Il Richemont Club Italia € un'associazione

impegnata a valorizzare i pani storici italiani, attenta alle nuove
tecnologie, alle esigenze nutritive e alla salute dei consumatori

di Eddy Rossignoli

£/ P I
oi facciamo il pane come

una volta, anzi molto meglio”, affer-
ma il panificatore veneziano Guido
Finotto, uno dei leader veneti di
un'associazione internazionale che
riunisce alcuni dei migliori panifica-
tori europei. E prima di presentare le
sue nuove proposte, elaborate assie-
me al collega Renato Flaborea, ci
sembra doveroso presentare l'asso-
ciazione di cui entrambi fanno parte.

1l Richemont Club Italia & nato 12
anni fa, sulla scia di un'associazione
internazionale che ora ha 60 anni di
vita e che ha come proprio primo im-
pegno la difesa della professionalita
nel campo della panificazione e della
pasticceria, una professionalita che si
difende ed esalta, afferma Finotto,
producendo del pane e della pastic-
ceria di ottima qualita. Cid & possibi-
le solo studiando, partecipando a sta-
ge formativi, incontrando i migliori
maestri del settore, sperimentando e
provando piit volte nel proprio labo-
ratorio prima di mettere in vendita i
prodotti finiti.

La storia di questo gruppo & presto
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detta. Il primo Club Internazionale
nasce nel 1948 quando un gruppo di
panificatori-pasticceri inglesi fre-
quenta un corso di aggiornamento
presso la Scuola Richemont di Lucer-
na. L'esperienza & cosi positiva che
decidono di creare un Club e lo chia-
mano Richemont Club of Great Bri-
tain, dal nome della Scuola di Lucer-
na dove si sono incontrati. L'anno
successivo sono i panificatori Svizze-
ri a creare un loro Club nazionale e

nel 1952 & la volta dell' Austria. Ven-
gono quindi costituiti analoghi Club
in Belgio, Germania, Lussemburgg,
Giappone, Spagna, Danimarca, Fran-
cia, Italia, Irlanda, Slovacchia e ulti-
ma nata Croazia/Bosnia Erzegovina.

E ora veniamo al Club italiano. La
fama di una Scuola come la Riche-
mont di Lucerna e l'esistenza di vari
Club sparsi in tutto il mondo, ha
sempre incuriosito diversi panificato-
r1 e pasticceri italiani e, fra loro, il va-



resino Piegiorgio Giorilli di Laveno
Nombello che desiderava da tempo
creare un Club analogo anche in Ita-
lia. Per entrare far parte dei Riche-
mont Club Internazionali ¢ tuttavia
necessario che una delle Nazioni gia
esistenti nell'Internazionale facesse
da madrina. Herr Stoger, Segretario
del Richemont Club Austriaco, pre-
se a cuore il desiderio di Giorilli e
presentd la sua richiesta in occasio-
ne dell'Assemblea Annuale dei Ri-
chemont Club Internazionali, che fu
subito accettata.

Cosi, nell'aprile 1996, con l'inter-
vento di un gruppo di panificatori
italiani, nacque a Legnano il Riche-
mont Club Italia che elesse presi-
dente Piergiorgio Giorilli.

Come sede italiana venne scelto il
Centro CastAlimenti di Brescia e il
Club diede subito inizio a incontri
di approfondimento professionale
sia sul pane che sui doldi e sulla pa-
sticceria invitando personaggi come
Iginio Massari, Achille Zoia, Elise
Tonti, Nereo Cambrosio, Frederic
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Burse ed altri di pari livello, sia ita-
liani che esteri.

Come si vede, il Richemont Club
Italia ha dato vita a una vera e pro-
pria scuola di alto livello per panifi-
catori e pasticceri, conquistando Ia
stima di numerosi operatori del set-
tore che, nel corso degli anni, si so-
no avvicinati a questa seria ed esi-
gente associazione. E proprio il cre-
scente numero di associati ha sug-
gerito di costituire anche una sede
nel mezzogiorno d'Italia. Cid & av-
venuto nel 2002; quell'anno, infatti,
per l'impegno di Giovanni Curcio
di Taranto, gia Socio da tempo del
Club, e stata aperta una sezione per
1 panificatori del Sud che non pos-
sono, per ragioni logistiche, recarsi
a Brescia ad assistere alle attivita di
aggiornamento e alle dimostrazioni.

