» Bagiotti del Pdl ha consegnato la domanda al ministro Galan

Dop per il pane di Chiaserna

IRENE OTTAVIANI

Cantiano

Semplicita e tradizione, ma an-
che ingredienti unici e tanta pa-
zienza nella preparazione. E' il
pane di Chiaserna, prodotto ti-
pico nazionale riconosciuto dal-
la regione Marche e famoso or-
mai in tutto il territorio um-
bro-marchigiano perle sue qua-
lita uniche. Insieme alla carnedi
cavallo del monte Catria e alle
amarene, il pane di Chiaserna
contribuisce ogni anno ad in-
crementare un'economia che,
inevitabilmente, si fonda sul tu-
rismo e la gastronomia. Ma a
Cantiano tutto cid non basta e i
suoi cittadini iniziano a pensare
che un marchio come la D.o.p.
(denominazione di origine pro-

Golose forme di pane

tetta) possa tutelare al meglio il
loro pane. La proposta, ideata e
portata avanti dal giovane coor-
dinatore comunale del Pdl, Ro-
berto Biagiotti, insieme alla col-
laborazione del consigliere pro-
vinciale Giulio Tomassoli, sta di-
ventando una realta. Biagiotti
ha presentato al ministro delle
politiche agricole alimentari e
forestali, Giancarlo Galan, la ri-
chiestadi far diventareil pane di
Chiaserna un prodotto a mar-
chio Dop. “Cantiano —affermaiil
coordinatore del Pdl - & un pic-
colo comune che soffre di ca-
renze di infrastrutture, quindi
per dare slancio alla sua econo-
mia deve puntare sul turismo e
sull'enogastronomia, valoriz-
zando prodotti che sono unici e
che, quindi, devono rimanere

tali come il pane, un prodotto
tipicodellazona che se prodotto
altrove non presenta le stesse
caratteristiche”. Ilmarchio Dop
eattribuitodisolito aglialimenti
le cui caratteristiche naturali,
come gli ingredienti e il clima, e
le caratteristiche di produzione
dipendono esclusivamente dal
territorio in cui sono prodotti.
Tutti elementi che, se combinati
insieme, consentono di ottene-
re un prodotto inimitabile al di
fuoridiquellazona. “Se cerchia-
modifareil panediChiasernain
un'altra area - spiega Biagiotti -
il risultato non sara mai lo stes-
s0, o perche altrove non hanno
la stessa acqua che noi utilizzia-
mo nell'impasto, o peril clima, o
per i tempi di lievitazione. Que-
ste sono tutte variabili che di-
pendonounadall'altra. Per que-
sto siamo fiduciosi nell'esito di
questa richiesta e, insieme al-
l'appoggio dei cittadini, riusci-
remo a dare il marchio Dop al
nostro pane”.




