Le fasi della preparazione ¢ conlezione dei panetti di fichiz 1) shue-

ciatura dei fichi, 2) i fichi, dopo essere stati arcili con diversi ingre-
dienti. vengono sistemati in un modale di Ieagno defto “coscina™,
3) i panetti vengono pressati coir un apposite lorchiclto, 4) confe-
rionalt nella seatola sono pronti per In degostazione.

chiarire che 1 tichi sono solo
una dei tanti ingredienti che
compongono il torrone ¢ che,
uniti alle mandorle tostate.
ma in quantitl gencrosa,
danno un sapore base squisi-
1o a questo dolce particolare,

Soprattutto va detto ¢he il
“panciio’’, cosi confeziona-
10 senza conservanti o colo-
ranti o altre sostanze della
moderna sofisticazione, rap-
presenta oggl uno dei pocli

prodotii ancora genuini, ine-
quiparabile, per gusto ¢
sapore.

Inelire il “*panetto’ cosi
confezionato & anche ricco «li
sostanze proteiche ¢ vitami-
niche, dimodoché solo una
sua merda pud esserc suffi-
ciente a sostituire un pasto.

La consuetudine di confe-
zionare i ““panetti’” di fichi
ha orngini moito antiche. [
certo comunque che gia nel

1700 formava una delle prin-
cipali industric del pacse.
Legaiamo, infani, negli scrit-
t1 del Coluccer (1783): “*Sono
celebri nel sapore e delicatez-
zai fichi, che (a Monsampo-
lo) st producono, ¢ gli abitan-
ti fanno grande comimercio
¢coi disseccati, che si manda-
no poi in Jomane parti, dove
sono molto ricercati e stima-
ti. Egli & questo un piccolo
capo di commercio, ma pure

si riconosce di qualche pro-
fitto. Perché (dungue) in vi-
sta dell'utile che se ne cava,
non si accresca dai pacsani e
non si introduce dal
convicini?”

Inolire, similmente a
quanto racconta anche Lini-
dio Luzi nel suo “*Compen-
dio di Storia Ascolana’ del
1889, noi nella **Guida della
Provincia di Ascoli Piceno’”,
cdita per cura della Sezione
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