DOMENICA 14 UGLio 2013 il Resto dei Carlino

BOI.OGNA PI!IMO PIANO 5 o

LUCIASAN PETRONIO

“CONTRIBUTO =~
- IL PREZZO SIMBOLICO
E DI 1 EURO PER IL PANE

E 2,50 PER LA CRESCENTA

“PROGETTI :

PANIFICATORI E ASCOM i
SONO PRONTI A ORGANIZZARE
ALTRE RACCOLTE FONDI

Pane e cr escente SUCCESSO senza COI]flI]l

Raccolti per la baszlzca 6. 000 euro in un gzomo Tantz tunslz in ﬁla allo stand

di ANDREA ZANCHI

LA FAMIGLIA olandese — pa-
dre, madre e quattro figli —si av-
vicina allo stand, incuriosita dalle
vetrate che permettono di vedere
i panificatori all’opera. Un’occhia-
ta all’infornata di crocette e poi in
fila alla cassa per assaporare il pa-

- nee le crescente appena cotti.

sta questa immagine per nassume—
re il successo dell’iniziativa ‘Illu-
miniamo San Petronio’, lanciata
dall’Associazione panificatori bo-

LE DATE

I panificatori saranno
in piazza anche oggi,
domani e martedi

lognesi e Ascom Confcommercio .

con il contributo della Camera di

mmercio) per raccogliere i fon-

di necessari con cui installare la

nuova illuminazione della basili-
ca di piazza Maggiore.

L’OBIETTIVO ¢ raggiungere la
cifra pili alta possibile per avvici-
narsi a quota centomila euro, per
il cui raggiungimento seguiranno
comunque  altre iniziative nei
prossimi mesi. La prima giornata
di lavoro & stata pill che confortan

te: in dieci ore lo stand in piazza
del Nettuno ha incassato circa
6.000 euro.(«Incasso da record»
ha commentato Francesco Mafa-
ro, numero uno dei panificatori
bolognesi); con un afflusso di
4.500 persone e la produzione di
3,5 quintali di crescente al pro-
sciutto e quasi 3.000 crocette. E
oggi si rg;llca, sempre dalle 10 di
mattina fino alle 20, cosi come do-
mani e martedi, uluma giornata
per poter assaporare pane € .cre-

scente e, versando 1 0 2,5 euro, da- -

re il proprio contributo per il re-
stauro di uno dei luoghi piul cari
della citta. Le premesse per il suc-
cesso, intanto, ci sono tutte. Gia
nella mattinata di ieri lo stand ha
dovuto affrontare un’elevatissima
richiesta di prodotti («Quasi non
riusciamo a starci dietro» confes-
sava Mafaro).

IN PRIMA ﬁla, a sorpresa, i turi-
sti, incuriositi dal processo di pre-
parazione del pane e, in seguito,
conquistati dai sapori ‘made in

L’OBIETTIVO

Servono 100mila euro
«Lavoriamo a ciclo continuo
Incasso da record»

Bologna’. «Per lunedi ci arriveran-
no altri dieci quintali di farina —
spiegava in mattinata Mafaro —,
mentre in poche ore abbiamo gia
consumato un quintale di pro-
sciutto per fare le crescente. Stia-

SAPORI -
A sinistra, i panificatori
eivertici di Ascom davanti
allo stand. Sopra, fila in piazza
del Nettuno ieri pomeriggio

mo lavorando a ritmo cosi soste-
nuto che ho dovuto chiamare
un’altra squadra di quattro perso-
ne per dare il cambio a chi ha lavo-

. rato fin da inizio mattinata». Un
impegno premiato dal successo
dei prodotti, apprezzati da centi~
naia di cittadini, passanti e turi-
sti, che hanno approfittato della
mattinata dal tempo incerto per
fare due passi in centro e assapora-
re i gusti tipici della tradizione bo-
lognese.




