| CRONACHE

Martedi 18 Agosto 2615 Corriere della Sera

La produziong
Ogni giorno in italia -
st sformane 72 mila
quintali di pane.
 Hleonsumo medio
& diminuite negli anni,
sostituitoda -
succedanei o tagliato”
dalle diete: cos, dal
2007 2 oggi sono
andate perdute 3.108
- imprese del comparto
panificazione, che nel
2014 eranc 41.298
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n America cominciava la guerrd di mmnmmmﬂﬂmn la
Russia aboliva la servitii della gleba, mm uS na-

" sceva il Regno d'Halia.. i e 2

‘Comreva l'anno 186z E ghi HEEE —eta an:m
2% anni — mangiavano- ogni giorno un chilo e
cento gramwdi di pane a testa. Avete letto bene,
si: pitt di un chilo di pane ciascuno.

154 anni dopo siamo quasi triplicati rispetto ai
22 mnilioni che ETavamo € pel paniere quotidiano

chilo e cento di pane. Siamo scesi a un paio di
feitine al giorno, ciod fra i go mﬁoommmEEpnm.
dauno, quando va bere.

Pemonizzato dalle diete, sfidato da cracker/
grissini/schiacciatelle /toast/galletie e chi pill
ne ha ne metta, il pane — quello classico —non
occupa pitt sulle nostre tavole il posto d’enore

*| che gli era riservato fino agli anni Gitanta. LTta-
- lia & diciannovesima nella classifica dei Paesi

mangiatori di pane nel mondo e mai come in

questi ultimi dieci anmni le difficolta economiche |
|| sono state cosi grandi per i panificatori. Un.dato
per tutti: dal 2007 a oggl sono andate perdute’

3108 imprese del comparto della panificazione.
Erano 44.406 nel 2007, sono diventate 41.298 nel
2014, Colpa defia crisi, certo. Ma anche di un co-
stante cambiamento deile abitudind alimentari,

: moE.mﬂﬁ#o come dicevamo, in .nmmBEw di quan-

{ith..

Uno studie presentate won_ﬁ giorni fa mmEm
Coldiretti dice che, proprio per l'effetto cris, il
_489% degli italiani mangia il pane avanzato del

. +| giorno prima. Che, quando non & prodotto con i
.| tempi naturali del lievite madre {cioé quasi sem-
" | pre), tende a diventare raffermo gia poche ore |

‘dopo essere stato sfornato. Eppure, croceante o
1o, le famiglie provano a contenere gli sprechi.

Ma va detto che se di sprechi si parla non é con-"

o le famiglie oﬁmqmugﬂﬁo i ditoe che lBino-
mio pane-sperperc € legato pii1 che m#..o mﬁm
grande distribuzione. - -

«Su quests storia dello spreco di pane cistori
mettendo la salute» se la prende Clandio Conti;

" 1 panificatore da upa vita e presidente di Assipan,

Assoelazione ftaliana panificatori e affini deila

" | Confcommercio. «Lei lo sa che ogni giorno in

questo Paese buttiamo via pilt o meno 13 mila
.quintal di pane? Un'assurdita. Con il pane che si
spreca ogni giorno si riempie o stadio. Unia

‘vexgogna. Ela cosa che pilimi faarrabbiare é che

spesso sembra essere ¢olpa dei panificatori. In-

vece noi non facciamo altro che sopravvivere &

per sopravvivere siamo costretti a sottostare ad
accordi capestro con Ia grande distribuzione».
Gli accordi di cui parla Conti sono fra i grandi

.| 'supermercati e iloro fornitori. I'primi éomprano

dai secondi quantita di pane che consentono
Yassortimento. completo sughi scaffali fino alla
chiusura, ma il fatto & che pagano solianto il pro-
dotto venduto, guello che avahza nen & un loro

di un italiano oggi & meno diun deeimo diquel ||
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(si arriva a punte del 30%) esi occupano di smal-
tirlo. A spese loro: Ed ecco Hm difficolta pit gran-

- "de: Io smaltimento.

«I! problema & che il pane é un wﬂomoﬂo di
giornata» prova a riassiunere Stefano Fugazza,
che da presidénte dell'Unione artigiani di Mila-
no s1 occupa del settore alimentare, pane com-
preso. «Quello che rimane dopo Ia chiusura &
tecnicamente un rifiuto, per legge. Una volta.
¢'era chi Io voleva per gli animali oppure gli stes-
si panificatori potevano venderlo al dettaglio,
: WB#E%HP 4 Un prezzo di costo. Ma adesso non
si pud piit. Mille norme impongeno insacchetta-
mento, hﬂ%&ﬂg dnalisi ‘Asl... il gioco non
vale la catidels, né per Chi vorrebbe offrirlc né

per chi tecricamente potrebbe consumarlo». As- |
| »8ociazioni caritatevoll, per esermpio. Le quali pe-

0, fatti i conti, capiscono al volo che — fra il Ti-
spetto delle indicazioni di legge sugli alimenti e
costi di furgoni, addetii e carburante — spende-
‘rebbero pih che ad acquistarlo frésco. .

1 risultaio finisce col diventare scontato: me-
glio buttarlovia. «E il guajo € che da tutto guesto
igrandi distributori non imparano nulla» & con-
vinto Maurizio Figuccia, panificatore storico e
vicepresidente di Assipan. «Continuano a ordi-
nare troppo pane sapendo che non To venderan-

{ 1o tutto e noi dobbiimo pur lavorare... bisogna
.| darglielo, anche se poi ne ritiriamo un bel po’ |
- | come tifiuto. Ma se a un panettiere avanzano 10

| kgdipane, iigiorno dopo stara ben attento a far-

ne di mene. Euna regola di buonsenso, nos».

