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Riwccardo ha realizzato
quaicosa che ncordava
Venezia in quanto una
delle perfe rappresentati-
ve del Belpaese. Nella
composinone cera imfat-
u un cappello del Doge.
uni maschera e un ven-
tigho con sopra delle
gondole

Lle sqiadre m gara erano
dodica e, per ognuna ga-
regzuavino due profes-
siomsti accumpagnat da
un supenisore che nel
caso degh malani era Set-
timao Tassom Quest ulu-
mo, insieme 3 Ezio Man-
nato e Antomo Follador,
fa parte dei re maestn
fornai che hanno prepa-
raio Riccardo e Guido al-

12 gara tedesca. [l giudi-
zio di entrambi e che so-
no stat der professionisi
speciali. sia dal punto di
vista lavoratvo che da
quello umano

Per Riccardo prepararsi
per questo evento Cosi
imporante & stato molto
fancoso. Il giovane pani-
ficatore. da fine luglio,
prendeva il treno ogni fi-
NeSSUNANd pef recarsi a
Brescia o m provincia di
Venezia, -m3a ne ¢ valsa
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Gruppo Giovani

email: gruppogitovani@tippa. it

Iba Cup, una grande
esperienza per i due
concorrenti

Fondamentale 'aiuto e la professionalita dei Giovani

veramente 1a pena per-
ché lorganizzazione e la
preparazione che abbia-
mo ricevulo sono state
insuperabii- ha dichiara-
to. Anche Guido e nima-
sto molte colpito dalla
grande preparazione dei
tre tecrudt, € ha detto pot
di aver trovato tre amici
con i quali ¢ numasto n
contatto ancora oggl. Ri-
guardo il Gruppo Giova-
ni, entrambi nlengono
che I torte coesione che
lega lntero gruppo e la
professionalita che con-
traddistingue ogm com-
ponente salta subuo al-
lochuo 1 gruppo ha poi
dato dimostrazione della
grande disponibilitd net
confronu der colleghy so-
prattutto davanu 4 una
difficolta che ha messo a
dura prova 1 due fornai
in gara. Per la prepara-
zione del pezzo arustico
mfatt ¢'e stata un'mncom-
prensione nellmterpreta-
re le regole e, quindy,
o il gruppo giovani s
e adoperato per dare um
mano nella reahzzazione
degli impasu. -E" una bel-
Ia squadra. ha dichiarato
Guido. 51 vede che sono
annu che insieme parteci-
pano ad altre imiziative,
Hanno una grande inte-
sa fra di lero ¢ 'hanno
dimostrato  sopratutto
nello splendido lavoro
che hanno fatto durante
la fiera all'interno del lo-
ro stand-. Sia Riccardo
che Guido da questa
esperienza hanno pora-
to a casa un enorme ba-
gagho di conoscenze e di
buone idee da mettere in
pratica ognunc nella
propra atuvita.

Riccardo ha notato che
in quasi tutti i panific
dell'estero era presente
almeno una macchina
per fare il caffe. «Ormai

e internazionale

bisogna cercare di atura-
re la clientela in tutti i
maodi possibili La gente
non entra piu nel pamfi-
€10 per comparare solo il
flone di pane guotidia-
no. La maggior parte del-
le persone acquista i
prodotto pit  Ticercato
che dia motivo al consu-
matore di decidere di en-
trare nel panificio invece
che al  supermercato.
Nella mua prossima atvi-
1, che aprird a breve.
parurd quindi a witti i co-
st con questd novitds,
Guido mnvece, facendo
un grro alla fiera, ha de-
ctso di volersi caraneriz-
zare ancora di pia con i
gust di una volta. -I miei
prodott Lt realizzo da
sempre 1l lievito madre.
Non uso 1 semilavorati e
le mue tecniche apparten-
gono tutte alla radizio-
ne. Alliba mi ha colputo
la macnazione a pietra
della fanna ¢ mi adope-
rero presto per portarla
all'interno della mia atti-
vitd Credo che la gente
che mangia il pane ogni
giorno negh anni sia no-
tevolmente diminuita, e
chi decide di mangiarlo
preferisce comprare
quello buono, rtornando
ai gusti di una volta..
Rosanna Gattuso

