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L’INVASIONE DELL’ULTRA PANE

E GRANDE COME QUELLO DI UNA VOLTA. MA A PRODURLO SONO | NUOVI FORNAI. GIOVANI E LAUREATI

di LUCA MARTINELLI

diLUCA MARTINELLI

n Italia € in corso la ri-
I voluzione del pane,
grazie a un movimento
di nuovi panificatori.
Sono giovani, e in molti casi hanno
scelto questo mestiere dopo la lau-
rea. Lavorano in rete, perché solo
cosi & possibile far crescere una cul-
tura moderna della panificazione,
che parte dai campi e dai cereali, di
tante varieta diverse, e non mette
al centro la farina. Costruiscono fi-
liere, ma aprono negozi nelle citta,
perché ’ambito urbano € in grado
di influenzare profondamente i
consumi, e di far crescere le loro
imprese conricavicheinalcuni ca-
si superano il milione di euro (per
capirsivuole dire cheil panificioin-
cassa giornalmente 3500 euro).
Sichiamano Panificatori Agrico-
li Urbani e il loro credo € la lievita-
zione naturale, quella lenta con la
pasta madre, che da un pane buo-
no per una settimana e fa si che
non debbano impastare di notte.
Insieme, stanno riscrivendo le re-
gole a partire da una domanda: «Il
pane € o non & un prodotto agrico-
lo?». Se I'& posta per primo Davide
Longoni, che dopo esser cresciuto
nel forno dei genitori, a Carate
Brianza, si € messo a fare il pane
nel 2003, a quasi trent’anni, dopo
una laurea in Lettere, un master in
comunicazione digitale e un lavo-
ro all’agenzia Magnum-Contrasto.
«Mi resi conto che le farine veniva-
no descritte per le loro caratteristi-
che tecniche, che non avevano una
storia. Era impossibile ricostruire
una filiera del pane, e allora ho ini-
ziato a farlo, con Eugenio Pol, del
forno Vulaiga di Fobello, nel vercel-
lese».
Di pane agricolo Longoni inizia
a parlare nel 2006, con il progetto
Spiga&Madia, una filiera corta che
coinvolge i gruppi d’acquisto soli-
dali (Gas) della Brianza: un agricol-
tore coltiva i cereali, che vengono
macinati, stoccati e panificati da
Davide. Nel 2013 il suo progetto
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sbarca a Milano, dove oggi € pre-
sente con due punti vendita, in via
Tiraboschi 19 (zona Porta Romana)
e al Mercato del Suffragio. E in un
raggio di tre chilometri si trovano
dodici ettari di terreni agricoli, su
cui sono coltivati segale e, dal 2019,
farro. «Nel 2018 abbiamo raccolto
180 quintali di segale, che rappre-
sentail 5 per cento di tutto il cerea-
le panificato» racconta.

Chi parla di pane agricolo, pero,
non deve necessariamente coltiva-
re in propriole varieta di grano usa-
te. Il punto é «fare un prodotto che
racconti una storia di luoghi e per-
sone, cambiare prospettiva, far ca-
pire al consumatore che la materia
prima del panificatore € il cereale,
non la farina» spiega Pasquale Poli-
to. Ha meno di trent’anni, una lau-
reain Geografia, e nel 2015 ha aper-
to a Bologna il Forno Brisa. E uno
tra i tanti giovani ad essersi forma-
tonel laboratorio di Davide Longo-
ni, per poi mettersi in proprio. Ci
sono passati anche Simone Conti,
che ha aperto Tilde a Castel Cerre-
to, una frazione di Treviglio e Auro-
ra Zancanaro, de LePolveri a Mila-
no, e ancora Giovanni Mineo —che
ha da poco aperto Crosta, sempre
a Milano — e Alfredo Sironi, che &
andato fino a Berlino con il suo for-
no Sironi-il Pane di Milano.

Tra i Panificatori Agricoli Urba-
ni ci sono anche Andrea Perino
dell’omonimo forno a Torino, Da-
niele Ciabattoni del Laboratorio di
panificazione “Grano” ad Ascoli Pi-
ceno, Carlo Defraia di Madriga, a
Cagliari. E a meta aprile apre, sem-
pre ad Ascoli, I’Assalto ai forni, di
Lorenza Roiati: lei & stata a scuola
da Longoni a Milano e da Gabriele
Bonci, che aRoma con il suo Pizza-
rium e l'altro grande formatore di
questa nuova generazione di lievi-
tisti.

