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DAL SEME ALLA PIANTA





SEME DI GRANO PIANTATO IN AUTUNNO, 


CRESCE IN INVERNO,


IN PRIMAVERA FIORI E FRUTTI (IMPOLLINAZIONE INSETTI),


IN ESTATE RACCOLTA CON MIETITREBBIATRICI.





PARTI PIANTA FRUMENTO: CULMO O FUSTO, SPIGA, BARBA, SEME.





IL CHICCO O SEME È DIVISO IN TRE PARTI:


CRUSCA (BUCCIA DEL GRANO TENERO) RICCA DI FIBRE E VITAMINE


ENDOSPERMA (PARTE INTERNA) DA CUI SI RICAVA LA FARINA. E' RICCO DI AMIDO.


GERME O EMBRIONE (PARTE INTERNA) RICCO DI VITAMINE E PROTEINE. DALL'EMBRIONE PUO' NASCERE UNA NUOVA PIANTINA.





ALTRI CEREALI: AVENA, ORZO, MIGLIO, MAIS, RISO, FARRO, KAMUT, QUINOA....











DALLA RACCOLTA ALLA MACINATURA (FASI)





UNA VOLTA:


MIETITURA: IL CONTADINO TAGLIAVA I  FUSTI DEL FRUMENTO CON LA FALCE.  





RACCOLTA: LI RIUNIVA IN  FASCI, POI IN COVONI E LI PORTAVA NELL'AIA (CORTILE)





TREBBIATURA: LI BATTEVA E LI SETACCIAVA PER SEPARARE IL SEME DAL RESTO DELLA PIANTA.


�
OGGI 


GRANDI TRATTORI CHE SI CHIAMANO MIETITREBBIATRICI,  TAGLIANO (MIETITURA) IL FUSTO E POI SEPARANO LA SPIGA DAL SEME (TREBBIATURA).�
�
MACINATURA


I SEMI RACCOLTI NEI SACCHI VENGONO PORTATI AL MULINO.�
�






MULINI E PRODOTTI MACINAZIONE


TIPI DI MULINO DI UN TEMPO


        MOSSI DA: ACQUA, ARIA, ANIMALE, UOMO








PRODOTTI DELLA MACINAZIONE:I CHICCHI DI GRANO TENERO E DI GRANO DURO VENGONO PORTATI AL MULINO DOVE VENGONO MACINATI E SETACCIATI DIVERESE VOLTE PER OTTENERE DIVERSI TIPI DI FARINE, CHE SERVONO PER PRODURRE MOLTI TIPI DI PRODOTTI





DAL GRANO DURO: SEMOLA  (PARTE ESTERNA O BUCCIA DEL GRANO DURO) USATA PER PRODURRE LA PASTA.





DAL GRANO TENERO: 1. CRUSCA (PARTE ESTERNA O BUCCIA) CHE VIENE DATA AGLI ANIMALI; 2. FARINA INTEGRALE, FARINA TIPO 1-2; FARINA 0' (PANE, PIZZE, FOCACCE) E FARINA 00 (TORTE E DOLCI).





PANE E LIEVITO





INGREDIENTI BASE: FARINA 0', ACQUA, PIZZICO DI SALE E LIEVITO.


TIPI DI LIEVTO:


LIEVITO MADRE (NATURALE): FARINA E ACQUA. LA FERMENTAZIONE AVVIENE PER MEZZO DEI BATTERI CHE SI FORMANO NELL'IMPASTO. 


LIEVITO DI BIRRA (ALCOLICO): CON CUI SI HA LA FERMENTAZIONE ALCOLICA.


LIEVITO CHIMICO: CONTIENE BICARBONATO DI SODIO CHE INSIEME AD ALTRI INGREDIENTI CREA UNA REAZIONE CHIMICA, IN CUI VIENE RILASCIATA ANIDRIDE CARBONICA CHE FA GONFIARE L'IMPASTO A CONTATTO CON IL CALORE.





QUANDO SI PREPARA L'IMPASTO IN CUI E' STATO MESSO IL LIEVITO DI BIRRA O IL LIEVITO MADRE, I BATTERI MANGIANO GLI ZUCCHERI DELLA FARINA (GLUTINE) E LI DIGERISCONO EMETTENDO GAS (ANIDRIDE CARBONICA) SOTTOFORMA DI BOLLE CHE FANNO GONFIARE L'IMPASTO IN 2-3 ORE. QUESTO PROCESSO SI CHIAMA FERMENTAZIONE.
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