PIZZA E PASTA GASTRONOMIA

LA SERENISSIMA

Confraternita

del Lievito Madre

SI E PRESENTATA UFFICIALMENTE

ACCOGLIENDO SOCI D'ONORE

E PROFESSlONISTI DEL PANE CHEF E PIZZA|OLI

anno voluto
ispirarsi all’an-
tica e gloriosa
| Repubblica di

oot .

| Venezia ma so-
4 no dei profes-
sionisti che guardano al domani,
nella convinzione che il buon
pane, che accompagna da mil-
lenni ’'umanitd, continuera a
profumare le nostre tavole. “Ma
deve essere panc buono, serio,
confezionato con materia prima
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di qualita, senza I'aggiunta di
prodotti estranei, ma solo fari-
na, acqua, lievito e sale. Questo
¢ il pane che noi produciamo,
impiegando il lievito madre, che
da al pane il profumo di una vol-
ta, una fragranza unica, un sa-
pore che conquista”, cosi di-
chiara il doge della Serenissima
Confraternita, Guido Finotto,
un maestro panificatore ben no-
to ai colleghi italiani.

Domenica 26 settembre scor-

NOVEMBRE 2010

so la Confraternita, nata lo scor-
S0 gennaio, si € riunita in un co-
munc della provincia di Treviso,
Cprgo al Monticano, per acco-
ghe‘re nuovi confratelli, con una
cerimonia suggestiva che si ¢
sviluppata in due momenti. Pri-
ma nella Sala del Consiglio Co-
munale, dove il doge Guido Fi-
notto, assistito dai Savi fondato-
ri - Fabio Anzanello, Sandro Bu-
rato, Ezio Marinato, Mauro Pi-
nel, Giampiero Rorato ¢ Paolo
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A DESTRA:
| Savi Fondatori della Serenissima
Confraternita del Lievito Madre.

SOTTO:
Giuliano Pediconi, docente
di panificazione a San Patrignano
riceve le insegne di Savio della
Confraternita.

NELLA FOTO A PAG. 64:
I Componenti la Serenissima
Confraternita del Lievito Madre.

Sarto - ha accolto i nuovi
savi, poi nella straordinaria
cornice di Villa Fosearini-
Cornaro, per il pranzo di
gala. Dieci sono stati i savi (cosi
si chiamano i confratelli) accolt
nella Confraternita, quattro dei
quali onorari: il primo cittadino
di Gorgo al Monticano Firmino
Vettori; il professor Gian Anto-
nio Favero, direttore della clini-
ca odontoiatrica dell’Universita
di Padova, fra i massimi speciali-
sti del settore a livello interna-
zionale; il presidente di Pizza
New e ideatore ¢ organizzatore
del Campionato Mondiale della
Pizza, Enrico Fama e Gianni To-
masi, veronese, eminente espo-
nente dell’Accademia Italiana
dei Maestri Pasticceri. Sono

stati poi accolti come savio be-
nemerito Renato Flaborea, di
Concordia Sagittaria (VE) ¢ co-
me savi professionisti Beniami-
no Bazzoli di Odolo (BS); Rena-
to Bosco di San Martino Buon
Albergo (VR), Antonio Follador
di Prata di Pordenone; Riccardo
Liccione, torinese e Giuliano
Pediconi di Castelbellino (AN),
docente di panificazione a San
Patrignano.

Dopo il saluto del sindaco di
Gorgo al Monticano, il professor
Gian Antonio Favero ha voluto
esprimere la propria soddisfa-
zione per essere stato accolto in
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un sodalizio impegnato a pro-
muovere ¢ valorizzare il hevnq
madre ¢ sopratwutto il pane di
qualit, dando 'prestiglo’a una
categoria di seri operatori, con-
tinuatori di una preziosa tradi-
zione che affonda nella notte dei
tempi. “Abbiamo una non na-
scosta ambizione — ha detto poi
Ezio Marinato, gia vincitore in
Francia d’'un Campionato Mon-
diale del Pane — quella di essere
punta di diamante della pianifi-
cazione, della pasticceria e della
pizza italiana e luogo ideale di
incontro per quanti si sentono
impegnati a ulteriormente quali-
ficare la propria professionalita,
impiegando nei loro laboratori il
lievito madre. La presenza fra
noi di professionisti del pane di
riconosciuta bravura, come il
friulano Antonio Follador, diri-
gente nazionale della nostra Fe-
derazione, il torinese Riccardo
Liccione, rappresentante italia-
no all’ultimo confronto mondia-
le di panificatori in Germania
assieme al nostro doge; il mar-
chigiano Giuliano Pediconi e il
lombardo Beniamino Bazzoli:
pasticcieri come il grande Gian-
ni Tomasi di Verona, maestro a
generazione di ottimi pasticeeri
¢ ancora il maestro di pizza Re-




nato Bosco, stanno a dimostrare
il nostro impegno a scegliere te-
stimoni ¢ maestri autorevoli e
credibili. Abbiamo poi voluto fa-
cesse parte del nostro sodalizio
Enrico Fama, personalitd notis-
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A SINISTRA:
Antonio Follador, consigliere
nazionale FIPPA, riceve le
insegne della Confraternita dal
Campione italiano Mauro Pinel.

A DESTRA:
Giamapiero Rorato presenta
il Savio d'Onore, Gianni Tomasi,
dell'Accademia ltaliana Maestri
Pasticceri.

SOTTO:
Il Presidente di Pizza New,
Enrico Fama, con alla sua de-
stra Guido Finotto e a sinistra
Giampiero Rorato.

sima e stimata per la sua alta
professionalith anche come or-
ganizzatore ¢ direttore didattico
della Scuola ltaliana Pizzaioli,
con sedi in ltalia ¢ all’estero,
perché tra gli operatori del pane

e quelli della pizza cl SON0 molte
affinita c. scambiandoct cono-
scenze ¢d esperienze, POssIamo
wtti migliorarci nel nostro lavo-
ro. Ed Enrico Fami puo inse-
gnare molto anche ai panificato-
ri piti esperti.”

Il mondo del pane che esige
tanto spirito di sacrificio, impe-
gno ¢ professionalita, con la na-
scita ¢ estendersi in lalia della
Serenissima Confraternita del
Lievito Madre, s'¢ andato arric-
chendo di nuovi qualificati con-
tributi ¢ questa rivista augura al
nuovo sodalizio di raggiungere i
prestigiosi traguardi che s'¢ as-
segnato.

Per saperne di pin: www.sere-
nissimaconfraternita del lievito
madre.it
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