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AVIGLIANA - Trasferta
aviglianese per Matteo Marzo,
giovane ma esperto panificato-
re di Venaus, che la sera di lu-
nedi 12 giugno ¢ intervenuto a
un incontro del Rotary Club
Susa e Valsusa al ristorante
Hermitage. Marzo, che appar-
tiene alla terza generazione di
una famiglia di panificatori, ha
introdotto i presenti al suo mon-
do, quello di un professionista
che costantemente fa ricerca per
offrire al consumatore un pro-
dotto di qualita. Matteo ha il-
lustrato alcuni concetti riguar-
danti la pasta madre, la fer-
mentazione, la farina, il lievito...
per sfatare alcuni miti e spiegare
come ¢ cambiata la cultura ali-
mentare dagli anni '60 a oggi.
“Ho voglia di trasmettere ai
miei clienti quello che faccio
tutti i giorni, voglio che le per-
sone mi chiedano informazio-
ni sui miei prodotti” ha affer-
mato Marzo, che appartiene al
Richemont Club Italia, che riu-
nisce i migliori panificatori e
pasticceri, e al Laboratorio Val-
susa, emanazione del Cna a
cui fanno riferimento gli arti-
giani che lavorano in valle con

Matteo Marzo e Marco Ramassotto ospiti del Rotary

Il pane di Venaus ¢ andato
in trasferta ad Avigliana

prodotti locali. Tra i fornitori del
giovane vi ¢ Marco Ramassot-
to di “ViVa”. Il mugnaio ha
spiegato come sono cambiati i
processi produttivi dall'avven-
to dell'industria dagli anni '50 e
'60, come & cambiato l'approc-
cio al cibo: fino al primo do-
poguerra l'agricoltura aveva
l'obiettivo di produrre del cibo
poi si € assistito all'aumento del-
la produzione a cui sono corri-
sposti un calo di prezzo e una
minor attenzione alla qualita.
Gli agricoltori hanno smesso di
produrre del cibo e hanno ini-
ziato a produrre commodities.
“Noi facciamo retro innova-
zione. Abbiamo redatto un di-
sciplinare con la facolta di
Agraria di Grugliasco per indi-
viduare le tipologie di grano
adatte ai terreni che volevamo
coltivare e ci siamo affidati a
una decina di agricoltori delle
province di Torino e Cuneo”.

La filosofia di Matteo e
Marco ¢ comune: mettere in-
sieme le buone pratiche antiche
e i mezzi oggi a disposizione
per dare vita (termine non ca-
suale) a prodotti di ottima qua-
lita. SARA GHIOTTO