«La citta e fondamentale nel no-
stro progetto: i grandi cambiamen-
ti nascono storicamente nelle aree
urbane — sottolinea Pasquale Poli-
to, che queste dinamiche le ha stu-
diate all’'universita —. L’opportuni-

ta di distribuire il prodotto in citta
offre sostenibilita alle filiere agrico-
le, che possono crescere». Brisa,
per esempio, ha coinvolto alcune
aziende agricole abruzzesi, che re-
cuperano varieta tradizionali con
il grano Solina e producono il 35
per cento dei cereali panificati nel
laboratorio di via Galliera, a Bolo-
gna.

Le cittd permettono anche di
sperimentare nuovi formati di ne-
gozio, come suggerisce Matteo Pif-
fer, che nel 2017 ha aperto il primo
locale a Trento del Panificio Moder-
no di famiglia, fino a quel momen-
to presente solo a Rovereto ed Ise-
ra: «Alla vendita del pane associa
una caffetteria e la cucina con ma-
terie prima di qualita, scelte con gli
stessi criteri che ci guidano sui ce-
reali, e alcune etichette di vino na-
turale». Nell'Ttalia che consuma or-
mai 80 grammi di pane pro capite
al giorno, spesso acquistatola sera,
dopo una giornata dilavoro, il nuo-
vo panificio ha piti chance di attira-
re nuovi clienti.

Curiosi che guardando oltre il
bancone fanno un giro d’Ttalia, sco-
prendo che non c’e pittil pane ma i
pani, frutto di varieta locali di gra-
noduro etenero, che possono esse-
re lavorati in purezza o meno. La
pasta madre, poi, offre ai giovani la
possibilita di coniugare il lavoro
nel forno con la vita privata: non
serve lavorare di notte. S’'inforna al
mattino, dopo aver lasciato le for-
me a crescere tutta la notte. Auro-
ra Zancanaro lo spiega sul sito de
LePolveri: «Tutto il pane € impasta-
tonel pomeriggio[...]. Nel tardo po-
meriggiovaal frescoa maturare ed
€ cotto il mattino successivo, per
essere venduto dopo qualche ora».
Se il tuo pane & morbido per una
settimana non serve davvero piu
puntare la svegliaalle due e mezza.
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Fornaio

Davide Longoni con una forma di pane
100 per cento segale coltivato nei campi
milanesi (prezzo: 7 euro/kg)

Longoni, proprietario del panificio
omonimo aMilano, & il capofila

dei Panificatori Agricoli Urbani
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Giovani e laureati, da nord a sud, usano

il lievito madre e il grano autoprodotto

Sono i “fornai urbani” che hanno scelto
ditornare al pane diuna volta
Quello che dura una settimana

Monza
Forno Del Mastro
via Cavour 3

«Sono nato a Campo di Giove in provincia de
L’Aquila, nel 1987, e dopo la scuola alberghiera tra il

Trento 2006 el 2012 ho lavorato i, in Appennino, con Niko
Panificio Moderno Romito» racconta Adriano Del Mastro (nella foto con
piazza Lodron 21 Ia.moglie I.Emanu.ela)..E.aI Rgale, trg §tg|le Michelin, chg
si appassiona di panificazione, e inizia a usare cereali
abruzzesi — Solina e Saragolla — e pasta madre, per
Matteo Piffer (a sinistra nella foto), classe 1984, e il poi approfondire la materia a Roma, da Gabriele
fratello lvan, pochi anni pit grande (nella foto con la Bonci, e quindi da Davide Longoniin Lombardia. A
divisa), hanno rilevato il Panificio Moderno dai Monza ha riIe\{ato un panificio d.egli anni Trenta, che
genitori, che lo gestivano dal 1987 . .d.al glugno 2917 portalll =UL hofme
«Ricordo di aver frequentato nel 2004 il primo corso «All'inizio eravamo in due, mia moglie al banco
dipanettone con lievito naturale, e in quegliannile ed.'o in produzione. Oggl SIanio rirover splega
prime prove di pane, che eraimmangiabile» Adriano, che ha pprtato in Brlanz§ la pizzain tgglla
raccontano a RFood. Oggi il Panificio Moderno — che romana. In magazzino ha 8 tipologie di grano diverse

dalavoro a 50 persone — sforna 12 tipi di pane
diverse usando 7 tipologie di farine Oltre al negozio di

