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A

E MATTEO
CUNSOLO?

CHI

Non sonofiglio d'arte. Non misono avvicinato
al pane perché qualcuno in famiglia lo lavora-
va, come spesso succede. Non sono cresciuto
inun laboratorio. Il pane é stata la mia secon-
da possibilita per trovare I'equilibrio che, pri-
ma di iniziare la professione, mi mancava. Ho
avuto la fortuna di incontrare persone che mi
hanno sostenuto e che hanno creduto in me.
Prima fra tutti mia mamma Antonia, con la
quale ho avviato la mia attivita a Parabiago,
alle porte di Milano, nel 2003.

E poi il professor Giovanni Farina che, con im-
mensa pazienza e dedizione, mi ha aiutato a
crescere. £ stato grazie a lui che mi sono ap-
passionato alla panificazione. | grandi mae-
strihanno sempre molto dainsegnareeil pro-
fessor Farina ha acceso in mela passione peril
pane e i prodotti daforno.

Mi sono diplomato all'lstituto "“CAPAC" di Mi-
lano in panificazione e pasticceria.

Ho collaborato con vari panifici di Milano,
ma soltanto un fornaio mi ha cambiato la
vita professionale, offrendomi la possibilita
di comprendere il mondo della panificazione
e dei lievitati. Massimo Grazioli e stato uno
dei miei maestri: semplicita, grinta, capacita
di fare squadra e la dedizione con la quale mi
ha seguito sono stati elementi che mi hanno
ispirato.

Poi C'é stato I'incontro con il maestro panifi-
catore Piergiorgio Giorilli, fondatore e presi-
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dente d'onore del Richemont Club Italia, Am-
basciatore Onorario dell'ltalian Hospitality.
Piergiorgio mi ha tecnicamente aperto sul
mondo del lievito madre.

L'ho affiancato in alcuni corsi accompagnan-
doloin unviaggio professionale in Giappone e
stare al suo flanco e stata una crescita conti-
nua e costante.

Nel 2003 ho avviato, insieme a mia mamma
Antonia Orru, "La Panetteria”, il panificio a
Parabiago, in provincia di Milano, dove oltre
al pane sono proposti prodotti da forno arti-
gianali: snack salati, focacce, e altre specialita
salate, piadine, biscotti, panettoni, colombe,
piccola pasticceria...

Faccio parte di Richemont Club Italia, di cui
ricopro il ruolo di segretario (2022). Il Club
internazionale, la cui sede centrale & in Sviz-
zera, ha l'obiettivo di far crescere la categoria
dei panificatori e di promuovere una sempre
maggiore qualita attraverso corsi di forma-
zione e momenti di condivisione. Sono inol-
tre Presidente dell’Associazione Panificatori
Confcommercio di Milano e Provincia.
Alterno l'attivita nel mio laboratorio con l'in-
segnamento dell'arte bianca in alcune fra le
maggiori scuole d'ltalia, fra le quali Cast Ali-
menti, guidata dal maestro Vittorio Santoro,
e la Mag (Master Academy Antonino Galva-
gno) di Palermo, diretta dal pasty chef Giu-
seppe Amato.
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E I'indice con il quale si misura la cosiddetta forza
dellafarina, ovvero la concentrazione delle protei-
neinessa contenute. Tali proteine sono la gliadina
e glutenina. A contatto I'una con l'altra, una volta
impastate, insieme all'acqua e attraverso la forza
dell'attrito dellimpastamento, vanno a formare la
maglia glutinica.

Possiamo dire che maggiore sara il doppioW nella
farina, ovvero il contenuto di proteine, piu si ot-

terra una farina di forza, che necessita di un tem-
podifermentazionee lievitazione molto pitilungo
rispetto a unafarina con meno glutine. Unafarina
con un W intorno a 160 e indicata, per esempio,
per la lavorazione di biscotti o per la preparazione
dellafrolla.

Questo perché, avendo meno proteine, ha una
maglia glutinica piu debole e, di conseguenza, il
pane avra meno tenuta.

