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arrivaunatask force
per il pane di qualita

Eccogliassaggiatoridirosetteefiloni =

MARINA CAVALLIERI

ROMA — Valutano la lievitazio-
ne, giudicano la cottura, calco-
lano la stagionatura, stabilisco-
no la fragranza. Arrivano gli as-
saggiatori di pane, i sommelier
dellarte bianca. Enato I'lstituto
nazionale assaggiatori di pani,
dovra formare gli esperti senso-
rialidiquellocheuntempoerail
pilu povero degli alimenti, pro-
fessionisti di lievito e farina che
stabiliranno la genuinita e la
qualita di un cibo che dopo de-
cenni di disattenzione, di esclu-
sione e oblio, dopo essere stato
precotto e surgelato, cercaorala
sua totale riabilitazione. «Ci so-
no arrivate molte richieste per
organizzare i corsi, da Milano a
Tokyo», spiega Vincenzo Bar-
bieri, presidente dell’istituto e
gia ideatore della Festa del pane

Nato Pistituto che
organizza corsi per
sommelier delParte
bianca e oftenere
prodotti migliori

che si tiene ad Altomonte, in
provincia di Cosenza, dove, al
Museo del pane, avra sede listi-
tuto. «L’obiettivo eistituire corsi
a tre livelli — spiega Barbieri —
per consumatoricuriosi, perpa-
nificatori e addetti ailavori e poi
un terzo livello per Maestri as-
saggiatori, corsi specialistici da
inserireinunalbonazionale. Sta
crescendol’interesse peril pane
emiauguroche,comec’eéoranei
ristorantiuna carta dei vini, pre-
stoarrivianche unacartadeipa-
ni, chesipossanoscegliereabbi-
nati agli alimenti. Il pane deve
riappropriarsi della sua iden-
titar.

Una tradizione dimenticata,
quella del pane, da decenni di
dietechelohanno demonizzato
edaunaproduzione industriale
chelohasvilito, togliendo sapo-
ri, odori, ma soprattutto iden-
tita. Un cibo povero diventato
negli anni del benessere privodi
appeal, nell’epoca delle magre
unaminaccia, vittimadiuna cri-
si costante che pero ora sembra
finita. Gliitalia-
ni preferiscono "
sempre pill pane
fresco e l'odore del

forno, hanno successo tutte le

iniziative in cui si torna alle ori-
gini, siapprezza quellofatto con
farina di qualita e lievito madre,
tanto che il buon pane é consi-
derato dai panettieri un nuovo
business. «Faccio pane con la
" lievitazione naturale, fer-
mentazionediacquaefari-
na, le farine cheuso poisono
biologiche, non lo faccio per
modama per convinzione», rac-
conta Eugenio Pol, panificatore
per vocazione. «Vivo e lavoro in
una paesino alle pendici del
monte Rosa ma da qui il pane
che faccio viene distribuito in
tuttaltalia, eanchein Americae
in Giappone. Ero cuoco ma non
ero soddisfatto del pane che
compravo. Il problema e il lievi-
todibirrachemonopolizzal’im-
pasto, & dannoso per la salute,
uccideilsapore.Quellofattocon
lievito di birra ogginonlo consi-
dero pil1 pane, non solo fa male
ma c’e anche un grandissimo
spreco, mentre il pane fatto con
lievitazione naturale puo essere
conservato a lungo, si rigenera,

“Forse al ristorante
un giormo avremo
anche la carxta

perxscegliere tra

i diversi panini”

rimane vivor. Elaqualitatornaa
essere apprezzata. «L’analisi
sensoriale degli alimenti & una
scienzariconosciuta, sifadell’o-
lio, dei formaggi, del miele e an-
che dell’acqua minerale, man-
cava il pane», spiega Walter Cri-
cri, agronomo e assaggiatore di
olioediacetobalsamico. «Leca-
ratteristiche di un buon pane?
Una mollica che abbia le bolle
piccoleebendistribuite, le bolle
grosse possono essere frutto di
unalievitazioneveloce, dellievi-
to di birra che si & gonfiato». Gli
assaggiatorisono arrivati.
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MAATTENTT
ALLAPERSONALITA

CARLO PETRINI
LA QUALITA del pane oggi in Italia desta

preoccupazione, soprattutto al Nord.

Comprare il pane significa destreggiarsi
tra forme pill 0 meno fantasiose, senza perso-
nalita, omologhe, magaribelle a vedersi ma fa-
ciliatrasformarsi, dalmattinoasera, ininsigni-
ficantibiscotti. Da unlato ¢’@ una grossa perdi-
tadisavoir faire: difronte aingredienti sempli-
ci come farina, acqua, sale e lievito, la variabi-
lita umana gioca un ruolo centrale. Civogliono
anni dilevatacce, il saper creare il giusto impa-
sto, percepire la durata ideale della lievitazio-
ne, saper usare il forno, “vedere” il colore del
caldo. E una sapienza perduta, cui l'industria
non pudsupplire: i pani che nascono da questa
manualita e conoscenzamigliorano conil tem-
po, durano anche 15 giorni e non vanno afinire
irrimediabilmente nella spazzatura I'indoma-
ni, alimentando quello spreco alimentare che
gridavendetta. C’e poil’esigenza di affrontare
un discorso seriolegato sulle materie prime, ri-
creare un rapporto forte tra i veri artigiani e i
buoni mulini, quelli (e non sono tanti) che fan-

no farine di quali}é con frumenti selezionati,
magari biologici. E necessario de-industrializ-
zare il pane, che deve tomare ad essere espres-
sione del territorio e orgoglio per chilo sa fare
bene. Ebisognaanche crearele condizioniper-
ché la produzione dei veri panettieri possa es-
sere economicamente sostenibile: altrimenti
difronteallosciapo paneindustriale o fattocon
i cosiddetti “miglioratori” non c’e partita. Ci
vuole insomma una ricostruzione della filiera,
dagli ingredienti fino alla riconquista della di-
gnita della lavorazione artigianale. Non a caso
la prima “officina” allestita nell’'Universita di
Scienze gastronomiche sara proprio dedicata
alpane: ancheil sistemaaccademico deverico-
noscere il valore di questa professione, che per
esserevirtuosadevesceglierelestrademenofa-
cili. Perché le cose che sembrano semplici, co-
me il pane, avolte nonlo sono affatto.
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in Italia

25 mila

forni artigianali

400 mila

addetti

150

forni industriali

Il mercato
7,8 miliardi
di euro
La produzione
3 milioni
di tonnellate

Consumi in calo

-3,0 milioni

nel 2006

-2,3 milioni
nel 2008

Gli assaggiatori
del pane

@ Inap, Istituto nazionale
assaggiatori pani
@ nato a ottobre 2009

@ sede: Museo del Pane
di Aitomonte (Cosenza)

Un assaggio
per ogni cosa
Agap, assaggiatori
di grappe (1978)
. Onaao, assaggiatori
di olio d'oliva (1983)
Onas, assaggiatori
% di salumi (1999)

Aib, assaggiatori di
aceto balsamico (2001)

Liac, assaggiatori
') di caffé (1993)

gl Onaf, di formaggi (1989)
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QOuando si consuma il pane

('\; 13% 45%

Il pane
e gli italiani 96%
acquistano acquistano
+ 1 8 pane fresco pane
M Industriale
milioni
acquista pane fresco
rispetto al 2000

©RIPRODIZIONE RSERVATA
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3%
preferiscono

40%
per questioni di salute
o impossibilita

'i approvvigionamento
§00mila
} gli italiani che

si autoproducono
it pane

Fonte: Astra Ricerche
per I Sfab, 2007
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