4 GUSEOITOSCANAL e

CURIOSITA » LA LIEVITAZIONE IN PASTA ACIDA

Eil pane casalingo
adesso si fa partendo
dal lievito madre

Corsi organizzati da associazioni, lezioni viaweb e ¢'¢ anche
lamacchina che lo distribuisce fresco in vasetto

GTTRENE ARQUINT

macchina per disuribuirlo fresco
invasetto.Sichiama Mamma Pe-

pagine maestre di vita
‘a

ianzoni riconosce al pane

persone che mettono in contatto
chi @ disponibile a scambiare

espetienze. Il am tam del passa-
parolasi famodemo, vedi gruppi
Facebook (La Pasta Madre) e sit

cato, sommersi da grissini, crac-
kers, schiacciatine. variamente
condite. Bene i primanecessita,
ilflone racchiudein sé avoro, fa-
tica, terra, nutrimento, cor

slone E proprioda pagnotee -

spinta propulsiva giunge da una
etaione ackda. Vulgo: lieito

madre
Plo!.ilemno infatti nelle case i

lia. i dialoga, ci si incontra, si
scaml.nmocepplco n cui prepa-
gammainfinitadi

un corso dipanificazione naturale

A iin
Claudiopozzi nforno i panediClaudiopozzi

llevalone naure, spega  scuole. nelc iende agioole ¢
Claudio Pozzl del Centro per lievita-

= ~_ W
“Mamma petra diMolino Quaglia

Lodimostranoidati Coldirettise-

io. Si tratta di un movi-

¥ mento che parte dal basso e coin.

volge qualsiasi ceto sociale. «Per-

conclude Pozi che perisuoipro-
doti da forno ulizza un I
madredi115anni incrociato con

- zione in pasta acida genera un

etione,
torte. Proliferano corsio -
ti da associazioni (come Mondo

wsati di Rosignano Marittimo,  prodotto maggiormente digeribi-
iCivil- e enutrente. levid chimicih

2 Contadina, I'as

maditutiloro. Sullascia i tanto
enusasmo i padovano
Quaglia ha persino ideato una

ne con Slow Food) attive nella

P
ni. Avendo perd l'accortezza di

mentedigeribili.
Aumenta_dunque linteresse
verso il fai da te. Che si trati di

late,yogurt, germogli sot-

pie-
ra da grani antichi, ricchi di

o
quelle parti di cui invece sono
carenti le modemne: fibre e ger-

oli,sott I

«Crescelacuriositaattomoalla

antichi. Vz

eiloro fomi riacquistano vigg

toctoni ¢ panificazione  nelle

me di grano. In
vita.