IL GLUTINE E LA FORZA DELLA FARINA

Il glutine si forma a partire da gliadina e glutenina. Le due proteine sono presenti in frumento, orzo,
segale e avena quando vengono idratate e lavorate nel processo diimpastamento. Il glutine crea una
rete, o maglia glutinica, che conferisce allimpasto elasticita e plasticita. Il glutine ha un ruolo molto
importante nella panificazione perché ha la capacita di trattenere i gas prodotti dai lieviti durante
la fermentazione dellimpasto e permette alla massa di aumentare di volume. Un’altra funzione
del glutine & quella di trattenere I'amido durante la cottura della pasta. Quindi, senza glutine non
& possibile avere lievitazione dell'impasto. La forza della farina, cioé la capacitd di esprimere le
caratteristiche del glutine, si rappresenta con una W. La W & compresa tra 90 e 380. La forza
della farina & proporzionale alla percentuale di proteine presenti: pili & bassa la percentuale di
proteine e minore & la forza. Per esempio, farine che contengono 8-9% di proteine hanno una forza
compresa tra 90 e 180 W. Farine con percentuale di proteine tra 15 € 18% hanno una W compresa
tra 320 e 380. Piu @ alto il valore della forza, maggiore sara la capacita dell'impasto di sopportare la
pressione della lievitazione e mantenere elasticitd e forma. Farine con forza minore sono destinate
aimpasti dove la lievitazione & breve o limitata. Il grado di raffinazione non & correlato al contenuto
proteico e quindi nemmeno alla W dello sfarinato.
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La composizione chimico-nutrizionale non si discosta
molto dal frumento“convenzionale”. E solo di produzio-
ne biologica e non ibridato. Essendo commercializzato
daintegrale, ha un contenuto maggiore di fibra, come
gli sfarinati di questa forma presenti sul mercato. Cio
chelorende interessante e la sua azione sulla funziona-
lita intestinale. A parita di quantita, rispetto ai prodot-
ti raffinati, ha un minor contenuto calorico. Presenta
unelevata quantita di glutine per cui, come il frumento
‘comune’, non é adatto ai celiaci e agli intolleranti. In
centro Italia si coltivano varieta di grano molto simili,
ma decisamente meno costose rispetto al marchio Ka-
mut. Kamut e, infatti, il nome di un marchio commer-
ciale registrato di proprieta dellazienda statunitense
Kamut, fondata nel Montana da Bob Quinn, dottore
in patologia vegetale e agricoltore biologico. Il nome

QUALISONO
LE PROPRIETA
® DEL KAMUT®?

attribuito commercialmente alla cultivar di grano della
sottospecie Triticum Turgidum ssp. Turanicum, deno-
minata Khorasan, dal nome della regione iraniana dove
si coltiva dallantichita.

Nel 1990, questa varieta di grano & stata registrata al
Dipartimento dellAgricoltura degli Stati Uniti dAmerica
(USDA) col nome ufficiale di QK-77. Veniva inizialmente
venduta col nome di“grano del faraone Tut”, per il fat-
to che semi di questo grano sono stati ritrovati in una
tomba egizia. La produzione awviene principalmente
negli Stati Uniti e in Canada e la vendita di tale cultivar
col nome commerciale di Kamut é strettamente rego-
lamentata, deve essere certificata e rispettare una serie
di norme stabilite dallazienda statunitense. Chiunque,
e ovunque, puo coltivare grano Khorasan, ma nessuno
puo venderlo abbinato al marchio Kamut®.

“KAMUT” NON SI RIFERISCE A NESSUNA PARTICOLARE VARIETA DI GRANO DALLE
CARATTERISTICHE MIRACOLOSE, MA E SEMPLICEMENTE IL NOME DI UN MARCHIO STATUNITENSE
DATO A UNA SOTTOSPECIE DI GRANO MOLTO DIFFUSA IN CANADA: IL KHORASAN. LA FARINA DI
“KAMUT”, DUNQUE, NON E ALTRO CHE IL KHORASAN PROVENIENTE DAL CANADA.

CHE TIPO
DI FARINA

® E LA “MANITOBA”?

La denominazione “Farina di Manitoba” deriva dal
fatto che il frumento semi-duro da cui si ottiene, for-
te e resistente al freddo, viene coltivato nelle regioni
settentrionali dellAmerica e nel Canada meridionale,
territori un tempo colonizzati dalla tribu di "pellerossa”
dei Manitoba. Lalta percentuale di proteine serve alla
pianta come difesa nel periodo in cui il seme, morta
la pianta, cade a terra e germoglia per formarne una
nuova. Questotipodigrano, proprio grazie alle sue ca-
ratteristiche, é stato esportato un po'in tutto il mon-
do. La definizione Manitoba € oggi attribuita conven-
zionalmente alle farine pit forti.

Spesso, il termine "“Manitoba” viene impropriamente
utilizzato per indicare una farina ottenuta diversa-
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mente, ma con proprieta simili. La varieta di frumento
da cui si ottiene la farina di Manitoba e caratterizzata
dallelevato contenuto in glutenina e gliadina. Questi
due componenti proteici (vedi box: "Il glutine e la forza
della farina"), se attivati dallacqua, originano il gluti-
ne. Maggiori quantita di proteine aumentano la forza
della farina e la rendono particolarmente adatta alla
produzione di pasticceria, come panettoni, pandori,
colombe, ecc., permettendo di ottenere impasti mol-
toelastici, forti e tenaci, capaci di sostenere lunghe lie-
vitazioni e una quantita discreta di grassi. La farina di
Manitoba ha un W maggiore di 350. Il valore di questa
farina sta, quindi, nelle proprieta tecnologiche molto
pit chein quelle nutrizionali.
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lacqua e un altro ingrediente fondamentale e
molto importante per la produzione di pane. Con
l'acqua si stabilisce la temperatura finale dell'im-
pasto che, peressere buono e corretto, deve avere
una temperatura finale di 26-27°C. Si usera dun-

que acqua fredda nel periodo estivo mentre in
inverno, al contrario, alzeremo la temperatura
dell'acqua ottenendo un impasto pit caldo e piu
vicino ai 26-27°C (con il tempo e I'esperienza ogni
panificatore acquisisce maggiore dimestichezza).

