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Spalla destraRitaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

DaieriilFriuliVeneziaGiuliahaunaltro
prodotto tipico: il pane friulano. Il progetto,
coordinato dall’università di Udine, nasce
due anni fa grazie a una filiera agro-alimen-
tare,chesegueilprodottodal frumento sino
alla realizzazione e quindi alla distribuzio-
ne del pane. Una coltivazione su 2.500 ettari
permette di produrre 6 mila chili di pane al
mese, che diventeranno 8 mila entro la fine
dell’anno, disponibili nei punti vendita di
Coop consumatori Nordest. Sono cinque i
centri coinvolti nella filiera: Udine, Porde-
none,CastionsdiZoppola,CordovadoeBasi-
liano. L’obiettivo è quello di aumentare i
punti vendita in cui sarà disponibile il pane
friulano, proporzionalmente al numero di
chili prodotti. Ecco che a breve tutta la rete
distributivadella Coopvenderà il pane friu-
lano,cheentroil2011toccheràquota10mila
chili al mese.

«Unabellaavventura–hacommentatoal-
lapresentazionedell’iniziativailrettoreCri-
stiana Compagno – per un processo che ha
messo al centro la filiera agro-alimentare e
vede l’università coinvolta come partner in
diversefasi:dallostudiodeicomponentiali-
mentari alla formazione del personale ad-
dettoallevendite,dallapromozionedelpro-
dottoallostudiodinuovilievitidiqualità».Il
progetto nasce da un grande lavoro di grup-
po, che comprende anche il Consorzio agra-
rioFvgperlaproduzioneelaconservazione
delfrumento.«Abbiamovalorizzatounterri-
torio che aveva dimenticato la produzione
delfrumento–hadettoilpresidentedelCon-
sorzioCarloColussi–, cosìnel 2004abbiamo
cominciato a individuare le varietà adatte
alla panificazione per salvaguardare l’am-
biente, le nostre produzioni e il consumato-
re». Unapagnotta può pesare sino a 4chili e
rimanefrescasinoaduegiorni.«Trovareun
panebuonoancheilgiornodopo–haaggiun-
to il docente di Scienze alimentari Alessan-
droSensidoni–significaaccettareunasfida
per limitare gli sprechi. Il pane friulano è il
prodotto che mancava».

Fanno parte delle filiera anche i Grandi
molini italiani per la macinazione e le Coo-
perative agricole di Castions di Zoppola per
la panificazione. Per costituire la filiera
ognipartecipantehainvestitorisorseinpro-
prio, spendendo 40 mila euro per assistenza
tecnica,formazione,valorizzazioneepromo-
zionedelprodotto,cuisiaggiungono 300mi-
la per l’ammodernamento degli impianti e
un milione e mezzo per nuovi impianti di
stoccaggio e laboratorio. (i.g.)
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