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- ' IL FRUTTO DEL GRANO S| CHIAMA

V. | |
E m:-;N:_GVEMBRE, IN : | \‘ CHICCO. E’ DI FORMA OVALE, CON l -
| STELI CRESCONO LE = o 3l : UNA FENDITURA ED E'RICOPERTO 1 =
ETTE INFIORESCENZE, 1 | DA UNABUCCIADURA. |
RI SENZA COROLLAE | r | ALUINTERNO DELLA BUCCIAVI |
LASCERANNO IL POSTO | i 1 SONO LAMIDO E IL GLUTINE, 4
COLI FRUTTI VERDI - 1 SOSTANZE MOLTO NUTRIENTL. 1}
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ritroviamo quasi
puro nelle farine |
0 e 00, Contlene \
amudo, proteine & \
plccole quantita

di vitamine de\

gruppo B. \
Germe Y
E' \a parte vitale de\ |
chicco & ohe \
germogilerd una nuova
planta. Contlene grass, \
minerali, vitamine B & |
antoss\dantl.




OVEMBRE. IN
' CRESCONO LE
TTE INFIORESCENZE,
SENZA COROLLA E

ASCERANNO IL POSTO
L1 FRUTTI VERDI.

1 CHICCO. &’ DI FORMA OVALE, CON 1

I UNA FENDITURA ED E'RICOPERTO 1 ¢

“aa - DA UNA BUCCIA DURA. -

! ALUINTERNO DELLA BUCCIAVI |~
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| DALLE SPIGHE.
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R OTTENERE IL PANE S| IMPASTA LA |
CON ACQUA, LIEVITO E SALEE S| I
JEVITARE IN UN LUOGO CALDO. SE |
ITO DI BIRRA L'IMPASTO DEVE }

PER 4 ORE, MENTRE SE SI USA IL |

) MADRE CI VORRANNO 12 ORE. |
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IMPASTO DI UNA PAGNOTTA

| BIRRA) LIEVITO MADRE ‘)
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' SEMOLA DI GRANO DURO

NO TENERO
TOBA)
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: NEL PASSATO GLI AGRICOLTORI

|
1 SVOLGEVANO I LAVORO MANUALMENTE,
1 UTILIZZANDO 1L FALCETTO E RACCOGLIENDO
1 LE SPIGHE IN COVONI, PER POI SPIGOLARNE

| CHICCHLI.,
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FALCE:
1) PUNTA .
2) FALCE , (\
[ 3) LAMA [
4) TALLONE '
5) CODOLO P ’LI
6) ANELLO/CAMICIA = |
7) GAMBO \ . / |
8) MANOPOLI . |
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TUTTI PAZZL...
...PER IL PANE.
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| CHICCHI, UNA VOLTA SEPARATI DAL RESTO DELLA 1

] SPIGA, SARANNO PORTATI AL MULINO E GLI STELI }
DIVENTERANNO PAGLIA. 1
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1 CHICCHI DI GRANO i |
I TENERO) SONO PERFETTE PER 1
| PREPARARE PANINI E PANE SOFFICI, ALTI E 11
: MORBIDI, DA FARCIRE CON INGREDIENTI

£ 1 DOLCI O SALATI. SONO IDEALI ANCHE
|
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PER TORTE, BISCOTTI E DOLCI DA FORNO. |
LE FARINE DI TIPO 0 (GRANO DURO) |
SONO ADATTE PER LA PASTA, PANE |
- RUSTICO E FOCACCE. i
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| / URIOSITA STORICHE E BENEFICI
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( IL PANE E SEMPRE STATO IL SIMBOLO DELLA CULTURA,
DELLA STORIA E DELL'ANTROPOLOGIA, DELLA FAME E
DELLA RICCHEZZA, DELLA GUERRA E DELLA PACE.

E’ STATO UN ALIMENTO DI BASE E INDISPENSABILE PER
LA SOPRAVVIVENZA DEI POPOLI DA SEMPRE, ESISTONO
PROVE CHE S| FACESSE IL PANE GIA QUATTORDICIMILA |

ANNI FA, E QUATTRO MILLENNI PRIMA DELL'INIZIO
DELL'AGRICOLTURA.
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Il pane apporta molti
carboidrati che nel nostro
organismo vengono
trasformati in glucosio e
diventa energia per il
cervello, e per i muscoli.
Riduce I'appetito grazie al
suo alto potere saziante.
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