MATTONELLA
mmm RICETTA
INGREDIENTI
Biga PROCEDIMENTO
farina oo (W350)1000¢ Biga
acqua4sog

lievito compresso10 g

Impasto finale

biga +

semola digranoduro3oog
sale2sg

olio extra vergine olivasog
maltoi1og

acqua 4oog

Impastare poco e lasciar riposare a
16°C per18-20 ore.

Impasto finale

Impastare la biga con la farina,

il malto, il lievito e gran parte di
acqua. A meta impasto, aggiungere
il sale, larestanteacquaafiloe
infine I'olio extravergine d'oliva.
Lasciare riposare in massa per 50-

60 minuti. Rovesciare su un tavolo
infarinato, schiacciare leggermente
per spostare le bolle d’aria formatisi
all'interno. Tagliare delle strisce

di pasta e, successivamente,
delle"mattonelle”. Riporre su assi
infarinate con la parte del taglio
rivolta sul flanco. Lasciare lievitare
per altri 50-60 minuti e infornare
con vapore a 240°C per circa 24
minuti, gli ultimi 5 minuti con
valvola aperta.
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COME SI CURA
E COME
® S| ALIMENTA?

IL LIEVITO MADRE

Il lievito madre & una miscela di acqua e
farina fermentata.

Per facilitare o, meglio, accelerare
questa fermentazione si puo utilizzare
uno starter: yogurt, miele, succo di
frutta o frutta fresca.

I lieviti e i batteri gia presenti nella
farina, nell’aria e nell’ambiente
circostante, alla presenza di acqua e
farina, inizieranno a moltiplicarsi in
modo costante.

[ |
Prendiamo un paio di mele non trattate, laviamole e
sbucciamole. Riempiamo un contenitore con 200 g di

acqua e lasciamo macerare le bucce per 48 ore.

— 4 - 5

Prendiamo un coltello pulito e incidiamo la parte superiore Copriamo il contenitore con l'impasto tagliato con un
della pallina di impasto. Lincisione sara a croce. A questo punto telo di stoffa umido per 24 ore a 26-28°C. La stoffa
mettiamo |'impasto in un contenitore. umida serve a far formare la pelle sulla superficie.
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— D
Filtriamo 'acqua che verra utilizzata per la preparazione

dell'impasto. Impastiamo 200 g di farina (W330-340) con
100 g di acqua filtrata dalla fermentazione delle mele.

Il giorno dopo, impastiamo di nuovo con altri 200 g di
farina e 100 g di acqua del rubinetto. Formiamo a palla e

incidiamo con il coltello. Copriamo con un panno di stoffa
bagnata e lasciamo lievitare per 24 ore a 26-28°C.
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- 3

Una volta che avremo ultimato I'impasto, potremo rimuoverlo
dall'impastrice. A questo punto formiamo una palla.

Ty 4

Questa procedura si ripetera per i 5 giorni successivi.

Poi faremo 2 o 3 rinfreschi al giorno finché I'impasto avra
triplicato il suo volume. A questo punto il lievito sara pronto.
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FRUTTA SECCA
ED ESSICCATA SONO
® LA STESSA COSA?

Con il termine“frutta secca”, comunemente s'inten-
dono sia semi“a guscio’, cioé protetti da un guscio
solido e protettivo, come per esempio le mandorle,
le nocciole, i pistacchi, sia la frutta essiccata o di-
sidratata, come uvetta, albicocche, fichi, pesche,
mele, pere, ecc. In comune hanno il processo di di-
sidratazione che ne riduce il contenuto di acqua e
allunga il tempo di conservazione.

| frutti a guscio donano ai prodotti, oltre che sapore,
anche consistenza, sia agli impasti che al prodot-
to finito e, grazie alla percentuale di grassi in essi
contenuta, aiutano i dolci a rimanere morbidi pit a
lungo. La frutta a guscio € venduta intera col guscio,
spezzettata, tritata o polverizzate (per esempio, fa-
rina di mandorle).

Per evitare l'irrancidimento dei grassi e permettere
una conservazione ottimale, la frutta a guscio va ri-
posta in un luogo fresco e areato. Nei mesi caldi e
preferibile conservarla in frigorifero.

La frutta essiccata o disidrata € ottenuta con uno

PANE ALL'UVA
mmm RICETTA

dei metodi di conservazione piu antichi, accanto
alla salagione e all'affumicatura. Lessiccazione é
un procedimento che rimuove l'acqua presente ne-
gli alimenti per evaporazione e senza alterarne le
proprieta chimiche e organolettiche. | cibi essiccati
vengono sottoposti all'azione lenta del calore, sia
quello naturale del sole, sia quella applicata negli
essiccatoi che lavorano a bassa temperatura. Il pro-
dotto non viene quindi cotto, ma semplicemente
disidratato. In questo modo, l'alimento si conserva
pit a lungo perché si sottrae acqua che permette lo
sviluppo di muffe e microrganismi.

