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Convegno "Il Nostro Pane”
iniziativa di "La Prima Langa"
Con il contrbuto della Fondazione CRC |
e con il Patrocinio dei comuni di Camerana, Castelletfo U,
Gottasecca, Levice, Monesiglio, Prunetto e Saliceto




Ranato Galliano

LEVICE ]
Si & svolto un innovativo e
importante ¢ no dal titolo

“11 Nostro Pane”, una dalle
prime iniziative organizzate da
“La Prima Langa Osservatorio
per il Paesaggio delle valli
Alta Bormida e Uzzone”,
associazione che ha come
scopo la promozione della
tutela e della valorizzazione
del paesaggio dell'Alta Val
Bormida e della Valle Uzzone,
Nella splendida cornice di
Palazzo Scarampi di Levice,
il convegno ha trattato diversi
aspetti relativi aila filiera del
pane, a partire dalla
dei grani, in particolare dei
f,:nni antichi e tradizionali,
loro laverazione nei mulini
locali, la panificazione e la
distribuzione del pane nelle
valli Bormida e Uzzone, Non
sono stati dimenticati gli
a:cﬁpeﬁ:u nutrizionali positivi
: prodotto con grani
mﬁdﬁpﬂm all'uomo, anche

per coloro che soffrono di

celiachia o pit icemente
di intolleranze. L'incontro &
stato anche 'occasione per
discutere di come sia possibile
attivare filiere complete, dalla
produzione sino al consumao,
confrontandosi anche con altre
esperienze italiane. Dopo i
saluti istituzionali del

di casa, il Sindaco di Levice
Roberto Vero, Fincontro & stato
aperto da Anna Marson, vice
Presidente di "La Prima Langa”,
gih assessore al Territorio
¢ Paesapgio in Regione
Toscana, itari
particolarmente legata alla
valle Uzzone, che ha tracciato
lo stretto rapporto ira il pane
¢ la struttura del paesaggio
policolturale dell’Ala Langa e
delineato le prospettive che una

ente universitaria.

Ra mfpsn in evidenza come
mulino stia programm
nuovi investimenti con l'avvio
di una nuova lavorazione
basata sull’uso di macine
di pietra. | consumatori e |
panificatori sono sempre pil
attenti & queste nuove filiere
¢ stanno proponendo farine
che lnmmimun il valore
intrinseco dei prodoiti naturali
riscuctendo un buon successo
anche se rimane la necessita
di “spingere” ulteriormente il
mercato verso questi prodotti.
I mulini rappresentano uno
snodo importante di tutta la
filiera: dalla lavorazione del
grano si possano ottenere farine
pitt 0 meno raffinate, base per
una corretta panificazione del
finito.

er quanto riguarda la
Frnduz.{nﬂﬁ del grani Mauro

orneris della Coldiretti di
Ceva ha raccontato come
I'associnzione dei coltivatori
stia investendo da quasi
vent'anni su queste nuove
filiere fornendo consulenzs
e supporto ai produttori.
Murcello Gatto ha confermato
questa spirito illustrando
I'esperienza e i valori cui si
riferisce il neonato “Consorzio
tutela e valorizzazione cereali
e legumi Alta Langa™ di cui

da Massimiliano Fossarello,
che ha evidenziato come la
nostra salute sia strettamente
legata @ cosa mangiama € come
il ciho rappresenti la nostra
“prima medicina” Yer evitare

danni derivanti dall’accumulo
di sostanze nocive causate

dallalimentazione.
Il convegno ha, inoltre,
permesso di confrontarsi con

altre esperienze italiane gid
in corso. L:iﬂ]!m cercalicola
Gran Prato ¢ invece un esempio
fecaban: cho conlugh sapet
c ‘aspetti
ambientali ¢ B;I'Eﬂi L
[ Frugmm *Pan'e Farine
dal Friid di mieg”, promossa
da quattro Sindaci del
medio Friuli, fa ricerimento
a principi molto semplici:
piul sostenibilita: pid qualita
delle produzioni minori; pio
redditivitd per le aziende. Al
termine, dopo un intervento di
Alberto Magnaghi, presidente
onorario de "La Prima Langa’,
il presidente dell'Osservatorio
del Paesaggio "L.a Prima
Langa” ha lanciato fa proposta
di costituire un gruppo di
lavoro per approfondire la
possibilita di sottoscrivere
un “patto” tra le diverse parti
coinvolte per una filiera locale
del pane in Alta Langa.




filiera locale del pane pud aprire
anche per la ?alu'l:mmnn del

L'esperienza del “Pan ed
Langa" presentata da Enrico
Giacosa, Presidente della
associazione autonoma
Panificatori del cuneese e
promotore del consorzio
di tutela “Pan ed Langa”, ¢
una delle pia uiﬁﬂaﬁv:

In questo solco: unmaﬂ:hiu
che combina la salubritd del

prodotto finale ¢ I'equité della
remunmzinnu de] diverse
fasi delln sua p

dei mulml
raccontata da Andrea Ferro del
Mulino Stenca di Cortemilia,

L'esperienza

& presidente. Uno strumento
in grado di rispondere alle
nuove ed sconomicamente
interessanti esigenze di

mencato,

Anche i piccoll produttori
hanno potuto presentare la
loro esperienza attravérso la
testimonianza di Elia Zanellato
che riesce a coniugare piccole
dimensioni di appezzamenti
con la qualitd del prodotio
finale anche fuori dai circuiti
associativi. Le difficolta
non Sono state nascoste, ma
lo spirito imprenditoriale
non manca e la ricerca di
macchinari adatti si spinge
sino in Cina. Tl punto di vista
medico & stato approfondito

Em:-' dovra tenere conlo
che di mercato
dﬁhﬂnﬁ&sﬂﬂ
ugf-umttlmi gli anelli
htprﬂd’uthvﬁiﬂrﬂﬂﬁi

[ Cc:-muui pmma wh}gurr.r
un rudlo essenziale nellavvio

¢ nello sviluppo del
indiuidﬁnﬁg?ﬂnais' 1 lica
De.Co, Denominazione
Comunale d'origine, per
I'intera filiera del pane
de!ll :i?nﬂ Langa. FE‘IHCIE;
quindi, rappresentare il pr
passo e una garanzia Lutti
versa la vahrlmnnﬂ una
nttivita che contribuisce a
salvaguardare il pagsaggio e
leconomia locale.