IL PUNTO TECNICO di Simonataurd |
L'AMARANTO COSE? UNA PIANTA
ORNAMENTALE, UN COLORE, | 2.
UN CERFALE... NG )

eneralmente quando si chiede che cos@ la-
aranto. la mente di chiunque comre verso [1-
dentficazone un po’ confusa sulla speaificity
del “colore” amaranto {1ra il rosso scardano e il grana-
§ 1 piu rossastro, ma comundue molto piu chiaro del
& rosso Bordeaux) ed evenalmente sullassociazione
& di questo colore con alcune citta ttaliane, squadre du
¥ calao o Atener universiar, ma € molto mmprobibile
che 11 nsposta a questa domanda facaa immecharo
nfenmento al cereale. Ebbene si, [amarnto non ¢ so-
lo una punta omamentale con inflorescenze a spiga,
# di colore appunto rosso @amaranto, ma < anche un
~cereale” con un elevato potere nutrizionale. Anche
il se viene considerato un cereale, in realt L sua iden-
wficazione botarica & particolare e dufferente; non ap-
% partiene alka famigha delle Graminacee, ma a quella
| delle Amarantaceae .
£ inteso come “cereale” per La presenza di chicchi
commestbil e utlizzati in cucina in drerse forme,
¥ non ulimo 1 fato che possono essere consumati
gavme popeom. soffian o ancor meglo se ndom 2
! fanna Originario del centro America e stato Falimen-
3 to basilare per gh Aztechs e gh Inca. Dimenticato per
| decenm, @ sato pscoperto e malutato mtomo alla
| meta del secolo scorso neglht USA e sempre di pia st
i sta diffondendo in Europa ed m Itala Per anmi si &
| considerato sulamente 1l frumento come 0 cereale
| per antonomusia anz piv rffinan era ka sua fanna,
# meglio era Sard una coincidenza © meno, ma negh
Julumi 10 anni st 2 assistendo ad un incremento
7} abnorme dei casi di celiachia e o intolleranze vane ai
¢ differenti costtuenn del frumento e le previsioni nel
{ prossmo futuro non sono ceno rosee. [l consumato-
I re se ne & accono e sta cercando sempre di pu di
| focalizzare 11 sua attenzione verso cereah e ahmenn
1 altemnatmt, alimenn funziomah, integrali e cereah pro-
verwentt da differentt spece e’o quantaliro possa
garantire un mughor appono nutnziomle. Lamaranto

| 1

s

Contiene nspetto a altd coreal un guanitatvo di pro-
L leme pan a area 1 13- 160™5 non solo, ma 1l proteine
~ psultano di clevato vidore hologico in gquanto costy-
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nsponde pienamente a questa richiesta di mercato ':
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£ e da arca i doppio di bsina, metionina e astema ©

b

ossia di particolan ammunoaad: definiti “essenziali™ #
per l'onganisma e di cui sono crent: quasi futti gl altn 3
cereal. Possiede inoltre un elevato contenuto di cal- #

cio, fosfaro, magnesio, mentre il quanttatvo di termo
4 nsulta addintrur 1l doppo nspento al grano. Grazie

& nolre all'elevato contenuto naturale (b fibre (crca ol |

7 150°), ha un effetto posivo sulla digesuone, sulla

‘i monhth ntesunale, sull assorbimento i colesterolo,
come ant-fame, sull equiibno della macrotlon batten-
4 @ mtesimale, sulla prevenzione del wumore al colon- |

retto ecc. E moltre povero di sodio, non contene gras-

st satun ed ¢ stato anche dimostrato che nduce 1 pos-

3 sibih prechy i insulina che dermvano dalla sua assun-

1 none. avendo un indice gheemico pra basso, propno
in funzone dell'elevato ¢ naturale contenuto ch pro-

teine nobili e di tibra indigenbile.

4 Tl quale, ha scasa atitudine alla panificazione

§ lizzuo sopramuno nell almentzione dei celiaci, m

[

i oppure come ingrediente pregiato b minestroni i

dm anm s sono gustamente nscoperti d Kamut,
1 famo, I frumento monovoweo eee. atnbuendo il posto

{ M1 questo non impedisve certo u panuficaton arugua-
ni ch nispondere alle esigenze dei consumaton e quin-

' di dh creare forme di vlizzo che possano valonzzare |

non solo le speafiche propretd nutnzionuli, ma di ele-
il vare sempre di pio Ia qualita dei prodott offerti quo-
tidianamente alla clientela. i
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% quanto privo di glutine. Atrualmente nsulta quindi un- |
{ quella der bambinu nel peniodo dello svezzamento |
verdum per convalescenn ¢ anziaru. Come negh ulti- ©
4 che menuino nella dicta, allor perché non fare lo
4 Stesso con lamaranto, la quinoa, i tpioca e la cicer- |

chia? Sar) per alcum di questi un pochino problema- |
1 deo luulizzo in panificazione per assenza di ghuune, &
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