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Il commercio
Il pane di casa nel forno collettivo
MARIELLA TANZARELLA, pagina VIT

Il commercio

Un forno aperto
per il pane fresco

con l'impasto

fatto in casa

e

=

Carol Choi & lamaga degliimpasti
di Forno Collettivo, il nuovo locale
diviaLecco15

La nuova bakery di via
Lecco accogliera due
volte alla settimana

gli appassionati. Prezzi
modici e consigli gratis

MARIELLA TANZARELLA

Multicereale, con lievito madre,
cottonel fornoalegna, fatto con fa-
rine macinate a pietra. A Milano &
in pieno boom la mania del pane
che serpeggia nel mondo. Non ci
sono piil panetterie, ma bakery,
pan-caffé o pan-bistrot. L'ultima
novita, aperta da oggi, riesce a fa-
re ancora di pit: si chiama Forno
Collettivo e si, aprira alla clientela
anche il suo forno. Un servizio che
promette di essere un grande suc-
cesso, come tutti i locali di Davide
Martelli e Alessandro Longhin, im-
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prenditori che hanno il polso dei
tempi, da Botanical Club a Cham-
pagne Socialist. A ottobre parte il
progetto del forno pubblico, come
sifacevaunavolta ein qualche pic-
colo centro si faancora. Un giorno
a settimana, i panificatori autar-
chici si prenotano in rete, scopro-
no la fascia oraria disponibile, si
presentano con il loro impasto (fat-
to secondo un decalogo, soprattut-
to per dimensioni e tipologia).
Stanno aitavoliachiacchierareea
cottura ultimata (da 15 a 25 minu-
ti) pagano eritirano. Prezzi popola-
ri, assicurano, perché lo scopo &
creare una rete, una community
di home bakers.

L’idea € nata osservando le ten-
denze in Europa, specie del Nord,
e negli States, dove da New York a
San Francisco € un fiorire di panifi-
catori specializzati, intenditori esi-
genti, produttori di grani speciali.
Un trend che ha contagiato 1'Ita-
lia. Forno Collettivo si colloca nel
pieno di questa corrente. Sul fron-
te del fuoco c’é Carol Choi, maga
di impasti e cotture, di origine co-
reana manataaNew York. E arriva-
ta a Milano passando per Copenha-
gen e per le cucine (e i forni) stella-
ti di Christian Puglisi, bravo chef
italiano, e di René Rezepi, enfant
prodige della ristorazione. Carol
conosce farine e lieviti, lavorazio-
ni e cotture. Nel suo laboratorio
dosa, mescola, crea alchimie. Poi
inforna e dopo un po’ si compie il
miracolo.

Profumo inebriante che sispan-
de nel locale, e un pane morbido
ma con una crosta croccante arri-
va sul banco per essere venduto o

consumato ai tavoli. Ogni giorno
si preparano due tipi di pane. Uno
€ 1’'S41, fatto con diverse varieta di
grano tenero mescolate in campo
(cioé seminateinsieme) dall’azien-
da agricola Spiga & Madia, che si
trova in Brianza. L’altro, Discove-
ry, € fatto ogni giorno di una farina
monograno diversa, biodinamica
o almeno biologica. Le varieta so-
no molte, per approfondire c’e Al-
tri grani, altri pani di Laura Lazza-
roni (consulente di Forno Colletti-
vo), appena pubblicato da Guido
Tommasi Editore.

In un ambiente rustico-chic si
comincia con la prima colazione
(occhio al babka, specialita mutua-
ta dalla comunita ebraica newyor-
kese: un impasto di pane con frut-
ta secca e cioccolato, irresistibile).
C’¢€ una piccola cucina, con piatti
di gusto mediterraneo e medio-
rientale, accompagnati da “flat
bread”, dalla pita al pane arabo.
Chiusura dalle 15 alle 18 e poi via
agli aperitivi (i vini vengono dalla
cantina del vicino Champagne So-
cialist) ela cena. Sichiude a mezza-
notte. E in futuro, un vero regalo
per chi sta in zona: alle panificazio-
ni mattutine se ne aggiungera una
nel pomeriggio. Pane fresco anche
per cena, un lusso da recuperare.

©RIPRODUZIONE RISERVATA




