48 .
Scanned by CamScanner

e le stesse pizzerie preferiscono i grissini artigian
Ecco la brillante idea d'un panificatore che piacera e risultera molto ut

Lari

orISSIN

del pizzaiolo

rima di tutto mi sembra

utile ricordare la brutta

esperienza che molti
clienti vivono frequentando certi
ristoranti, anche importanti, dove
il cuoco si & improvvisato panifi-
catore e manda in tavola del pane
che un vero panificatore profes-
sionale si rifiuterebbe di produrre
e che i clienti, dopo il primo as-
saggio, lasciano volentieri (ma ci
sono anche casi contrari, dove il
cuoco & un bravissimo panificato-
re, ma si tratta di casi minoritari). E mi
chiedo quanto i ristoranti si fanno pa-
gare un calice di buon vino, scopren-
do quasi sempre che costa pit di un

~ ottimo chilogrammo di pane prodotto

da bravi panificatori. Da questa sem-
plice osservazione si dovrebbe dedur-
re che ai ristoratori conviene sempre e
comungque affidarsi a seri e bravi pani-
ficatori. Sappiamo bene che ci sono ri-
storanti nei quali i cuochi preparano

una
certa

quantita di pane,

poi lo surgelano, terminando la cottu-
ra al bisogno, in modo da servire ai
clienti sempre del pane fresco e croc-
cante. ldea sicuramente buona, ma
troppo spesso & il pane surgelato che
non & fatto secondo le regole di una
sana e corretta panificazione e, se

storazione moderna
ali a quelli industriali.
ile ai pizzaioli
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questo & il problema, e spessissima lo
€, non e forse piti conveniente, anche
In questo caso, farsi preparare il pane
da surgelare da un bravo panificatore,
cpnservarlo nel frigo del ristorante e fi-
nime |a cottura al bisogno, garantendo



