Quartiano, “Asino Fenice”
distribuisce il lievito madre

Da Mulazzano alcani suggeri -
menti per preparare incasa il pro-
prio ievito madre, accudirio e ve-
derlocrescere persformarein casa
pane, focacce e pizze. Arfdvanodal-
T'associazione ambientalista Asino
FenicediQuartianodi Mulazzano,
che "spaccia”™ pastamadrenel ter -
ritorio. Il modo pihh semplice per
iniziare la panificazione casalingaé
infatti quello di chiedere una dose
di lievito madre al gmappo, che gia
lo utilizza: «=I1 lievito naturale,
chiamato anche pasta madre, éun
impasto di farina e acqua, acidifica-
o da lieviti ebauerilattici che sono
in gracko di avviare la fermentaz io-
ne - sileggesul si Internet di Asi -
no Fenice (http: // www asinofeni -
ceit/]) - Adifferenza del cosiddetto
lievitodi birra, la pasta mad re com-
prende, trai Heviti, diversespecie
di batteri del genere Lactobacillus.
Lafermentazione dei batter lattici

produce acidi organici, consente
una maggiore crescitadel prodotio
€ una maggiore digeribilita e con -
servabilita. Una volta, neipaesi, la
pasta madre veniva conservala ge-
losamente dalla fornaia, che Ia
manEneva in vita con gliopparnmni
rinfreschie la distribuiva alle fami-
glie che settimanalmente facevano
il pane incasaw». Storedi grani ant-
chi, dopo ogni produzione si con-
serva e tramanda una parte della
pastamadre utilizzata: si prendedi
voltainvolta 1a parte pih morbida
diguella avanzata e 1a si rinfresca
(cioélasi alimenta) impastandola
confarinascelta concura. Cualkcn-
nohaillievitomadre vecchioaddi-
ritaradi Y anni, e ancora lornnno-
vae regala Asino Feniceé in con-
tattocon www.pastamadre net, la
commnnita nazionale dedicata alla
pasta madre, che diffonde abitadini
namrali, sahatari e genercse.



