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Il pane toscano dop stfida 1l mercato
‘Occhio a1 prodotti fals1 senza filiera’

Sfornati centomila chllz l anno. La voglia di ampliare ['offerta

FIRENZE

UNA PRODUZIONE stabile, che si
attesta sui 100mila chili Panno,
per un pane, il toscano Dop, che &
il top della qualita. A lievitazione
naturale, & ottenuto dalla panifica-
zione di farina di frumento tenero
toscano, di tipo ‘0” che durante la
macerazione mantiene il germe di
grano, ormai scomparso nelle fari-
ne comuni, lievito naturale, acqua.
Nell'impasto e nella lievitazione
non vengono aggiunti additivi o
coadiuvanti tecnologici. Un ali-
mento sano, con proprieta nutri-
zionali e dietetiche fondamentali
per mantenere un corretto stile di
vita. Del pane toscano Dop e delle
sue caratteristiche se ne ¢ parlato
ieri alPospedale pediatrico Meyer
di Firenze, in un evento rivolto a
bambini e famiglie.

IL CONSORZIO per la tutela di que-
sto prodotto riunisce una ventina
di aziende di panificazione, tre mu-
lini e oltre cento agricoltori che la-
vorano il grano. Le rivendite, tra
grande distribuzione e negozi, so-
no 236, la gran parte in Toscana,
pit la Liguria. «Stiamo entrando
nelle scuole toscane. Ci siamo mos-
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INCONTRO Il direttore del consorzio Roberto Pardini ieri al Meyer

si anche su Milano —spiega il diret-
tore del consorzio, Roberto Pardi-
ni—ma i costi sono alti. Per spedi-
re il pane tutti i giorni ci vorrebbe
una richiesta piu alta». L’obietti-
vo, perd, & quello di uscire dai con-
fini non solo regionali, ma anche

nazionali. «Grazie ad un bando re-
gionale — fa presente il direttore —
stiamo iniziando la sperimentazio-
ne per il mantenimento del pane
in atmosfera modificata, utilizzan-
do Pargon, un gas inerte che per-
mette di togliere 'ossigeno ¢ man-

tenere il pane in qualitd molto pilt
a lungo. Un progetto che durera
due anni». Perché la domanda del
pane toscano dop aumenti serve
perd anche un cambiamento cultu-
rale. «Stentiamo a far capire le dif-
ferenze tra il nostro pane, prodot-
to certificato dall’inizio alla fine
della lavorazione, e gli altri», sotto-
linea Pardini. «Sul mercato ci so-
no proposte di tutti i tipi e i consu-
matori seguono le mode»

IL PANE ai grani antichi? «<E” una
grande bufala — risponde Pardini
— perché i grani antichi hanno po-
co glutine e quindi sono poco pani-
ficabili. Per far lievitare questo ti-
po di pane viene aggiunto il mani-
toba, farina americana piena di glu-
tine con cui vengono fatti i panet-
toni». Cosi il kamut «non & un gra-
Nno ma una marcar, € nella vera pa-
sta madre acida ci sono solo acqua
e farina, non anche il lievito di bir-
ra. Il vero pane toscano dop si rico-
nosce per le sue caratteristiche visi-
ve e gustative, ma prima di tutto
per la sua etichetta. Per dicembre
parte del ricavato delle vendite del
pane toscano Dop saranno devolu-
te all’ospedale Meyer.
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