coppa europa

Breve cronistoria della conquista dell’argento agli Europei di Bulle

I quatitro moschettieri

edaglia d'argento per la
nostra nazionale italiana alla
quinta edizione della Coppa
Europa della panetteria artigianale
svoltisi a Bulle, Svizzera, dal 21 al 25
giugno.
Il concorso inserito all'interno del “1°
Salone del gusto e del territorio” pres-
so I'Espace Gruyére, ha avuto inizio il
giorno 21 alle ore 15.00.
La nostra nazionale, composta da
Fabio Bertoni per il pane, Maurizio
Sarioli per [lartistico e Luca

Piantanida per le vienneserie, allena-
ta e capitanata dal maestro
Piergiorgio Giorilli e supportata con
la consueta efficienza dalla “super-
tifosa” Fausta Giorilli, si & confronta-
ta con altre otto nazioni:
Lussemburgo, Francia, Svizzera,
Danimarca, Irlanda, Spagna, Polonia
ed Ungheria.

Partiti da Montichiari, “regno” di
Fabio Bertoni e Maurizio Sarioli, I'e-
quipaggio si ¢ completato con il “team
Giorilli” a Laveno, quindi tappa a

Gravellona per raccogliere Luca
Piantanida; sul pullmino, ecarico di
teglie, valige e scatole d'ingredienti
campeggiava la scritta: Coppa Europa
2000 della Panetteria artigianale —
Equipe Italienne. Cosi, al ritmo della
musica sudamericana, i “nostri” sono
partiti alla volta di Bulle dove, oltre al
premio vinto, hanno conquistato tutti
per la loro grande simpatia.

1l primo giorno di gara ha subito visto
I'ltalia scontrarsi con Svizzera ed
Ungheria: mercoledi sera preparazio-
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coppa europa

Prodotti ... d’argento!

Fabio Bertoni ha preparvato sel tmpasti tra loro diversi per sapore e contenuli presentando al giudizio della giwria:
pawie al germe di grano: wn filoncino di 200 gr. con disegnata sopra una spiga di grano;

mafalda con foriva di grano duro e semi di sesamo;

ciabatta rustica con faring di segale;

ciambella del buon mattino: adatta alla prima colazione con mandorle e carole;

pane al farro, debitamente studiato nella forma che si ispirava al stmbolo delleuro;

carre al parmigiano e noci: wna treccia di due gusti a cui e stata data la forma di pane a cassetta.

(Ricordicamo che Vunica limitazione fissata dal regolamento era Pobbligo di effelivare impasti che rientrassero nel peso
tra i 4 e i 6 kg di pasta).

Pit preciso i regolamento della vienneseria, che prevedeva Dutilizzo di die diversi fipi dimpasti buse, lievitato e lie-
vitato - sfogliaio, per preparare sei prodolii diversi tra loro per forma, sapore e ripleno. Luca Piantanida ha cosi pre-
parato:

veneziana: una brioche Gievitata con alllinterno le aibicocche, guarnita di crema pasticeera e granella di zucchero;
[agotting di mele: una pasta lievitata con wn ripieno di mele leggermenle caramellizzate, noceiole e crema pastic-
cera; simpatica la seritta di decoyo, wn ciao con lo zucchero o velo;

lumachine al limone: sei piccole lumackine di pasia lievitata, disposte a ciambella ripiene e glassate ol limone;
cuove danese: realizzate con una pasta di sfoglia danese, avevano un cuore tnciso con ripieno di arancio e ciocco-
lato, ed un cuore ricoperto di zucchero a velo per ornamento;

mascherina ol coceo: una sfoglia danese al cocco vitraeva un viso simpatico e sorridente;

cestino dl lamponi: una tortina con la pasta croissant avevd come ripieno una crema af lamponi ¢ per decoro wnda
griglictia sempre sfogliata.

(Le vienneserie con ripieno dovevano essere comprese tra i 45 e 85 gr, quelle senza tra i 45 e 1 55 gr.; polevano essere
solamente lucidate in superficie oppure spolverate con lo zucchero a velo. Per ogni tipo ne dovevano essere prodotle alme-
no 20).

Maurizio Sarioli, che ha realizzato il suo pezzo artistico partendo da un cubo di pasta di 80 cm. di lato. Tema del con-
corso “Il pane: 2000 anni di storia”. Lartisla ha inserito molli argomenti nella scultura (foto a pag. 30), “racchiusa”

da una meridiana per ricordare lo scorrere del tempo che accompayna Levoluzione del pane. Tra i motivi, le spighe di
grano per significare la nascilae del pane, gli albrezzi do contadino e mugnado. Sarioli ha richiamato VEwropa e la pre-
ghicra del “Padre Nostro” per wn stgnificato piit profondo; ha poi ancore aggiunio i givasoli come simbolo di immorta-
lita del pane, e dei triangoli quasi spaziali che proietiano il pane verso il fuluro.
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ne dei lieviti e giovedi realizzazione
dei prodotti. 1 ferrei allenamenti
hanno portato i loro frutttl: prodotti
pronti nel tempo disponibile (otto
ore), sfruttato al secondo: Luca
Piantanida, infatti, ha sfornato l'alti-
ma teglia appena un minuto prima
del suono del gong.

La giuria internazionale ha segui-

to con molta attenzione lo svol-

gersi del lavoro, apprezzando

la qualita dei prodotti, la pro-
fessionalita dei nostri con-
correnti e la pulizia del labo-

ratorio; il giudice svizzero ha
addirittura richiesto il pezzo
artistico per esporlo nella
velrina

del suo
negozio (...

e qualcun
altro ha otte-
nuto dall’au-
tore la ricetia
del tortino di
lamponi!).

11 momento
della premiazio-
ne ha visto i
nostri  emozio-
nantissimi conna-
zionali

rin-

francarsi man mano che 'equipe ita-
liana risaliva la classifica: al momen-
to dell’assegnazione dell'argento le
squadre di Francia e
Spagna hanno urlato
“Ttalia  campione”,
visto che, sommando
i votl di sette giurati
su ofto, la nostra
nazionale era prima
con 15 punti di van-
taggio ... ma poi oro
invece per il
Lussemburgo, argen-
to per I'Ttalia e bron-
zo per la Francia.
Non ci resta che
complimentarci con
i mnostri “quattro
moschettieri” (o
dovremmo dire cin-
que?) e augurare
loro in bocca al lupo
per i prossimi euro-
pei (a Nantes dall’ll
al 14 marzo 2001).
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