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1l regno della filiera corta dove la f: arina diventa pane

[l progetto Granartum, unico in Umbria, unisce a chilometri zero tutti i

di GIOVANNI CAMIRR

BEVAGNA - A pensarci be-
ne, la mente corre a La Serie
der Mumen di branduardia-
na memaoria, Perché ragiona-
re sull'unica azienda umbra
del genere che a chilometn
| #ero, an@ lavorando davve-
| roin metri, realizza I'intera
| filiera del grano, & davvero
una questione di numeri. 11
primo, come detto, & lo zero,
Cui s’aggiunge il 15 che rias-
sume gh ettan di terreno che
danno la produzione di gra-
no che poi diventa farina,
semola o crusca assumendo
la forma ¢ pane, hiscott,
pizza ¢ dolci.

E sono guesti numert a
racchiudere 1 segret chel’ A-
gricola Lucarell di Cantalu-
podi Bevagna, custodisce ge-
losamente trasformano la fa-
rina in pane e in molti altn
derivati, Il tutto & riassunto
nel concetto che ¢ divenuto
realtd attraverso 1l progetto
wOranarium: dove la fanna
diventa pane, «Grazieal pro-
getpo 'Grananum: doveil gra-
no diventa pane' - spiega
Coldiretti=-agricola Lucarel-
li, azienda a conduzione fa-
miliare, vocata da sempre al-
| lacoltura del cereali, in parti-
colaregranotenero, ha realiz-
zato una filiera agricola um-
bra completa, che nasce dai
campi di grano per arrivare
alla vendita del pane. In que-
sta struttura aziendale quin-
di - agegiunge Coldiretti - ¢'&
I'intera filiera cerealicola: il
erano prodotto in azienda
viene stoccato in silos esterni
di vetroresina per alimenti,
dove 'umeo metodo di con-
| servazione ¢ la movimenta-
zione ¢ Mareazione, entra poi

all'interno per essere mohito
cOon macine in pietra natura-
le,siestracla farinache viene
panificata con lievito madre,
Il pane, viene cotto nel forno
a legna ed infine venduto
nello spaccio  aziendalews.
«L'obiettive - commenta

Gian Piero Lucarelli titolare

dell’azienda - & offrire al con-
sumatore finale un prodotio
di altissima qualiti, nell’asso-
luta trasparenza di tutte le
sue fasi di filiera. Una filiera
che s1 accorcia, mettendo in
contatto il consumatore con
laterra, sicon laterra, perché
equestalamiadea da doved

partito tuttos. Un contatto,
appunto quello tra 1l consu-
matore ¢ la terra, che parte
dallaspiga, passa peril raccol-
to, cheatiraversa tre passagg
di pulizia, arriva all'umidifi-
catore ¢ quindi al miscelato-
re cui segue un fermo di 12
ore.

Tutto passa pol per la ma-
€ina a pictra, creatanel 1929
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Tuffonella fattoria didattica per rivivere antiche emozioni
«Cosi spieghiamo ai bambini come nascono filoni & pizze»

¢ perfettamente funzionan-
te, e approda al setaccio. Que-
st'ultimo macchinario da vi-
ta a tr¢ prodotti che sono
farina, semola ¢ crusca, Pas-
sando po1 alla produzione
anche in questo caso tutto
avviene a mano. La filonatu-
raavvienea mano, cosi come
in maniera naturale procede
la hevitazione chesi sviluppa

Granarium non & solo produzione incentrata sulla sintesi della
di filiera corta, Il progetio dove «la farina diventa panes & anche un
fattoria didattica. Un modo diverso per far rivivere ai pid piceoli
antiche emozioni ¢ per scoprire, sccondo un percorso inverso,
come nasce il pane. Le visite alla fattoria didattica si muovono
secondo un preciso percorso scandito dalla catena di lavorazione.
S'impara a conoscere il grano direttamente sul terreno dove viene
collivate, si prosegue poiapprendendo i sistema di raccolta ¢ messa
in produzione. S'arriva quindi a scoprire come il chicco si trasfor-
ma in farina, crusca o semola, dopo i vari passaggi al setaceio. Ealla
finesi vede dal vivoil processo ditrasformazione che porta al filone
di pane presente sulle tavole delle Famiglie, o alle crostate, fino a
pizea ¢ hiscotti,

passaggi della produzione dei cereal

Gian Pietro
Lucarelli,
inSeTe
alla saralla
Patrizia

a al papa
Gaetano

illustra i
macehinan

& be diverss fasi
di lavorarione
¢ produzions
che riassumong
il progetio
aGranarivum;

attraverso 'impicgo del lievi-
to madre, :

L'ultimo passaggio, pri-
mache i prodotti passinoalla
zona di esposizione ¢ vendi-
ta, ¢ quella del forno, Pure
questa fase segue 1 dettami
della natura. Nel progetio
Granarium, infatti, viene uti-
lizzato un forno a legna, con
sistemaad induzione, che ga-
rantisce livelli qualitativi di
alta performance. L'azienda
Lucarelli, come detto, & a
gestione familiare. Insieme a
Gian Pictro ¢'¢ la sorella Pa-
trizia ¢ il papa Gactano, tutti
¢ tre hanno trasformato un
lavoro in una scelta di vita
incentrata su parametri di
qualitd. Scelta legata ancheai
luoghi. L'aver posizionato
Granarium a Cantalupo di
Bevagna, ¢ una opzione che
va oltre la semplice residen-

za. Il territorio, in quei luo-
ghi, riassume 1 caratteri veri
dell’'Umbria, | suoi tempi di
vita, ed il rapporto pil vero
con la natura. Un rapporto
che vede i Lucarelli aver scel-
to la filosofia imprenditoria-
le ¢ di vita, che vuole mettere
in contatto il consumatore
con la terra, seguendo il solco
della filiera corta che :'n_ que-
SlO Casd, CECMpI0 umicd a
livello regionale, & cortissi-
ma.
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