In panetteria e pasticceria, grazie al loro elevato
potere dolcificante, si possono utilizzare come in-
grediente in sostituzione di una parte di zucchero.
Inaltre, proprio per la loro proprieta di reidratarsi in
presenza di acqua, fungono da stabilizzatori dell'u-
midita degli impasti. Infine, donano sapori e aromi
particolari e aggiungono fibra al prodotto, impor-
tante dal punto divista nutrizionale.

INGREDIENTI
uvetta 4000 g

Biga

farina oo (W350) 3000¢
lievito compresso30g
acquai1slsog

Impasto finale

biga +

miele d'acacia10og
malto 60 g

lievito compresso 40 g
sale6og

acqua 9oo g

PROCEDIMENTO

Mettere a bagno l'uvetta per circa
120 minuti in acqua calda, poi
lasciarla scolare fino al giorno
successivo.

Preparare la biga impastando
farina, acqua e lievito per poco.
Lasciarla riposare a 16°C per circa
18-20 ore.

Impastare la biga conil lievito,

il malto e un goccio d'acqua.
Aggiungere ancora dell'acqua, poco
alla volta e in maniera graduale.
A meta impasto aggiungere il sale
e lo zucchero e terminare con il
resto dell'acqua a filo. Una volta
terminato si otterra un impasto
molto morbido. A questo punto
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aggiungere l'uvetta e impastare
per pochi minuti in prima velocita.
Riporre in un mastello il pezzo di
pasta di cui si vuole porzioneiil
filone. Lasciare puntare per circa
45 minuti, rovesciare sul tavolo
ben infarinato e formare a filone
senza stringere troppo. Mettere su
assiinfarinate e lasciare riposare
altri 30 minuti, infornare con forno
caldo con vapore a 230°C, ma
terminare la cottura con valvola
aperta eil forno in caduta. Il tempo
di cottura varia molto in base alla
pezzatura e alla velocita del forno
di perdere temperatura. In media,
un filone di queste dimensioni pud
stare in forno anche 9o minuti.

56






Sono tanti i tipi di forno in commercio che posso-
no essere installati in un moderno laboratorio di
panificazione: a cicli termici, a tubi di vapore, in
muratura, rotativi, ecc. Lideale sarebbe avere al-
meno due tipi diforno: il rotativo per lievitati e pa-
sticceriadaforno, eun elettrico a piani peril pane.

Il forno a ciclo termico a piani fissi o platea, &
forseil pit diffuso nei panifici professionali. Il calo-
re viene trasmesso al prodotto sia per conduzione
che perirraggiamento. | fumi caldi prodotti dalla
combustione vengono convogliati in apposite in-
tercapedini poste a diretto contatto con suolo e
cielo di ognisingola camera di cottura.

Il forno a tubi di vapore é forse il pit antico e
collaudato percuocereil panein maniera morbida
e uniforme. Lacqua, riscaldata da un bruciatore,
passa attraverso dei tubi, riscaldando in questo
modo la camera di cottura e cuocendo il prodotto.

Nel forno rotativo la camera di cottura e posi-
zionata verticalmente, accoglie un carrello for-
mato con le teglie di pane che cuoce attraverso il
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calore che, inizialmente, e trasmesso per conve-
zione e irraggiamento e, successivamente, quan-
do le teglie sul carello si saranno scaldate, per
conduzione.

| vari tipi di forno funzionano secondo metodi di
combustione differenti: legna, gas, elettricita.

Il forno elettrico ¢ forse tra i piu diffusi oggi a
livello professionale poiché permette anche di se-
lezionare la diffusione del calore (da sopra a sotto,
da sotto a sopra, o entrambi) e di cuocere diverse
tipologie di prodotto (pane, biscotti, ecc.) rapida-
mente e contemporaneamente.

Non solo, la possibilita di selezionare la resistenza
permette, nel caso del pane, di cuocerlo inizial-
mente con entrambe e poi, nella fase finale, uti-
lizzare solo quella alla base, in modo da non arro-
stire la superficie del pane e poter continuare, allo
stesso tempo, la cottura.

Questi forni sono anche dotati di ventilazione, in
grado di diffondere il calore in maniera omogena
e impedire che gli aromi migrino da un prodotto
allaltro.




Il forno a legna e un po’ macchinoso da gestire
perché, prima di poterlo utilizzare, € necessario
portarlo a temperatura e questo richiede parec-
chio tempo. Il forno a legna e senzaltro la tipo-
logia pil indicata per intensificare e migliorare |l
sapore e il profumo dei prodotti da forno, la parti-
colare cottura di questo forno, inoltre, migliora la
conservazione del pane.

