Se il nostro “stivale” fosse fatto di pane

lo mangeremmo in centinaia di modi diversi.
Fin dall’antichita il pane & stato prodotto,

nei diversi territori di origine, con differenti tipi
di cereali e tecniche di preparazione.

Da questo sono derivate migliaia di tipologie
di pani, con le loro forme, i loro sapori,

i loro aromi.

Tuttora, nei diversi paesi del mondo,

viene lavorato secondo le tradizioni del luogo,
che conferiscono ad ogni territorio una tipicita
di panificazione unica e distintiva.

Dal 2003 Corciano ¢ entrato a far parte
dell’Associazione nazionale

“Citta del Pane”, |a cui missione € proprio
quella di promuove il riconoscimento

e la valorizzazione dei diversi pani d’ltalia

e delle loro tradizioni: una cultura del pane

da custodire e diffondere.

Il Comune di Corciano, in collaborazione
con la Comunita Montana Associazione
dei Comuni Trasimeno Medio Tevere,
promuove per il terzo anno consecutivo

un concorso volto a qualificare i migliori pani

prodotti da forni ubicati nel territorio regionale

umbro, con farine di origine locale

e dell’Associazione Temporanea di Imprese
“Farina del Perugino”.

| pani dovranno essere ispirati alla tradizione
del pane di forma rotonda della Roma
repubblicana ed imperiale, che ha trovato
seguito nella “ruota tradizionale umbra’.
La storia ci dice infatti che, intorno

al IV secolo A.C., il farro, da cui si produceva
una specie di polenta (puls) era il cereale base
dell’alimentazione dei Romani; nel passaggio
dalla polenta al pane, che data intorno

al Il secolo A.C, si giunse a produrre

una focaccia bassa, che si cuoceva sotto

la cenere e che in Umbria viene chiamata
torta al testo nel territorio perugino, crescia
nell’eugubino e ciaccia nell’alta valle del Tevere.
Il frumento arrivo piu tardi, dalla Sicilia

e dal Nord Africa, agli inizi dell’era imperiale,
andando a sostituire il farro nella panificazione.
In epoca imperiale si producevano ormai vari
tipi di pane: quello rotondo, la ruota romana,
era il piu comune, e la pagnotta era divisa

in quattro porzioni, con due tagli praticati

in superficie prima di essere cotto, mentre
nelle forme piu grandi i tagli erano quattro

ed il pane risultava suddiviso in otto porzioni.

X ARCHI'S COMUNICAZIONE

Antica Panetteria Sirchi Panetteria Pasticceria
Prodotti artigianali Le 3 P di Sonia
Magione (Pg) Ponte Felcino (Pg)
Tel.075/841472 Tel.075/5913128

La Forneria di Brugnami Molini Popolari Riuniti
Donatella e Simona Ellera Umbertide
Corciano (Pg) Soc. Coop. Agr. Arl.
Tel. 075/6978705 Ellera (Pg)

Tel. 075/5293603
Panetteria Pasticceria Grifo 2 (Corciano)
Capocavallo (Pg) Tel.075/9411258
Tel. 075/6900097 (Umbertide)

Pasticceria Il paradiso delle Bonta
Elli Angeletti Snc di Ghalib Abdelwahed
Ellera di Corciano (Pg) San Mariano (Pg)
Tel.075/5179771 Tel. 075/774785

Faffa dal 1851 il Fornaio Sas  Pioppi — Il Forno
di Faffa Valentina & C. Pioppi Sestilio Snc
Ponte Valleceppi (Pg) Mantignana (Pg)
Tel 075/6920122 Tel. 075/605943 |

In collaborazione con:

Associazione ltaliana Celiachia - Umbria - Onlus
A.T.. Farina del Perugino
Comunita dei forni collettivi del territorio di Collazzone

Un particolare ringraziamento a:

IPAF Assistenza e vendita forni - Foligno
PRO.FAR.Srl - Produzione farine, Qualita Frenguelli, Perugia
Graphic Masters - Perugia

