IL PRIMO SIMPOSIO TECNICO SUL PANE ITALIANO

Silenzio, parla
il buon pane

Accademia del Pane rilancia la figura professionale del panificatore
e il pane con un simposio tecnico

diEF

d’Este, presso i locali messi a dispo-

sizione da Molino Quaglia, sponsor
dell’iniziativa in collaborazione con Esma-
ch e Siab, si & svolto Comunicapane, il pri-
mo simposio sul pane italiano.
Una tre giorni di studio, confronto e prove
pratiche per sottolineare I'importanza del-
la figura del panettiere e dei suoi prodotti,
in particolare modo del pane, all’interno

I 0 scorso 14 aprile 2009 a Vighizzolo

della vita alimentare di tutti i giorni.l leit-
motiv del simposio sono stati un pane gu-
stoso, fragrante e soprattutto digeribile e
che duri pit di un giorno soltanto.

Sono stati approfonditi molti temi, duran-
te il dibattito da parte degli esperti: dalle
caratteristiche microbiologiche dei lieviti

" naturali ai tipi di farine, dal rapporto peso-

forma-qualita del pane agli incentivi di
marketing per rilanciare un prodotto tanto
indispensabile e diffuso, soprattutto in un
momento di crisi in cui il costo dei beni

primari @ sempre sotto accusa. Il gruppo
di lavoro era costituito da panificatori che si
sono dimostrati particolarmente interessati
nel riqualificare la professione di panettiere,
al fine di di riconquistare la fiducia che i con-
sumatori sembrano avere smarrito, negli
ultimi tempi.

LA PAROLA AGLI ESPERTI

Tutto il lavoro svolto dal gruppo dei pani-
ficatori - ben ventotto, suddivisi in quat-
tro squadre - si & articolato sviluppando
sei impasti, che sono stati esaminati mi-
nuziosamente da esperti.

Per la precisione, la giuria era cosi composta:
Garante della panificazione: Piergiorgio Giorilli
Consulente tecnico: Ezio Marinato
Consulenti scientifici

Analisi sensoriale: Marco Valletta;

Analisi nutrizionale: Prof. Cristina Casiraghi;
Analisi microbiologica: Federica Morandin;
Marketing e comunicazione: Piero Gabrieli.

1 GRUPPI DI LAVORO

| gruppi di lavoro erano costituiti da panifi-
catori che si sono dimostrati particolarmen-
te interessati nel riqualificare la professione.
Le squadre erano quattro, costituite in to-
tale da ben ventotto panettieri, che si sono
cimentati nella realizzazione di impasti.
Sotto le foto, le formazioni delle squadre.
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IL VALORE DEL PANE

COME ALIMENTO

La qualita delle materie prime di un ali-
mento dall’antica tradizione, apparente-
mente semplice e povero come il pane,
ha importanza non soltanto per il gusto
del pane stesso, ma anche per i suoi valori
nutrizionali.

Fra gli ospiti intervenuti durante Comuni-
pane, il Primo Simposio Tecnico sul Pane
Italiano tenutosi a Vighizzolo d’Este dal
14 al 16 aprile, c’e stata la Dott.ssa Ma-
ria Cristina Casiraghi, ricercatrice presso il
Distam, Dipartimento Scienze e Tecnolo-
gie Alimentari Microbiologiche dell’Uni-
versita degli Studi di Milano.

Durante l'incontro & emerso, in riferi-
mento anche all'indagine “Il pane: pro e
contro nutrizionali di un alimento prin-
cipe delle abitudini alimentari italiane”,
quanto il pane sia fondamentale nella
dieta mediterranea, dotato com’® di un
altissimo valore nutrizionale, essendo una
fonte di carboidrati, di alcuni minerali e

SQUADRA VERDE
Matteo Piffer

Davide Longoni
Mauro Pinel
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Stefano Tossini
Giuliano Pediconi
Settimio Tassotti
Giorgio Piantoni

fibre alimentari. Si & discusso inoltre dei
benefici sul picco glicemico legati al con-
sumo di questo prodotto a base di farina
Petra e lievito madre.

Il pane, oltre che un riconosciuto ruolo
nutrizionale ha avuto, e ha tuttora presso
numerosi popoli, una valenza sociale, re-
ligiosa ed edonistica.

Assaporare e masticare il pane provoca,
innanzitutto, un elevato piacere e soddisfa

www.reedbusiness.it

Scanned by CamScanner

Giugno/Luglio 2009 — IL PANIFICATORE ITALIANO 35



_Té_czﬂca in panificazione/Silenzio, parla il bu DANe

Tre i parametri presi in
considerazione: il profumo, la
resistenza e il gusto

Piero Gabrieli esperto di marketing
e comunicazione

in maniera completa le esigenze sensoriali
che coinvolgono la vista
e il tatto, l'olfatto e il
gusto.
Mangiare pane,
dunque, é un atto
che va ben oltre
{'appagamento del-
le nostre richieste
nutrizionali.

PARAMETRI PER
UNA CORRETTA

" VALUTAZIONE

- Al termine dell'in-
! contro, i lavori sono
proseguiti con una
degustazione da par-
te di tre giurie: quella
dei tecnici, quella dei
panettieri e quella dei
consumatori.

Sono stati valutati diffe-
renti tipi di pane prepa-
rati nella giornata prece-
dente con diversi tipi di
impasto, con lo scopo di
identificare il piu adatto

Pk
Sono stati valutati differenti tipi di
pane, preparati il giorno prima con
diversi tipi di impasto

ad un pane piu gustoso, pit digeribile e
pit durevole.

Tre erano anche i parametri presi in con-
siderazione, ai quali sono stati attribuiti
dei punteggi per determinare la qualita
dei prodotti:

1 - il profumo: la crosta del pane mantie-
ne un profumo di grano persistente an-
che dopo 12 ore, e la mollica emana un
gradevole senso di umidita;

2 - laresistenza: la fetta di pane soggetta a
pressione non si deforma né si sbriciola;

3 - il gusto: durante la masticazione si
deve percepire in modo definito il sapore
del grano, indipendentemente dal com-
panatico.

Secondo le tre giurie, il pane che si &
classificato al primo posto & stato quel-
lo realizzato con farina Petra con lievito
madre.

La qualitd delle materie prime, in parti-
colare della farina, permette quindi di
ottenere un prodotto di gusto, dall‘alte
valore nutrizionale, che soddisfa appieno
il consumatore, insegnandogli a svilup-
pare una cultura del pane indispensabile
per mangiare un buon prodotto e avere
un’alimentazione ideale. ]
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