Il forno a gas funziona con un bruciatore collo-
cato nella parte bassa dell'elemento, cui trasmet-
te il calore, che poi viene distribuito nella camera
delforno perirraggiamento (i cibi sono"esposti” al
calore che si propaga dalle pareti del forno o dalla
serpentina del grill) e per convezione (I'aria si scal-
da e tende a salire, sfiorando i cibi con un passag-
gio di calore continuo).

Dopo l'accensione del forno, il bruciatore funzio-
na alla massima potenza fino a quando non rag-
giunge la temperatura impostata e poi passa al
minimo, producendo solo calore di mantenimen-
to. Leconomicita, la semplicita d'uso e la velocita
nel raggiungere le alte temperature sono sicura-
mente dei punti di forza del forno a gas. Tuttavia,
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il fatto di avere il bruciatore che ogni tanto va al
massimo e ogni tanto al minimo comporta delle
difficolta nella corretta gestione delle cotture.

In questo modo, infatti, il forno tende a seccare o
bruciacchiare alcuni punti e a far perdere veloce-
mente 'umidita ai cibiin cottura.
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COS’E

Lacrilammide e una sostanza chimica che si for-
ma naturalmente nei prodotti alimentari ricchi di
amido durante la normale cottura ad alte tempe-
rature (frittura, cottura al forno e alla griglia e an-
chelavorazioniindustrialia pit di120°C con scarsa
umidita). Siforma per lo pit a partire da zuccherie
aminoacidi (principalmente un aminoacido chia-
mato asparagina) che sono naturalmente presen-
ti in molti cibi. Il processo chimico che causa cio
e noto come “reazione di Maillard” (vedi capitolo 1
e ulteriore approfondimento in questo capitolo)
e conferisce al cibo quel tipico aspetto di“abbru-
stolito” che lo rende pit gustoso. Il suo consumo
deve essere tenuto sotto controllo perché potreb-
be essere responsabile di alterazioni genetiche e
tumori, come dimostrano alcuni studi condotti su
animali.

| piu importanti gruppi di alimenti che contri-

LACRILAMMIDE?

buiscono all'esposizione allacrilammide sono i
prodotti fritti a base di patate, il caffe, i biscotti,
i cracker, i diversi tipi di pane croccante e il pane
morbido. Gli ingredienti, le condizioni di conser-
vazione e di lavorazione (soprattutto la tempera-
tura) influenzano grandemente la formazione di
acrilammide negli alimenti. Il colore ci dice quan-
ta acrilammide e presente negli alimenti che con-
sumiamo.

Le tonalita di colore dal marroncino al marrone
scuro che si vedono su: patate, pane, pizza, bi-
scotti, cereali da colazione, fette biscottate, ecc.
indicano la presenza di questa sostanza nociva. La
quantita di acrilammide e maggiormente correla-
ta alla tonalita marrone scuro del cibo e all'area di
prodotto interessata. Seil colore, invece, e dorato
la presenza potrebbe essere“trascurabile” come si
rileva nella mollica del pane o nelle patate bollite.

GLI INGREDIENTI, LE CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
E DI LAVORAZIONE (SOPRATTUTTO LA TEMPERATURA) INFLUENZANO
GRANDEMENTE LA FORMAZIONE DI ACRILAMMIDE NEGLI ALIMENTI.

PANE E SCIENZA

Recentemente |'Associazione Panificatori Lombardi, in collaborazione con un laboratorio di
ricerca, ha realizzato uno studio scientifico sui pani verificando una presenza molto bassa
di acrilammide anche su di un prodotto di soli 1-2 kg. Stessa cosa per la pizza: le bolle che
si formano sulla crosta (e che spesso assumono colore nero) sono ricche di acrilammide.
Tuttavia, calcolandone la percentuale sullo stesso prodotto, & stato verificato che tale
presenza non & da considerarsi alta. Questa ricerca ha evidenziato anche che: i pani ricchi di
fibre (pani scuri, pani integrali tipo 2, di segale, ecc.) sono piu ricchi di acrilammide rispetto
a pani realizzati con farine piu raffinate e quindi doppio a zero. Per concludere, senza creare
falsi allarmismi: I'acrilammide & un problema e bisogna cercare di stare attenti. Queste
attenzioni devono essere prestate in primis dal professionista in fase di produzione (cottura)
del pane, ma anche dal consumatore, che deve fare attenzione a cid che mangia limitando
cibi troppo cotti e bruciati.
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QUANTO

E IMPORTANTE
® LA FERMENTAZIONE?

La fermentazione € uno dei momenti pit impor-
tanti della produzione del pane: essa decide il
carattere del nostro prodotto. Con la fermenta-
zione, infatti, aumentiamo le note acidule date
dai lieviti, che caratterizzeranno I'aromaticita del
pane aumentandone il godimento al palato.