ACCADEMIA ITALIANA
GASTRONOMIA STORICA

Ufficio Informazioni Turistiche Ufficio Cultura e Turismo
075 5188255 - 5188260 075 5188254 - 5188253-301
info@promozionecorciano.it turismo@comune.corciano.pg.it

www.comune.corciano.pg.it
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Nelle piazze e nelle vie del centro
storico di Corciano laVI rassegna
del pane tipico del nostro territorio
e di tutte le Citta ospiti,

con lo scopo di esaltare

le peculiarita delle produzioni locali
e nazionali, e con l'intento

di diffondere la storia

della panificazione artigianale,

la tradizione e la cultura del pane.

Corciano vi aspetta con:
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Le mani in pasta...

dalla farina al profumo del pane
Dimostrazioni di panificazione

a cura degli artigiani del territorio
con degustazione gratuita

dei prodotti da forno.

Pane da giocare
Laboratori dedicati

a bambini e bambine

per la realizzazione di piccoli
oggetti con la pasta di pane.

Pan del mondo...

pane altrove

Degustazione dei pani delle citta
gemellate con Corciano:
Pentling (Germania) il pane brezel
(ciambella), accompagnato

da ottima birra bavarese;
Civrieux d’Azergues (Francia)

il pane all'uvetta e nocciole,
accompagnato da confetture

e formaggi francesi.

Il Pane d’ltalia
Esposizione e degustazione
dei vari tipi di pane italiano
a cura dell’Associazione
Nazionale “Citta del Pane”.

Pane e pizza

senza glutine

Stand informativo e degustazione
gratuita (domenica) di prodotti
da forno per soggetti

intolleranti al glutine a cura
dell’Associazione Italiana
Celiachia - Umbria - Onlus.
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Pane e...

porchetta cotta a legna

A cura di Porchettiamo
(Festival delle Porchette d’ltalia,
San Terenziano).

Concorso

“Ruota tradizionale umbra”
Degustazione dei pani

che partecipano al concorso.

Pane da leggere
Stand librario a tema.

Durante la manifestazione
rimarranno aperti anche
i musei cittadini.

WVeaeed 23 ainano

Chiostro del Palazzo Comunale
17.30 Inaugurazione

18.30 La bruschetta dellAnnetta
Melodie popolari dell’ltalia
Centrale, a cura di Laus Nova.
A seguire degustazione
di bruschette con olio
dell’Agraria Brunelli s.agr.s.

di Corciano e vino
della Cantina Terre
del Carpine di Magione.

Area Ex Colonia ~
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19.30 Piatti a tema verranno
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Jabato 26 aingne  Domenita 27 gingno

Area Ex Colonia

19.320 Piatti a tema verranno
serviti nel’ambito
della Sagra Corciano
e Antichi Sapori
a cura della
Associazione Polisportiva
Dilettantistica Corciano

serviti nel’ambito £ &

della Sagra Corciano

e Antichi Sapori

a cura dell’Associazione
Polisportiva
Dilettantistica Corciano

Corso Cardinale Rotelli

16.30 Laboratorio di ricamo
per adulti e bambini
(sopra i 6 anni) con Patricia
Girolami,a cura di Scuola
d’Artigianato d’Arte e
creativita di Corciano.

E richiesto un contributo

di Euro 5,00. Il manufatto
realizzato rimarra

ai partecipanti.

Info e iscrizioni: Ufficio
Informazioni Turistiche

075 5188255-260-301

oppure Anna Lisa Piccioni
(Ass.Ars Umbra) 328 5620987.

veaeeh 23, sap
¢ domenicq 2a :t_o 20

Chiostro del Palazzo Comunale

1 7.30 Premiazione dei pani
vincitori del Concorso
Ruota tradizionale umbra.
A seguire Musiche
della tradizione popolare
italiana a cura del duo
fisarmonica e sax Costantino
ed Enrico Rellini.

Area Ex Colonia

19.30 Piatti a tema verranno
serviti nell’ambito
della Sagra Corciano
e Antichi Sapori
a cura dell’Associazione
Polisportiva
Dilettantistica Corciano