‘«Troppo», a livello nazionale; significa che
ogni giorno si sfornano in Eno Hl Paese 72 Bbm
quintali di pane.

" Viste dall'alira wmwnm defla barricata, cioé dalia
grande distribuzione organizzata, le cose non

stanho esattamente cosl. Per esempio sul conte-
| statissimo punte del pane assortito, e in gran

quantits, fino all'ultimo minuto, Federdistribu-
zione {per i grandi supermercati escluse le coo-
perative) fa sapere che «il 20% del pane & gequi-
stafo dopo le 18», che la varieta di scelia fino dlla
chiusura & «per-dare stesse opportimita di spesa
atuthi i clientt» e-che «la grande distribuzione &
responsabile del 35-40% delle vendite di pane
fresco, non di tutto il mercato». Un'altra oblezio-

.| ne: «Dave esistono forni interni per produrre pa-
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ne o dorare quello surgelato le rimanenze sono
basses. Detto questo perd, il problema con i pa-
nificatori dev’essere all'ordine del giorno se la
stessa Federdistribuzione siaugura di «guardare

- altema del reso pon in una logica conflittuale» e

proprio su questo tema precisa: «Noi abbjamio a
che fare prevalentemente con fornitori medio/
grandi, imprenditori in grado di gestire la pro-

pria-attivith considerando il fenomeno del reso |
-come parte delle politiche di prezzox». ’

Tutto questargomento potrebbe avere presto
regole niiove. Perché Assipan ha presentato alu-

zione» per la «pratica vessatoria» che obbliga i
panificatori al ritiro del pane invenduto.

Chi non ha mai sentito quel detto antico se-
condo cui il pane non si butta via mai? E invece
nell'danno 2015 sappiamo che buttarlo via pud es-
sere perfino pitl economico cheé regalarlo. Che &
un problema di costi e diregole pronte a scattare
nell’esatto momento in cui diventa «rifiutos. E
allora é in quel passaggio che va cercatd la solu-
zione possibile: intervenire prima che scatt
T'«ora x», e cioé quando il pane non é ancora sca-
dutfo, mettendo in céntatto chihala momww.oﬁﬁ,m
di donare con chi vorrebbe ricevere e pud orga-
nizzarsi per dtiraze e redisiribuire (vale per Qnm.
Tungue prodotio deperibile).

Su questo punia «Last minute markets, mUE.
off accademico dell'Universith di Bologna, fon-
dato dal professor Anidrea Segré, nonché societd
che dal 2013 coordina il Programima nazionale di
prevenzione dello spreco alimentare. L'idea vin-
cente di Last minute market & metfere in contat-
1o le due parti tenendo conto della distanza fra
loro e del tempo delle scadenze. «Si attiva una

. relazione fra un donatore e un beneficiario po-

tenziali in spazi e tempi ridotti», Tiassume Segré,
«ed & una relazione in ciri vincono utt. Nello
statuto di questa societ I'obiettive & autodi-
struggersi, nel senso di arrivare allo spreco zero,
DOD Tecuperare pit niente. Quando ci arrivere-
mo ci estingueremo ma gvremo raggiunto n no-
siro SCODC».

- L'esperienza di Last minute market ha mUm#o
la strada ad altre-idee antispreco: piccole asso-
ciazioni che a livello locale, soprattuite con app
sumisura, tessono larete dei contatti-fra panifici
e associazionino proiit. E, naturalmente, in tutte
guesto ha un-ruolo importante il Banco alirnen-

tare che recupera ogni giormo granidi quantita d
cibo per i poveri (pane incluso).

Tutto ¢id sarebbe inutile e lo spreco di pane
sarebbe minimo se 1 tempi e le materie prime
perx produrlo fossero esclusivamente quelle i
chieste daila natura. Non pani «globalizzati, 1a-
vorati e cotti in un baleno» per dirla con Stefanc
Fugazza, anche se quei pani globalizzati «sonc
tuttaltro che da denigrare» i difende Claudic
Conti: «I nostri panettieri si alzano al matiinc
presto per fare del pane buono comunque, Si
pure a lievitazione breves. -

Quando si utilizza la: pasta madre (rarissim
casi e non 2 livello industriale) Yelemenio base
da mettere in conto & 1a lentezza. L'impasto h

1 bisogno di 14-15 ore per lievitare, se poilo silavo

ra per 2-3 ore prima di mettere in forno il pro
doito, il risultato finale segna la differenza: futt
un altro pane, quantomeno dal punto di vist;
Gella durata. A differenza del pani Hevitati iz
fretta sara ancora _uﬁoﬁo‘ morhido; wucgmﬂ
anche cinque o sei giormni pit tardi e wmwm_bo do
PO essere stato spacchettato,
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VALLE D'AQSTA

Lingua di suocera
PIEMONTE ,

| Pan Ewﬁmm_,..
LOMBARDIA

Pane di segale
TRENTING ALTO ADIGE

Ciabatta veneta
VENETD

Pan de frizze
FRIULI VENEZIA GIULIA

Q.m_uum
LIGURIA

Pane toscano
TOSCANA

Coppia ferrarese : ) Pane casareccic di Genzano

. EMILIA-ROMAGNA C LAZIO

MOLISE

Pane contadino di grano senatore Cappelli

Fonte: Assipan; Coldiretti

Pagnotta del Dittaino
SICILIA

Pane carasau
SARDEGNA

"Pane di Altamura
PUGLIA

Pane di nm.qnz_ma
CALABRIA

" Pane cafone
CAMPANIA |

" Pane di Terni
UMBRIA

Pane di Matera
BASILICATA

Integrale
MARCHE

. Pane Polife
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