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=SEccoci qui, di nuovo insieme, per semplicemente parlare di ciA2 che siamo, e
se S|amoA (anche) quel che mangiamoa€! come non parlare finalmenteA del pane! E
giA vi vedo leggere con gli occhi sgranati questo articolo e dire: A“Come A" possibile
proprio loro sono, i nutrizionisti e i dietologi che lo demonizzano, cheA lo eliminanoA e
quando nonA lo sopprimono, IoA riducono,A A lo sminuzzano fino a grammature
inverosimilli e improponibilia€! ora cosa possono scrivere di buono sul pane?A” Infatti...
['ultima dieta seguita da una mia nuova paziente proponeva 17 g di pane... a giorni
alterni... !

Ora, lungi da me difendere questo allegro e precisissimo dietologo... avete ragione... in parte A A
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i 3 WA | nutrenti e gl alimenti della nostra cultra (pseudo)mediterranea e quindi anche il pane, e seniire

Credete che a noi non faccia maleae. ok parlo per me, credete che a meA non faccia male! HoA studiato per anni come elaborare, studiare in base al fabbisogno energetico di iascun individuo la gusia
invece, dalle vostre labbra piA* o meno questo:

otioressa quando mangio il pane ho fimpressione di lievitare, di gonfiarmi come un palloncino, sento dei rumori strani nella mia pancia, il mio intestino si blocca, mi sento come infiammata,A mi sento la digestione rallentata,A il giomo dopo il mio peso A" piAtA. la pizza poi non ne were u i carboidrati... se volete continuo?A™

Per non parlare poi se il paziente ha unemia iatale A un avuto un infeliceA IHelicobacer Pylor

So che questo farA sorridere ad alcuni,farA rabbiviire pochi, menire farA esclamareA a molii: A'E' vera succede questo anche a me... A A" !l QuestiA sono i momeni i ordinaria follia che quolidianamene si trovaA a vivereA nella sua giomata un nufrizonista...  allora che fare?

arboidrat sottoforma di pasta o riso in quantit maggiore, alti sotto forme diverse come gallette o pane azzimo o ancora, di usare degli accorgimenti come ad esempio quello
volta

Allora alcuni propongono i c
ditostare il pane per renderlo pi+ digeribile... ma a tutti € ripeto a tutti (perchA anche i nutrizionsti

uno stomaco) dispi pane fresco magari

] @ ALa Repubblica® fa... el secondoA & un articolo dedicato al pane scrito da Marina Cavalieri che annuncia a creazione diA un albo dei degusiatori del pane.

£d &' per questo che con grande piacere viriporo di seguito 2 articoliA 1l primo A" un intervento di Carlo Petrini, presidente Slow

A e cheA ciascuno di noitori a chiedersi ad esempio: dove si sono nascosii panetteri?A A A A .fatevi seniir !

essere
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IC'A” tanta fantasia ma attenti alla personalitA.

La qualith del pane og in Halia desta preoccupazione, soprattuto al Nord. Comprare il pane significa destreggiarsitra forme pikt 0 meno fantasiose, senza personalit , omologhe, magar belle a vedersi ma facil a trasformarsi,dal mattino a sera, in insignificantibiscoti. Da n lato cA"A” una grossa perdita di savoir fare: di fronte a ingredienti semplci come farina, acqua, sale e
livito, a variabilA umana gioca un ruolo central.

i vogliono anni i levatacee, i saper creare i gusio impasto, percepire Ia durata ideale della ievitazione, saper usare lformo, AvedereA- l colore del caldo. A" una sapienza perduta, cui A‘indusiria non puk suppiie: i pani che nascono da questa manuali e conoscenza migliorano con i tempo, durano anche 15 giorni e non vanno a fnre irimediabimente nella spazzaura
IA'indomani, alimentando quello spreco alimentare che grida vendetta.

A" poi IAesigenza i affronare un discorso serio legato sulle materie prime, rcreare un rapporto forte ra i veri artigiani e | buoni mulini, quell (e non sono fant) che fanno qualith con frument selezionat

A" necessario de-industrialzzare il pane, che deve tomare ad essere espressione del teritorio e orgogio per chi o sa fare bene. € bisogna anche creare e condizioni perchA® la produzione dei veri panetieri possa essere economicamente sostenibi: alrimeni i ronte allo sciapo pane industriale o fato con i cosiddetti A‘migloratoriA” non cA'A" partia.

Civuole insomma una icosiruzione della fiera, dagl ingredientifino ala riconquisia della digritA della lavorazione artgianale. Non a caso la prima A‘officinaA” allesiita nell UniversicA di Scienze al pane: anche i sistem; viconoscere I professione, che per le strade meno facl
PerchA® le cose che sembrano semplici, come il pane, a volte non lo sono affat
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A*Troppi lievi, poca arteA” arriva una task force per il pane di qualiti

alutano la lieviazione, giudicano la cottura, caicolano la stagionatura, stabiiscono la ragranza. Arfivano g assaggiator i pane, i sommelier dellA are bianca

& nato IAstituto nazionale assaggiatori di pani, dovrd formare gl esperti sensorial i quello che un tempo era i i povero degii alimenti, Tlevito e farina A e la qualiA diun disattenzi . dopo precotto e surgelato, cerca ora la sua ttale rabilazione.

A«Ci sono arrivate molte richieste per organizzare i corsi, da Milano a TokyoA», spiega Vincenzo Barbieri, presidente dellA'istituto e giA ideatore della Festa del pane che si tiene ad Altomonte, in provincia di Cosenza, dove, al Museo del pane, avrA sede IA'istituto. A«LA obiettivo A istituire corsi a tre livelli A- spiega Barbieri A~ per consumatori curiosi, per panificatori e addetti ai

lavori e poi un terzo livello per Maestri assaggiatori, corsi specialistici da inserire in un albo nazionale. Sta crescendo IA'interesse per il pane e mi auguro che, come cA’A” ora nei ristoranti una carta dei vini, presto arrivi anche una carta de che si possano i al ti. Il pe identitA A».

Una wradizione dimeniicata, quella del pane, da decenn di diete che Io hanno demonizzato e da una produzione indusirale che lo ha svito, togliendo sapori, odori, ma sopraltutt identitA - Un cibo negl anni del benessere privo di appeal, nellA‘epoca vitima i una P finta. G italiani preferiscono sempre
pift pane fresco e IAodore del foro, hanno successo e le niziative in cui sifora alle oigini,si apprezza quello fatto con farina i qualiA e lievito mace, anto che il buon pane paneieri un AcFaceio pane con la , i ,le farine che uso poi . non o faccio per moda ma per
convinzioneA», racconta Eugenio Pol, panificatore per n in una paesino P monte Rosa ma da qui il pane che faccio viene distribuito in tutta Italia, e anche in America Ero cuoco ma pr 1l problema A" il lievito di birra che monopolizza IA"impasto, A" dannoso per la salute, uccide il sapore.
Quell fato con ievito i bira oggi non lo considero piA pane, non Solo fa male ma cA'A" anche  mentre i pane fatto con o ungo, si rigenera,

ElaqualitA toma a essere apprezzata. A«LA‘analisi sensoriale degli alimenti A" una scienza riconosciuta, si fa dellA olio, dei formaggi, del miele e anche dellA"acqua minerale, mancava il paneA», spiega Walter CricrA-, agronomo e assaggiatore di olio e di aceto balsamico. A«Le caratteristiche di un buon pane? Una mollica che abbia le bolle piccole e ben distribuite, le bolle grosse

possono essere futto di una lieviazione veloce, del ievito i bira che si A" gonfiatoA». Gli assaggiator sono arrivaii
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