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Pane sciocco, ecco la Dop
SIENA

Anche il pane toscano ha fi-
nalmente ricevuto il ricono-
scimento che la sua qualità
merita. Estato infatti pubbli-
cato sulla Gazzetta ufficiale
europea il documento unico
per il riconoscimento della
Dop, che rappresenta la fase
conclusiva del lungo iter dell'
istruttoria per l'ottenimento
della tutela europea, iniziata
quasi 13 anni fa con il Con-
sorzio di Promozione e Tute-
la del Pane Toscano che vede
così premiato il suo sforzo ed
il lunghissimo lavoro, fatto in-
sieme alle associazioni pro-
motrici, fra cui Cna Alimen-
tare. Adesso dovranno tra-
scorrere tre mesi dalla data di
pubblicazione (14 agosto
2013), durante i quali opera-
tori o cittadini potranno por-
re opposizione al riconosci-
mento. Cna Alimentare da
anni ha portato avanti questa
battaglia ed è forte la soddi-
sfazione degli artigiani: "Do-
po un percorso lungo quasi
dieci anni le imprese potran-
no avere finalmente il ricono-
scimento della qualità dei lo-
ro prodotti. Cna Alimentare
ha sostenuto con caparbietà
e determinazione questa bat-
taglia. "Adesso, se tutto an-
drà avanti, siamo ad un pas-
so dal riconoscimento del Pa-
ne Toscano Dop, primi ad
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Pane e Olio Due prodotti fondamentali nella diera mediterranea

avere una denominazione di
origine a carattere regiona-
le", sottolinea Roberto Cioli
presidente di Cna Alimenta-
re di Siena. "Saremo fieri dun-
que di certificare e garantire il
prodotto ai nostri clienti se-
condo il disciplinare che ga-
rantirà che tutti gli operatori
che lavorano nella filiera, sia-
no di qualità assoluta , ad ini-
ziare dal grano e dalle farine
che saranno impiegate nella
produzione del pane", prose-
gue Cioli . "Il pane toscano
dop avrà dunque un'equili-
brata qualità proteica, che è
un elemento fondamentale
nell'alimentazione quotidia-

na, vista l'assenza, di sale ed il
basso contenuto di glutine.
In Toscana abbiamo infatti
delle varietà di grano tenere
uniche nel territorio, frutto di
una storia che affonda le radi-
ci nei secoli.
Il prodotto finale ha delle ca-
ratteristiche tali da interagire
alla perfezione con la nostra
acqua ed il'lievito madre' na-
to appositamente perla lievi-
tazione naturale . Il tutto sen-
za sale. Tutto questo, unito al-
la qualità dei forni ed all'abili-
tà dei panificatori, ha reso il
nostro prodotto unico, dun-
que meritorio della Dop". Ro-
berto Cioli prosegue ricor-

dando che: "Estato un lavo-
ro lungo e complesso portato
avanti da Cna Alimentare, in
cui hanno lavorato anche al-
tri partner e associazioni ol-
tre a variatenei toscani, realiz-
zando unta bella sinergia fra
mondo universitario ed azien-
de. Adesso andiamo avanti,
fiduciosi che fra pochi mesi i
panificatori che seguiranno il
disciplinare potranno esibire
con orgoglio il marchio Pane
Toscano Dop".
Con l'Università di Pisa è sta-
to selezionato il lievito ma-
dre, cioè sono state individua-
te le popolazioni microbioti-
che che lo compongono,
quindi indicato le condizioni
standard di panificazione co-
me la temperatura o il tempo
di lievitazione. Il contributo
invece della Genetica di Agra-
ria presso l'Università di Fi-
renze è stato quello di defini-
re le caratteristiche qualitati-
ve delle farine prodotte dai
grani coltivati in Toscana,
analizzando le serie storiche
sia delle produzioni che degli
andamenti meteo degli ulti-
mi trent'anni. Quindi è stato
possibile associare il territo-
rio di produzione con le carat-
teristiche del prodotto. Il pa-
ne dop prodotto di questa
lunga filiera è ben identificabi-
le cori un bollino, che ne ga-
rantisce la qualità.
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