
Progetto Filiera del Pane

L'esigenza, il piacere, il bisogno di autoprodursi pane o comunque acquistare pane prodotto 
da farina biologica integrale tra la popolazione dei Gruppi di Acquisto Solidale è stata la 
spinta per  porsi la questione della disponibilità delle materie prime, il grano e la farina, in 
un progetto di filiera.  Il  gruppo promotore del progetto nasce nel Distretto di Economia 
Solidale pisano partendo proprio dalle esigenze dei panificatori artigianali e casalinghi dei 
gruppi di acquisto.

Da  subito,  era  il  2008,  fu  promosso  un  incontro  pubblico  che,  oltre  a  confermare  le 
motivazioni di una panificazione alternativa a quella industriale, poneva anche l'esigenza di 
utilizzare  varietà  di  grano  “antiche”,  utilizzate  negli  anni  nei  quali  l'agricoltura  non  si 
serviva  della  chimica.  Varietà  resistenti  alle  infestanti,  che  non  necessitano  di  concimi 
sintetici,  ma  di  una  semplice  rotazione  con  colture  che  arricchiscono  il  terreno  degli 
elementi organici utili, che hanno proprietà nutrienti migliori rispetto a quelle correntemente 
usate per la panificazione (per quantità e per tipo di glutine), ma che rispetto a queste danno 
un raccolto più modesto.

Le  caratteristiche  del  pane  che  il  progetto intende  promuovere  sono quindi  le  seguenti: 
farina di grano tenero di varietà antiche ottenuta con macinazione integrale (con o senza 
semola, cioè di tipo 1 o 2), lievitazione naturale, cotto in forno a legna o elettrico.

Il  gruppo promotore coglie poi l'occasione di concretizzare l'idea della “filiera del pane” 
prendendo in affitto dei terreni  di proprietà dell'ASBUC (Amministrazione Separata Beni 



Uso Civico) nella zona della bonifica di Migliarino Pisano con l'intento di sperimentare la 
coltivazione di grano tenero, macinarlo e rifornire i vari panificatori casalinghi e artigianali 
dei GAS della nostra zona.
Gli  ettari  di  terreno  interessati  alla  coltivazione  all'inizio  erano 4  (il  primo  ciclo  di 
sperimentazione di 3 anni), ora sono 3 (secondo ciclo della sperimentazione); la coltivazione 
naturalmente prevede la semina del grano e altre semine per la rotazione delle colture.
Il primo ciclo della sperimentazione aveva l'obiettivo di provare la coltivazione delle varietà 
scelte dal progetto (verna, san pastore e mescola di 5 varietà: verna, gentil rosso, ...) e dare 
una prova concreta di resa, di difficoltà e di vantaggi legate alla tecnica agronomica prevista 
per  queste varietà.  Le risposte sono state positive e in linea con le attese:  il  verna e la 
mescola hanno risposto bene con rese al di sopra dei 25 quintali per ettaro, il san pastore 
invece ha dato risposte scarse (12 quintali per ettaro).

La gestione di  una filiera del pane implica però questioni di 
carattere  logistico  legate  alla  gestione  del  grano  appena 
raccolto,  in  particolare  una  prima  pulizia  necessaria  al 
mantenimento dei  semi in  attesa  della macinazione e il  loro 
immagazzinamento  in  un  luogo  sano,  asciutto  e  protetto  da 
roditori ed insetti.  Il  grano così mantenuto va poi portato ad 
una  pulizia  più  accurata  e  quindi  alla  macinazione  in  un 
molino,  tenendo  conto  che  la  farina  prodotta  ha  una  durata 
massima di 3 mesi prima che cominci ad irrancidirsi. Si rende 
quindi  necessaria  una  gestione  attenta  delle  consegne  della 
farina per la panificazione.

