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Rinasce il Pan de Com
Una farina speciale
e l'obiettivo dei turisti

Il progetto. Confcommercio Como con Molini Lario
per rilanciare il prodotto della tradizione comasca
«(Creata una miscela di grano, mais, segale e crusca»

COMO
LEA BORELLI
Iltrenononpartivadal-
la stazione di Como se non era
stato ben rifornito di pane che,
daiforni comaschi, viaggiavaan-
coracaldo suibinari perraggiun-
gere le panetterie di Milano. 11
Pande Com, prodottodellatradi-
zionelarianadiinizio Novecento
epoicadutoun po’neldimentica-
toio, sirilanciaoggigrazie allasi-
nergiatrail Gruppo Panificatori
e Pasticceri di Confcommercio
Como e Molini Lario. L’intento
equellodiportarloneinegozi,ma
anche sulle tavole dei ristoranti
peroffrire un prodottorealizzato
congliingredientidel territorio,
un po’ come era successo conla
Bread Beer Lago di Como.

La materia prima

«L’ideaediridareattualitaal pa-
nedi Como chesifacevaunavol-
ta,lememoriestoriche ciraccon-
tano cheil trenonon partivadalla
stazione se primanonarrivavano
ipanettiericonil panebiancoche
finiva sulle tavole dei milanesi,
mentre ai comaschi restava so-
prattuttoquello pitiscuro prepa-
rato con farine pitigrezze - sotto-
lineaFrancesco Agostoni, presi-

dente del Gruppo Panificatorie
Pasticceridi Confcommercio Co-
mo-Unpaiodiannifain collabo-
razione conalcuniassociatiave-
vamoricercatolaricettaorigina-
le, trovando solo qualche infor-
mazione. Parlando con Molini
Lario, con cui collaboriamo an-
chepericorsidiformazione, ab-
biamo riaperto il progetto».

La guida gastronomica del
Touring ClubItalianosegnalala
presenza di questi spostamenti
giornalierial profumodipanetra
Como e Milano intorno al 1930.
Lamiscelaprodottarichiamale
produzionidifarineecerealilo-
cali: «Grano, mais, segale, crusca,
tutto coltivatonellenostre zone
- prosegue Agostoni - I1 18 set-
tembrel’iniziativaé statapresen-
tata ai panificatori associati e
non,laproduzionedellafarinaé
giapartitaeverracommercializ-

B Vendita diretta
in tutta la provincia
e si punta

al mercato

della ristorazione

zataabreve periprofessionisti,
laricetta base € ben strutturata
esemplice daeseguire. L'obietti-
vo é di fare arrivare il pane non
soloneinegozi, maanchenellari-
storazione sfruttandoilmarchio
LagodiComo come successotre
anni fa con la Bread Beer».

Latradizione
«Abbiamo voluto riprendere
questo pane, avevamo solo picco-
letracce, sapevamo comeerafat-
to a livello di forma e che fosse
realizzato con farine diun certo
tipo,loabbiamoriadattatoal con-
testodioggiintercettandogliin-
gredienti del territorio, realiz-
zandounamisceladisfarinatiche
abbiamo chiamato Larianello -
spiega Alessandro Proverbio di-
rettore generale Molini Lario -
Siamo partitidallabigacomepre-
impastoeabbiamopreservatola
forma, lo spacco con il gomito».
Laricettaeletecnichedilavo-
razione del Pan de Com sono il
risultatodiunlavorointeamtra
ilmaestro panificatore di Molini
Lario Antonio Ciprianiediversi
panificatori «come quellidel Pa-
nificio Vago di Bregnano, Motta
di Erba, Panificio CosmoeIlPane
Quotidiano,entrambidi Giussa-

E:

Molini Lario

La miscela messa a punto da Molini Lario

Francesco Agostoni

no - specificano dall’azienda - &
giapossibile gustarnelafragran-
zaal Crottodel Sergente di Como
e all’Agriturismo La Cassinazza
di Orsenigo, dove si € svolta la
presentazione in anteprima.
Lo scopo di Molini Lario e di
Confcommercio équellodivalo-
rizzareun prodottodel territorio
sulterritorio: «Ilrilanciodel Pan
de Comavverraancheattraverso

eventieiniziative chemiranoad
avvicinare il consumatore al
mondodell’artebianca- conclu-
de Proverbio - Sipotraquindigu-
stareil pane di Como sianeisin-
golipanificiaderentiall'iniziativa
sia nei ristoranti che vorranno
impreziosire i loro menu con
questoprodottotipicodellatra-
dizione».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

Alto contenuto
difibre

e grande
versatilita

Farina di grano te-
nero tipo 1, farina di grano
tenero di tipo O, farina di gra-
no tenero integrale, crusca di
grano tenero tostata, farina
di segale integrale, farina di
mais fumetto e germe di gra-
no tenero stabilizzato.

Questo il mix degli ingre-
dienti del Larianello che con-
ferisce al Pan de Com una no-
ta aromatica tipica dei pani
integrali e un profumo inten-
so e rustico.

Altro aspetto da sottoline-
are € quello nutrizionale, in
quanto Larianello contiene
non meno di cinque grammi
di fibre per 100 grammi di
prodotto.

Il Pan de Com ¢é stato otte-
nuto mediante un processo
di panificazione che prevede
l'utilizzo della biga, pre-im-
pasto per eccellenza, idonea
asostenere lunghelievitazio-
ni, con il lievito madre HyLa-
rio.

Conil Larianello e possibi-
le fare anche altre cose come
sottolinea Alessandro Pro-
verbio direttore generale di
Molini Lario: «Si tratta di un
prodotto che consigliamo per
una vasta serie di altri pro-
dotti da forno, dalle focacce
al pane morbido, dai secchi e
stirati a quelli maggiormente
idratati, ovvero tutti prodotti
che rappresentano l’evolu-
zione di un progetto con il
quale intendiamo portare
nobili materie prime, e con
esse la tipicita del nostro ter-
ritorio, anche fuori dalla pro-
vincia di Como». L. Bor.