Ora, dopo poco piu di 10 anni di
vita, il Club conta sui 180 iscritti e la
sua attivita continua sempre ad alti
livelli come si puo vedere dal sito
“Richemont Club Italia”, ricco di
notizie e di informazioni.

I nuovi vecchi pani

Abbiamo incontrato Guido Fi‘not-
to e Renato Flaborea, fzntram}al ve-
neziani, in un recente flqe s?ttxrpana
mentre presentavano ai clienti del
panificio Finotto di Chla{ano (TV)
tre vecchi tipi di pane, sapientemen-
te aggiornati, frutto di grande ri-
spetto della tradizione ma aqche
delle moderne conoscenze tecniche
e dietetiche. E li desu.ienamo pre-
sentare ai nostri lettori, soprattutto
per sottolineare come molti panifi-
catori italiani siano <‘:ostantem.ente
impegnati nello stud}o, nella ricer-
ca, nella sperimentazione, al fine di
offrire ai consumatori un pane sem-
pre migliore. E il successo che stan-
no incontrando i pamf]cat(?n del Ri-
chemont Club Italia, pur In un pe-
riodo di calo dei consumi di pane,
testimonia che la gente sa scegliere
bene ed & disposta anche a spostarsi
di paese pur di acquistare del pane
di alta e comprovata qualita.

=

Le ricette deij tre_ pani

Pane come una volta

Ecco gli ingredienti e il procedimento da segui-
re - come indicato dal socio Richemont Guido
Finotto - per la produzione di questo tipo di
pane che i nostri panificatori hanno voluto
chiamare “pane come una volta”:

Si inizia rinfrescando il lievito naturale e, all'ul-
timo rinfresco, si inizia con 1 parte di lievito,
5 di farina e 1% di sale iodato.

Dopo 11 ore circa inizia l'impasto vero e pro-
prio con 1000 g di lievito naturale, 2500 g di
farina di grano tenero tutto grano, 50 g di sale
iodato, 2100 g circa di acqua (un 20% va ag-
giunto un po' alla volta).

Si impastano tutti gli ingredienti sopra indicati

tranne il sale che deve essere aggiunto a meta

impasto. Una volta formato |'
a riposare per circa un‘ora in una bacinella coperta con un telo di stoffa..

Dopo il riposo si da la formatura. Dopo circa 3 ore di lievitazione a
peratura di 220°C e si cuoce per circa 65/70 minuti.
;3 1l tempo di cottura va calcolato sul peso della forma .

impasto lo si mette

26-28 gradi si inforna alla tem-
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“Pizza
pasta &=
galinrs

Ciabatta Natura

Si prepara la biga con 1000 g di fari
_ . g di farin
tlpql_\ ciabatta natura, 450 g di acquafl 9
g di lievito compresso. '
Si impasta in prima velocita i

[impasta in pr per circa 4
nfllllnl:tl, quindi si lascia lievitare I'impasto
alla temperatura di 18/20° i
e /20°C per circa 16
Impasto finale: 1459 g di biga: i

i ! : ga; 3gdi

malto; 300-330 g di acqua; 22 g di sale

iodato.

Si mette in macchina la biga il malto e

una-parte.di acqua, a meta impasto si i

g%g'émge il sale e un po' alla volta la rimanente acqua. La temperatura dell'impasto deve essere di

fa’;Z%ClcaoﬁUaf;)tsgicljgrt[;afsat(r)mpae-r circa 50 minuti, quindi si procede alla formazione del pane, spolve-
delicatezza le forme.

Si lascia riposare le forme per circa 35 minuti e si inforna rovesciando con

Pan Franco

grano tenero a basso contenuto di glutine.

Si impiega farina di
di farina; 25 g di lievito compresso; 100 g di strutto di maiale (grufolino); 20 g

Ingredienti: 1000 g
di sale iodato; 450 g di acqua:
Si impastano tutti gli ingre-
dienti e si lasciano puntare
le bocce per 50/55 minuti,
quindi si passa alla forma-
tura (pani di piccole di-
mensioni).

Si fa lievitare per circa 30
minuti avendo I'accortezza
di controllare poiché la fa-
rina impiegata ha poco
glutine e quindi non ha la
tenuta di una farina nor-
male. Poi si passa alla cot-

tura.
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