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PRODOTTI TIPICI. Un ristoratore di origini castelvetranesi lo proporra ai suoi clienti. In arrivo il marchio di qualita

Il pane nero approda sulle tavole a New York

see |l «pane neros di Castelveira-
no sard apprezzato anche negli Sta-
ti Uniti, A New York, Nick Accardi
originario di Castelvetrano lo pro-
paorra nel suo ristorante. Il pane sa-
ra realizzato nei forni del suo loca-
le con la farina tipica di Tumminia
prodotta da «Molini del Ponten del-
la famiglia Drago. Un'importante
collaborazione, quella avviata da
Filippo Drago, che da anni sta gi-
rando il mondo per far conoscere e
soprattutto apprezzare, le qualita
organolettiche e salutistiche della

farina siciliana della « Tumminias e
del pane nero di Castelvetrano. Or-
mainon si contano piiii riconosci-
menti per questo antico prodotto
della tradizione culinaria tipica ca-
stelvetranese. Nelle scorse settima-
ne & pervenuta anche una significa-
tiva certificazione peril pane nero:
arriva un marchio di qualita certifi-
cata per il pane tipico di Castelve-
trano.

[l sindaco Felice Errante ha reso
noto che nei giorni scorsi neilocali
della Soat di Castelvetrano, nel cor-

so di una riunione di panificatori
sulle problematiche legate alla pro-
mozione e valorizzazione del "pa-
nenero” alla presenza dell'assesso-
re comunale alle Politiche agrico-
le, Paolo Calcara. Il pane nero sari
presente anche al prossimo Expo
di Milano. Ea dare ragione alla bon-
tadelle farine tipiche siciliane e del-
la «Tumminias in particolare ci ha
pensato anche un Istituto di Medi-
cinalocale. Alessandro Russo diret-
tore del «Centro Eleonora» ha av-
viato da tempo un programma di

educazione alimentare con il medi-
co nutrizionista Luigi Raia che sug-
gerisce a tutti coloro che rappresen-
tano problemi di obesita o di intol-
leranza alimentare, |'uso del pane
fatto con farina di Tumminia o con
"grano non abburrattato siciliang”
non consighiando ['uso di farine
doppio zero o prodotti con lavora-
zione industriale. In termini pil
semplici, | medici consigliano
1'uso diprodottia base di grani sici-
liani certificati e tra quest il pane
nero di Castelvetrano. 75
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