In questo primo ciclo di sperimentazione è stato ritenuto utile 
stilare un accordo con l’azienda agricola dei fratelli Floriddia 
(azienda  socia  del  DES)  che  prevede  di  scambiare  il  grano 
prodotto dal progetto con i loro prodotti: mescola di farine da 
varietà di grano antico, insacchettata in varie pesature, farina di 
grano  duro,  cereali  vari,  pasta  di  grano  duro.  In  sostanza 
Floriddia assume il grano del progetto come lo avesse prodotto, 
gli dà un valore in euro (in questi anni 37 – 38 euro al quintale, 
circa  10 euro più del prezzo standard del grano tradizionale) ed 
in cambio consegna un equivalente valore di suoi prodotti alle 
realtà aderenti al progetto. 

L'azienda Floriddia ha investito in 
una serie di attività di trasformazione che si basano sulla loro 
produzione  cerealicola,  tutta  certificata   biologica,  e  che 
utilizza  le  varietà  di  cereali  antiche  tradizionali  portate  alle 
dimensioni  di  utilizzo  in  pieno  campo.  L’azienda  ha  poi  a 
disposizione una serie di impianti moderni ed efficienti per la 
lavorazione dei  semi di  cereali:  una pulitrice,  un molino,  un 
pastificio e anche un forno per la panificazione. Una particolare 
pulizia dei semi risulta indispensabile perché il molino utilizza 
anche  il  germe  producendo  farina  semi  integrale  (tipo  1)  o 
integrale (tipo 2). Anche per avere un buon seme da semina è 
indispensabile un passaggio nella pulitrice. Il pastificio utilizza 



sistemi  tradizionali  e  soprattutto  il  raffreddamento  lento  del  prodotto  finale.  I  prodotti 
dell’azienda sono quindi di ottima qualità e di caratteristiche alimentari buone e salutari.

Questo  primo  ciclo  aveva  un  carattere  sperimentale  tecnico 
agrario  e  non  doveva  dare  risposte  dal  punto  di  vista  della 
sostenibilità economica della filiera.

Il  secondo  ciclo  di  sperimentazione,  ancora  in  corso,  è 
cominciato  con  la  novità  positiva  del  coinvolgimento  di  un 
agricoltore professionista  nella  parte  agraria del  progetto.  Al 
coltivatore  sono  state  consegnate  le  sementi  (ancora  una 
mescola di 5 varietà di semi antichi), la coltivazione, così come 
la  gestione  della  rotazione  dei  terreni  (3  ettari  di  terreno 
ASBUC),  sarà  a  carico  suo,  il  raccolto  sarà  acquistato  dal 
progetto.

La  campagna  2012-2013  è  stata  particolarmente  appesantita 
dalle frequenti  piogge invernali  e primaverili,  ma nonostante 
questo i campi ASBUC del progetto hanno dato una risposta 
positiva alla coltivazione della mescola con una resa uguale a 
quella delle scorse campagne, 27,3 quintali per ettaro. Il grano 
è  stato  trebbiato  ai  primi  di  luglio  2013  e  consegnato  a 
Floriddia pochi giorni dopo (32,8 quintali per un campo di 1,2 
ettari), sono state fatte presse con la paglia e a fine luglio il 
campo è stato lavorato per ridurre la presenza delle infestanti.

A questo  punto  il  progetto  deve 
cominciare  a  porsi  la  questione 
dell'aumento della produzione di grano, allargando il numero 
dei  coltivatori  e  quindi  il  numero  degli  ettari  interessati, 
affrontando la questione della conservazione e della pulizia del 
grano raccolto e della gestione della macinazione considerando 
i tempi di mantenimento della farina prodotta e della richiesta 
dei  panificatori.  Si  renderà  necessario  anche  l'allargamento 
della  platea  degli  utilizzatori  della  farina  con  la  ricerca  di 
Gruppi di Acquisto Solidali e anche di panificatori artigianali.

Una  caratteristica  particolare  del 
progetto  è  quella  di  aver  aderito 

alla moltiplicazione dei semi di varietà antiche che il gruppo di 
coltivatori aderenti alla Rete dei Semi Rurali porta avanti da 
anni attraverso parcelle dedicate. Il progetto Filiera del Pane in 
questi anni ha dato il suo contributo con una propria parcella, 
seminando una varietà consegnataci da esponenti della rete.

Vecchiano, 3 agosto 2013
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