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E' NATO IL PANE FRIULANO

INIZIATIVA DI LEGACOOPR, ATENEO UDINESE E QUATTRO AZIENDE REGIONALI

Clerano qgia il pane pughe-
se, quello tosceno, quelto sici-
lizno, nonché diversi tipi di pa-
neconnomidicittaotipici(fer-
rarese, di Altamura, carasau,
ecc.),daqualche setlimanac'é
sul mercaio anche il “pane
frivlano” Mate da unlidea
dellUniversita di Udine e di
Legaroop, & realizzato, con
prodotiicerdificafidalla produ-
zione alla commercializzazio-
ne da una filiera inlerprofes-
sionale, frumenio-pane che si
& costituita che comprende
anche il Consorzio Agrano del
Friuli Vienezia Giulia i cui 2500
sociproduconoil rumenio se-
lezionato ad hoc, i due stabili-
menfi in regione della Grandi

Muliniltaliani che macinano le
farine con lince dedicaie, le
Cooperalive agricole di Zop-

pola che produconoil pane, e
la Coop  Consumaton
MNord-Est che provwede alla di-
siribuzionedeicircaGmilachili
prodotti quotidianamente. Il
*pane frivlano’, un prodotio di
alta qualita, ogm free e dilun-
ga durata (oltre due giomi co-
me quello fatto “ai tempi delle
nonne™, per il quale sono stali
studiati un lievito madre spe-
cifico e particolari procedi-
menti di impasto, di coltura
(che awiene capovolgendo le
pagnotle a meta del tempo di
preparazione in forno) e di
asciugatura. Gia immesso sul

Alcune pagnotte di "Pana Frmlann"

mercalo a un PIEIJ.'CI concor-
renziale che mediamente & di
pocainferioreaitre euroal chi-
lo, il *pane friulano™ sta gié ri-
scuotendo un buon successo,
fant'échesiprevedecheentro

la fine dellanno la produzione
possa raggiungere gli Bmila
chilogrammial mese, persuc-
cessivamente raggiungere i
diecimila nel corsodel 2011,
CTR