Pit facciamo fermentare I'impasto, cioé piu dia-
mo modo ai lieviti di lavorare, di mangiare zuc-
cheri, di trasformarli, pit contribuiamo ad au-
mentare I'aroma, il profumo e il gusto intenso del
prodotto. Con una fermentazione breve, il pane
sara neutro e non lascera nessun ricordo.

Al contrario, con una lunga fermentazione, ma-
gari a freddo, sviluppata a basse temperature,
avremo un pane con carattere. La temperatura
incide sui tempi di fermentazione.

Le variabili sono infinite e questo é cid che rende
la panificazione un'arte: posso fare una fermenta-
zione a 16°C per 18 ore con lo 0,2% di lievito; op-
pure a 4°C per 18 ore con lo 0,8% di lievito; non c'é
una regola fissa e questo rende il pane di ogni for-
naio diverso e unico nel suo genere. Se alla lunga
fermentazione, poi, aggiungiamo in ricetta an-
che delle farine particolari come, per esempi
segale, una parte di farro, una parte di ma

citarne alcune, il pane assumera ancora :
sonalita. :




PANE TIPO 2 CON
SEMI FERMENTATI

mmm RICETTA

INGREDIENTI

Semi fermentati
semidilinoisog
semidichiaisog
malto tostato 100 g
lievito compresso3 g
finocchio polvere3 g
acqua caldasoog

Impasto

farina tipo 2 5000 g
acqua27s50g

sale7sg

lievito madre1og
acquai2sog

semi fermentati 906 g

PROCEDIMENTO

Semi fermentati

Mescolare tutti gli ingredienti
insieme il giorno precedente.
Lasciate riposare almeno 2 oree
dopo mettere in frigo per almeno
16 ore.

Impasto finale

Iniziare I'impasto con autolisi,
dopo mezz'ora aggiungere il
lievito e una parte d'acqua. Al suo
assorbimento, aggiungereil sale e,
un po’ per volta, aggiungere i semi
fermentati e poi il resto dell'acqua.
Una volta terminato I'impasto,
mettere in un contenitore, lasciar
puntare 30 minuti. Dare una

piega e, dopo altri 30 minuti a
temperatura ambiente, mettere

in frigorifero a 4-6°C per circa 20
ore. Trascorso questo tempo,
spezzare in ciabatte medio-lunghe
e attorcigliare su se stesse nella
farina. Lasciare riposare circa 60
minuti e infornare con vapore
iniziale.




ESE
AVANZO

.. !
"
il

o

e
Storicamente si & sempr jetto che buttare il
pane & peccato. Il pane rappresenta un lavoro
notturno, racchiude la fatica dell'artigiano, &
conoscenza, € un bene primario. Ecco perché
buttare il pane € peccato: il pane avanza_..

i

si puo riutilizzare in mille modi. Un tempo
usava il pane secco per fare colazione inzup- ‘
pandolo nel caffelatte. Ricordo mio nonno
che adorava fare colazione con il pane inzup-
pato. Oggi, i tempi sono cambiati, la colazio-
ne delle moderne generazioni sono diverse.
Ciod ha permesso, tuttavia, anche a un'evolu-
zione delle proposte, anche dolci, in cui viene
impiegato il pane raffermo. In Austria, per
esempio, il pane del giorno prima viene messo
a bagno nell'acqua e impiegato per la produ-
zione del giorno successivo, questo rafforza
ulteriormente il sapore del prodotto. Questa
lavorazione non puo essere fatta in Italia per-
ché non é consentito dalla legge. Tuttavia, €
possibile usare il pane raffermo, ammorbidito
nel latte, nelle ricette di dolci e torte (vedi ri-
cetta: Torta di Pane).



o

TORTA DI PANE
msm RICETTA

-
-
s

INGREDIENTI
pane secco 1000 g
latte intero 3000 g
zucchero semolatosoo g
burro 200 g
‘cacao in polvere 200 g
“uova intere 450 g
amaretti sbriciolati 400 g
“uvetta4004q
amaretto 100 g

" PROCEDIMENTO
Lasciare ammorbidire

il pane secco nel latte

per un giorno e una

notte. Successivamente,
impastarlo con il resto
degliingredienti. Mettere
l'impasto nelle tortiere,
pareggiare e cuocere in
forno caldo, temperatura
pane, circa 220-230°C per
circa15-20 minuti. il tempo
varia in base all'altezza di
stesura.







® IL PANE?

Partiamo dalla crosta: deve avere un leggero sen-
tore di tostato, un profumo piacevole, che richia-
ma i pop corn, quindi il mais.

La mollica, invece, deve sprigionare il profumo del
cereale o cereali con cui e prodotta la farina utiliz-
zata per panificare. Il pane avra anche un sentore

CHE PROFUMO
DEVE AVERE

“alcolico” dato dalla fermentazione e, se prodotto
con lievito madre, avra un profumo"acido”, carat-
teristica specifica del lievito utilizzato in produ-
zione. La quantita di aromi che siriscontrano ana-
lizzando un pane ottenuto con solo lievito di birra
sara molto pit limitata.

