in enorm; pPentolonj e 5 servirla condita con for- maggio grattugiato e Pepe, aj viandant;. f questa I'epocg in Cui
I'Maccheron; Cominiciano a4 €ssere chiamat; Spa ghettj e diventano j| simbolo dell'ltalia jn tutto il mondo Tanto da
ar scrivere al solito Prezzohm:"che Cose la glorig dj ante appresso 4 quella deglj Spaghettj? L'opera (j
ante & j| prodotto dj yn singolare uomo I'genio, mentre gjj Spaghetti son I’espress:one del genijo
Collettivo de popolo italiano, j| quale ne a fatto yn piatto Nazionale, mga NoN mostry (j
aver invece adottato [e Idee politiche e j| contegno de| grande poets Un
australiano nonp avrebbe Capito nemmen I’armoma, Per non dire |
S€nso, di un Versetto i Dante, ma ||
gliatelle Ovette
va di fron-

piatto dj ta-
convincerlo chesj trova-

te ad una Givily”
NANA
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r N grande personag
onori della cronaca  pe per u

essersi aggiudicato il Bara-

wards 2075 nella categorg
New bistrot, Michele G.lleb. [
€ davvero uno straordinario
personaggio, prima ancora
che un grande chef. leerlo,
Ribelle, estremoc mutevole,
imprevedibile, irrl’FuaIe, so:\(/)i
solo alcuni degli agggt |
con cui é possibile desc.rlvelrle
questo cuoco refrattarlo.a e
normali regole (ljellocl';\ ”r;st;)i-
S fa ? intervista
:izsgoni 2o .mtlrn(ejl. io Michele Gilebbi, Next gli ha dedicato questa breve
S PiCCC)lO‘B'IsS;:;tOI Per conoscere meglio Michele
Senigallia (il nome & i

ictra?
i iccolo Bistro?
| i i Nana Picc
a una ninna nanna scritta dg Come nasce Iidea d
i in cui
i rcia Lorca), i
Federico Ga

- iu diver-
mi stavo piu
i reso conto che non - iserae
Fondamentalmente mi sono dere il numero di coperti ogni se _
_ iU divertente. Fo , e vedere | isi. Poi
le di lavorare in modo diverso, piu dl\(/jerll’ rganizzazione era impossibile pret. della ristorazione dopo la crisi. P
, rale di la di vista dell'o luzione genetica
. Ogno natu . d un punto ale evoluzl
- a da un bis R hi. Anche da : della natur
.. L'idea & nat . i menu |ung I . he si tratta
- a . : conim s dire c ,
presenta piatti semplici r:u tendo con i locali grandi, discapito della qualita. Potremmo e quella dei neo bistrot. he paga?
i altissimo livello. Un me ischiava di andare a igi. dove la tendenza . trotendenza c
di altissimo || esto rischia i un viaggio a Parigi, do : Ita in con ionare
, at qu - n viaggio a . ti, una sce . funzionare.
cercato, car estione di u contenuti, T a che pOssa
breve ma ri . ‘e stata la sugg . ita con prezzi i a l'unica vi 2
a-  ('ésta . di qualita c I questa si i clienti del locale?
: la scelta di m istorazione di q i credo che oggi q . dei clienti de
terizzato da ] i d iugare una ris denza. anzi cr . 5 il target e . . . .
: a  Coniug . : trotendenza, . ti. Qual nonici
. rovenient > tanto In con . tti i palati. . osmopolita. i parametri ca
terie prime p ; e non e poi icita, non & per tu iente internazionale, ¢ : i lontana dai pa
, ME  Secondo m mplicita, n cliente inte le cosi lon
ndo, cosi co . lla sua semp : lavoro. Un ienza sensoria
tutto il mo I di Nana ne L agari per . : ‘esperienz .
Iva oposta - he viaggia, m disposti a un e e
e che co La pr . | cliente che L. ben predisp - ; Si inserisc
dalle verdur to & quello de ita? I clienti sono : iene capito di pi.
Suo orto. Il target perfetto . li di qualita? |l c . r glorno viene P lia-
almente nel 9 . i vini naturali di g . - he giorno per g : i lavori di amp
person . della amo coi vin in salita, che g ispirato i recenti la
. 0so de e la metti , i & un percorso he ha ispirato
ispetto rigor ... Com a2 . ralié un p , - ssa che
Nel i:);zlité degli ingredienti che ci si aspetta da un vino? to fin da subito. Quello dei vini nztutti naturali, genuini. Che poi e la ste
< o . H !
stag lit totale. An- & facile, almeno non lo @ sta icerca continua di prodo
e di una qua Ita g Non é faci e, fl f|a di Nana. nella ricerc
TN - 0 !
dei vini € cora ente nella filos
che la carta i perfettam
romessi
' senza comp
glosa,

de.
e molto ver
i ento, legno

i chi mente, cem

i tati chimica

i tti non trat

[ del locale. Abbiamo usato prodo

i zione )

e ristruttura

' nte  mento
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una selezione internazionale

di vini naturali.