Trento, con caffettiera e cucina, le rivendite sono . P_ANE DEL MASTRO
cinque, tra Rovereto ed Isera Caratteristica: grande pezzatura (5 kg),
«Quattro sono “pane latte”, rivendite di paese, che da cond|V|d_ere albanco, viene vendyto al taglio
non possiamo stravolgere. Il pane a lievitazione Farine: grano tenero semplice
naturale ha raggiunto il 40 per cento sul volume Prezzo: 6 euro/kg

totale», spiega Matteo

PANE BALDO
Caratteristica: un pane trentino, che contiene mais e
Issopo — una pianta officinale — coltivati sul Monte Baldo
Farine: grano tenero Bologna, mais (10 per cento)
Prezzo:7,20 euro/kg
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BASTA LA CARTA
PER CONSERVARLO
1
Le varieta tradizionali di cereali
si prestano allalavorazione
di grande formato, cosiddetto
pane di campagna, mentre
éimpossibile ricavarne panini
o baguette
2
Il grande formato
elalavorazione conlapasta B
: R ologna
madre, che trattiene umidita, g .
garantiscono un pane che pud Forno Brisa
essere conservato e via Galliera 34.D
consumato per una settimana
3 ] Pasquale Polito (al centro nella foto) hauna laureain
Per la conservazione del pane Geografia, ed & cresciuto a Nocciano, nel Pescarese,
esufficiente un sacchetto nell’agriturismo dei genitori. Studente a Bologna, si &
dicarta appassionato di panificazione, quindi ha frequentato
I'Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo
4 ) Lihaincontrato Gregorio (a destra nella foto), Davide
D?IOO qualc_he GIOrNe; il pane ed Enrico, compagni nell’avventura del Forno Brisa
puo essere rigenerato lncforno, In tre anni, da dicembre 2015, hanno aperto tre negozi
_ per10minutial50 Brisa da lavoro a29 persone, quasi tuttiunder 30
[Eimportante, perd, non Nel frattempo, Pasquale ha convinto il padre
infornare |§ 5'”99!,6‘ fetta, che la cerealicoltura poteva essere redditizia,
ma "quarti se i campi erano convertiti al biologico e siragionava
allinterno di un progetto difiliera e di scambio:
oggile farine diNocciano sono lavorate da Brisa,
ma anche da Davide Longoni — maestro di Pasquale
e Gregorio — aMilano
NOCCIANO
Caratteristica: rustico, proviene al 100% dallafiliera
abruzzese diBrisa, dal campo all’asfalto
Farine: miscuglio di frumenti teneri, coltivatida 5 anni
Prezzo: 6,50 euro/kg
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Catania
Biancuccia
via Mario Sangiorgi 12

Valeria Messina (nella foto al centro, senza pane) ha 45
anni, e per una dozzina ha lavorato come avvocato, da
libera professionista e nello studio legale diun’azienda.
Dopo aver iniziato a panificare a casa, usando farine
locali e bio, e pasta madre, «per le mie figlie» spiega, 14
marzo 2018 ha aperto nel capouogo etneo il forno
Biancuccia. Cilavorano in cinque, compresa la borsa
lavoro di unrifugiato accolto nel sistema di protezione
per richiedenti asilo
[Inome del forno & un omaggio alla nonna del marito,
Bianca, che & stata direttrice della Stazione
sperimentale di Granicoltura per la Sicilia. I grano duro
Biancuccia e una delle varietasiciliane usate per la
panificazione, insieme al Perciasacchi, al Timilia e al
Russello, Maiorca, che sono grani teneri

NERO DI CASTELVETRANO
Caratteristica: pagnotta rotonda, crosta dura
e color caffé. E anche un presidio Slow |
Farine: Timilia e Biancuccia
Prezzo:5,50 euro/kg
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