COME DEVONO
ESSERE GLI

® ALVEOLIDEL PANE?

Gli alveoli cambiano molto in base al tipo di lavo-
razione. Un impasto fatto con lievito compresso e
una breve lievitazione avra alveoli fitti e tondi. Al
contrario, un pane a lunga fermentazione, maga-
ri prodotto con lievito madre avra un‘alveolatura
molto pit importante: alveoli pit grandi, tenden-
zialmente ovali, che tenderanno verso l'alto. Que-
sto e dato dall'attivita fermentativa piu lunga: i
lieviti hanno avuto pit tempo per sviluppare una
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quantita maggiore dianidride carbonica. Se voles-
simo analizzare l'alveolatura anche in altre tipolo-
gie di prodotti co-me, per esempio, il panettone
dovremmo osservare alveoli di forma allungata,
non troppo grossi e abbastanza regolari. Alveoli
troppo grossi in un prodotto come il panettone
possono portare a problemi di shelf-life: 'umidi-
ta uscira molto pit rapidamente e il panettone si
asciughera prima.
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COME SI PREPARA
UNA FOCACCIA ALLA PALA
® (E LA FARCITURA)?

FOCACCIA ALLA PALA
=== RICETTA

INGREDIENTI

Biga

2700 g farina forte W3so
300 gfarina segale

1350 g acqua

30 g lievito compresso

Impasto finale

900 g acqua 38°C

60 g sale

30 g malto

9 g lievito compresso

TEMPERATURA FINALE IMPASTO
28-30°C

PROCEDIMENTO

Biga

Impastare per circa 3 minuti e
lasciare riposare per circa 20 ore a
16°C.

IMPASTO FINALE

Impastare la biga, il malto, il lievito
e parte dell'acqua. Aggiungere
gradualmente il restante liquido
eametail sale. Lasciare riposare

in un contenitore unto per circa
40-50 minuti. Rovesciare sul tavolo
infarinato, preferibilmente con
semola di grano duro, e tagliare
amano con una raspa, tenendo

la parte del taglio verso l'alto.
Mettere su assi infarinate. Fare
lievitare per 40-50 minuti a 26-27°C.
Caricare su un telaio o su teglie con
carta forno. Con le dita, allargare la
pasta facendo in modo da spostare
I'aria allineando in maniera
uniforme. Cospargere la superficie
con saleeolio afilo. Cuocere a
230-240°C. Terminare con valvola
aperta. Il tempo di cottura varia in
base alla pezzatura.










Certo! Brioche e cornettifanno decisamente parte
della tradizione dei fornai. In primis, perché sono
paste lievitate, e noi lavoriamo quotidianamente
con ilieviti, e poi sono prodotti“del mattino” e dal
panettiere si va la mattina. Nel resto dell'Europa,
ma sempre pil spesso anche nel nostro Paese, i
prodotti per la prima colazione si acquistano al
forno, o si consumano direttamente sul punto
vendita, quando e attrezzato anche con I'angolo
caffetteria.

Lo sfogliato lievitato, rispetto a un impasto di
pane, ci permette una maggiore elasticita, perché
la lavorazione e laminazione viene fatta tutta al
freddo, ovvero con l'ausilio del frigorifero, quindi
ha una gestione piu semplice. Dal punto di vista
delle farciture, il cornetto alla crema e sempre il
preferito: la croccantezza della sfoglia esterna si

PASTA BRIOCHE
m— RICETTA

INGREDIENTI

BRIOCHE E CORNETTI POSSONO
ESSERE SFORNATI ANCHE IN
® PANIFICIO?

accompagna alla parte pit morbida della mollica
interna e alla cremosita della crema pasticcera.
Quando si pensa a un prodotto, in generale, biso-
gna sempre ragionare sulle sensazioni che si dan-
no al palato, devono essere diverse e contrastanti
allo stesso tempo. Quando siscelgono le farciture
e bene anche considerare la vita del prodotto. Per
esempio, una brioche con crema e frutta fresca
sara un prodotto "espresso” a causa della frutta
fresca tagliata sulla superficie che invecchia pre-
cocemente.

Se si preferisce un prodotto che abbia una vita un
po' pit lunga (si parla di ore, non di giorni), meglio
usare delle creme, come una crema al pistacchio,
per esempio, che potra essere rifinita con pistac-
chio in granella sulla superficie per dare la sensa-
zione di croccantezza in bocca.

Pasta brioche
farina1ooog

latte 200g

uova 3o00g

sale2og
zuccheroisog

lievito compresso 359
burro4o0g

Crema pasticcera

latte intero1000g
panna3oog
amidodiriso140g
zucchero semolato 360 g
tuorlid'uovo 36o0g

polpa vaniglia

PROCEDIMENTO

Pasta brioche

Impastare la farina, il lievito e i
liquidi, poi aggiungere lo zucchero
eil sale. Infine, incorporare
gradualmente il burro. Lasciare
riposare a 4° C peri2 ore.