Nana Piccolo Bistro
Senigallia (AN)

Nana Piccolo Bist




Informativa breve ai sensi dell'art. 13 del D.Lgs. n. 196/2003. Per inviarVi Next la BoxMarche, dispone del vostro nome, indirizzo, eventuale ruolo aziendale. | Vostri dati
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Onlus

Fragilta e precarieta
risorse anzicheé ostacoli

Mi chiamo Elena Imperio, la Vita ha toccato la mia storia personale piu volte, con
forza diversa. Le due volte che hanno segnato in modo cruciale il mio cammino
sono state la morte di mio padre e, a 30 giorni di distanza, la morte di mio marito.
Il contraccolpo degli eventi & stata la scelta di rispondere con piu forza, con ancora
piu amore alla vita, perché non fosse solo il suo lato oscuro ad emergere.

Ho deciso cosi di aprire un’Associazione, chiamata LAmore Donato, (in memoria di
mio marito, Donato Ciceroni, nato in terra marchigiana, a Corinaldo il 20 aprile 1976
e tornato alla casa del Padre il 30 gennaio 2015) in segno di un amore che ci viene
dato e che non muore, anzi, nel suo cadere sul terreno, porta ancora piu frutto. In-
fatti il logo dell'associazione, € proprio il seme che si spacca e si apre per dare Vita.

L'associazione promuove la consapevolezza della vita come dono, come lo sto speri-
mentando io con i miei figli, e credo possa essere messa a disposizione e condivisa
con chiunque desidera condividerlo, non necessariamente malato; dall'altra parte,
I'associazione vorrebbe poter offrire sostegno alle famiglie delle persone affette da
patologie problematiche ed irreversibili mediante azioni che tempi e luoghi riterran-
no opportune ed idonee.

In questo cammino, l'associazione ha ben presente che le alleanze con altre asso-
ciazioni e la condivisione degli intenti € preziosa, pertanto non si prefigge in modo
esclusivo di perseguire un obiettivo ambizioso come quello dell’hospice, quanto
piuttosto tende a voler promuovere iniziative di formazione e di aggiornamento pro-
fessionale delle cure palliative, azioni di sensibilizzazione e coinvolgimento della cit-
tadinanza, sollecitare una solidarieta territoriale che sia fonte di ricchezza e umanita
indispensabili nelle fatiche quotidiane e nei dolori che attraversano le vite di ognuno
di noi. La sfida piu grande, che appartiene a ciascuno, & quella di accettare la no-
stra fragilita e precarieta come consustanziali ed universali per poterle far diventare
risorse anziché ostacoli. La morte ed il suo tabu vanno infranti, perché la morte non
é solo una sconfitta, bensi il limite che ci ricorda che dobbiamo e possiamo vivere.

La paura non puo paralizzare il nostro sentire ed agire e per quanto abbia la funzio-
ne positiva di segnalare uno stato di emergenza ed allarme, preparando il corpo e la
mente alla reazione che si manifesta come un comportamento di attacco o di fuga,
tuttavia non puo essere |'unica risposta alle domande di senso della Vita.

Elena Imperio Ciceroni

PANE D'AMORE

ognuno di noi riconosce la propria terra jorge
dal sapore del suo pane

Luis BOY9®

Auguri di Buone Feste

®
’o’

BOXMARCHE"

idee & packaging

sostiene il progetto di

Associazione
L'amore Donato
onlus

L’Amore Donato

piu ricevere la rivista siete pregati di comunicarlo alla Box Marche S.p.A. L'informativa completa si trova sul sito www.boxmarche.it o rivolgendosi alla Box Marche S.p.A
e-mail:info@boxmarche.it, tel.071797891.

Il progetto

‘Nluova Villa Cesarini’

di Corinaldo

La realizzazione di una struttura di accoglienza e sollievo per mala-
ti di cancro e per il morbo di Alzheimer. E questo il progetto, che
con grande determinazione sta portando avanti I'associazione L'A-
more Donato Onlus, che ha come obiettivo quello di permettere
ai pazienti e alle persone care di trovare il sostegno e le risorse di
cui hanno bisogno per vivere la vita pienamente per tutto il tempo
che rimane da condividere. L'immobile individuato per realizzare
I"'Hospice, grazie alla disponibilita messa in campo dalla fondazione
che gestisce la residenza S. M. Goretti e dal Comune di Corinaldo,
e l'ex Villa Cesarini che risulta particolarmente adatta anche grazie
all'ampio parco di esclusiva pertinenza. La casa di accoglienza avra
il compito di fornire una piu diffusa e specifica applicazione delle
cure palliative ai pazienti affetti da patologie evolutive e irreversi-
bili. Oltre agli interventi terapeutici, diagnostici e assistenziali rivolti
ai malati e alle loro famiglie, sono previsti servizi Counseling Berea-

vement, Counseling spirituale e religioso cosi come una serie di te-

rapie complementari come Arti espressive, Pet therapy, Massaggi
terapeutici, Riflessologia, Healing Touch, Meditazione. Il progetto
di ristrutturazione della residenza, redatto per I'Onlus dall’architet-
to Marina Mancini, € incentrato su una distribuzione razionale e
confortevole degli spazi, e una grande cura dedicata agli esterni,
dagli arredi alla progettazione del verde. Liniziativa dellassocia-
zione intitolata a Donato Ciceroni, ha gia destato I'interesse e il
sostegno di numerosi soggetti istituzionali che hanno manifestato
la piu ampia volonta di collaborazione, anche nell’ottica di possibili
sinergie con soggetti privati.