Dopo il riposo, pesare del peso
desiderato, formare e far lievitare
a 26°-27° C per circa 9o minuti.
Lucidare con uovo e infornare a
circa190° C. Il tempo di cottura
varia in base alla pezzatura.

Crema pasticcera
Bollire il latte.
A parte mescolare tuorli,
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zucchero, vaniglia e I'amido di
mais. Mescolare con la frusta, non
appena il latte sfiorera il bollore,
versare prima una parte di latte
sul composto per stemperarlo,
infine aggiungere il resto del latte.
Trasferire la crema in un pentolino
sul fuoco, girando continuamente,
fino a quando non sara densa e
cremosa. Far raffreddare la crema.

FINITURA

Tagliare la parte superiore della
brioche, riempire di crema e farcire
con frutta fresca.
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Una piccola attivita ha bisogno di comunicare, non
solo allinterno del punto vendita, ma anche alle-
sterno.Un forno ha un legame stretto con il terri-
torio e, dunque, ¢ sul territorio che si deve prima di
tutto fare comunicazione. Oggii mezzia disposizio-
ne sono tanti, ma partiamo da quelli piu classici.

1. Comunicazione istituzionale: carta stampata,
tv, radio. Possono essere utili per nutrire il proprio
marchio.

2. Packaging: rappresenta limmagine del nostro
panificio.

3. Web: con unsitoistituzionale o attraverso i social,
dove si possono raccontareil brand, i prodotti e tut-
tele attivita che sifanno in occasioni speciali (festa
degliinnamorati, della mamma, Natale, ecc.).

In primis bisogna individuare il proprio target di rife-
rimento. Ovvero capire a chivogliamo comunicare, a
chi ci rivolgiamo. La comunicazione verra plasmata
attorno a questo target. Successivamente si sceglie-
ranno gli strumenti piti adatti su questo specifico tar-
get per il raggiungimento degli obiettivi identificati
e nel rispetto dei canali distributivi di appartenenza.
Le prime domande da farsi sono: “‘come comunica-
re lazienda?" “a chi comunicare?”. Il “come l'azienda
decide di comunicare” e il"a chi” sono i primi passi di
una comunicazione efficace, che raccontera l'identi-
ta dellazienda aumentando la percezione del valore
dei propri prodottial pubblico. Il target diriferimento
si delinea considerando diversi aspetti: demografici,
culturali, capacita di spesa, stile divita. Se, per esem-
pio, il nostro pubblico e per lo pit "over 60" si scate-
neranno una serie di riflessioni che vanno dall'orario
di apertura del punto vendita (meglio aprire solo al
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CHE IMPORTANZA
RIVESTE LA COMUNICAZIONE
IN PANIFICIO?

4. Pubbliche relazioni: quest'attivita pud essere
svolta dal personale stesso del panificio, in nego-
zio, attraverso il contatto diretto con il cliente. Si
comunicano le novita, i prodotti disponibili, quelli
preparati per le occasioni speciali, ecc.

Un piano di comunicazione ben fatto deve tenere
conto di due elementi: strategia e posizionamen-
to dell'azienda. Chi siamo, cosa sappiamo fare,
qual e la nostra premessa e quale il nostro obietti-
vo. Tutto questo cifara capire quali mezzi utilizza-
re per comunicare al nostro target di riferimento.
Sono tutti aspetti fondamentali che vanno ana-
lizzati separatamente, ma che fanno parte di un
unico progetto.

COME SI SCELGONO GLI
STRUMENTI PIU ADATTI PER UNA
® COMUNICAZIONE EFFICACE?

mattino?), alla comunicazione diretta tramite il per-
sonale di vendita (non di certo attraverso i social), o
anche all'utilizzo di comunicazione visiva sul punto
vendita attraverso l'affissione (es. un cartello con la
scritta: da domani saranno disponibili le frittelle di
carnevale). Se il mio target di riferimento e under 40,
la comunicazione si basera sulle abitudini di questo
tipo di pubblico eanchela proposta sara plasmata sul
suo stile di vita. Si deve suscitare interesse, curiosita
eattenzione nellinterlocutore. Linterlocutore stesso,
in questo modo, diventera portatore dei valori unici
espressi dalla nostra azienda e dei prodotti acquista-
ti. Questo ¢ il cliente che sceglie il nostro locale per
la qualita della produzione e la varieta dell'offerta,
ma anche perché contiene una storia che abbiamo
saputo raccontare e trasmettere. Con questo target
diriferimento la comunicazione si spostera anche sui
social dove potenzieremo la nostra presenza.
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E POSSIBILE VENDERE IL PANE
ATTRAVERSO LE-COMMERCE?

COME ALLESTIRE LA VETRINA?
IL PANE DEVE ESSERE ETICHETTATO?

COSA DEVO SCRIVERE SULLETICHETTA
DEI PRODOTTI TIPICI COME PANETTONE
E PANDORO?

COME SI ETICHETTANO | PRODOTTI
INTEGRALI?
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