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KARIN PEDRINI

«MI PIACE ESPLORARE
NUOVI ORIZZONTI»

Coloro che inseguono i
propri sogni abbastanza a
lungo prima o poi li realiz-
zano. Questo ¢ il credo della
finalista ticinese del
concorso «Brot-Chef».

HGZ: Ci congratuliamo con te
per aver raggiunto la finale del
concorso «Brot-Chef». Cosa ti
ha spinto a voler competere con
gli altri?

KARIN PEDRINI: Ero curiosa e ho
sentito il bisogno di affrontare
sfide entusiasmanti e scoprire
nuovi mondi. Inoltre sono una per-
sona competitiva e mi piacciono le
gare.

Come affronti la pressione per
eseguire i tuoi compiti davanti
agli spettatori?

La pressione del tempo e gli
sguardi degli spettatori mi danno
sicuramente una scarica di adre-
nalina. Cerchero di trasformare
questa sprinta in energia positiva
per ottenere le mie prestazioni
migliori.

Cosa ne pensi della PuraSpelta,
il tema di «Brot-Chef» di
quest’anno?

E un tema complesso. Nel mio po-
sto di lavoro “Panetteria Pasticce-
ria Confetteria Buletti” e in qualita
di pasticceri, non lavoriamo con la
PuraSpelta. Come potete vedere,
non ho paura di cimentarmi in
nuove sfide.

La giovane ticinese sogna, prima o poi,
di fondare la sua azienda. VG

Come ti stai preparando per la
competizione?

Il mio datore di lavoro mi da la
possibilita di esercitarmi con la
PuraSpelta e di realizzare vari
prodotti con essa. Ottengo un sup-
porto attivo e professionale dal
team.

Cosa significherebbe vincere
per te?

Per me, la vittoria sarebbe non solo
la ciliegina sulla torta, ma la prova
tangibile che 'impegno e il duro la-
voro vengono ricompensati.

Cosa significa per te la tua
professione?

Il mio mestiere di pasticciera & pit
una passione che un dovere. Ogni
giorno non vedo lora di
assecondarla.

Quali sono i tuoi piani per il
futuro?
Dopo questa formazione vorrei
viaggiare nel mondo per crescere
con nuove esperienze. Il mio
obiettivo a lungo termine e fon-
dare lamiaazienda.
INTERVISTA AD ANDREA DECKER,
ADATTAMENTO SELENA BRUSORIO

Brot-Chef 2019

Dal 19 al 21 settembre il centro
commerciale Pilatusmarkt
di Kriens/LU diventera la

metropoli svizzera del pane.

| quattro finalisti, due appren-

disti e due professionisti qua-

lificati, produrranno in cinque

ore diversi prodotti sul tema
«PuraSpelta».

Ridurre il contenuto di sale nel pane
con il lievito naturale

Il pane svizzero contiene
meno sale di prima. )
gratificante. Ma il consumo
di sale degli svizzeri e
ancora troppo alto.

La popolazione svizzera consuma
ben 9g di sale al giorno. Troppo,
dice la Confederazione, che vuole
ridurre il consumo di sale della po-
polazione alle raccomandazioni
dell’Organizzazione Mondiale de-
lla Sanita di un massimo di 5 g di
sale pro capite al giorno. La mag-
gior parte del sale, dal 70 all’80%,

viene consumato attraverso ali-
menti lavorati. Il pane e i prodotti
da forno ne rappresentano una
parte importante (20 %). L’analisi
di 335 campioni provenienti da 171
panifici ha mostrato che 100g di
pane contengono in media 1,46 g di
sale. Contribuiscono al consumo di
sale anche formaggi e prodotti ca-
seari, piatti pronti e zuppe, con i
quali si consuma di preferenza il
pane.

Il sale non puo essere semplice-
mente omesso dal pane. Fornisce
una crosta dorata, gusto e riduce la
formazione di muffe. Grazie all’ef-
fetto della cottura dell’impasto, il
sale funge inoltre da legante ren-

dendo l'impasto piu elastico e
malleabile.

Il professor Elke Arendt dell’U-
niversita di Cork in Irlanda sta
conducendo ricerche in questo
campo. Utilizzando panini da
hamburger come esempio, ha sco-
perto che si ottiene lo stesso risul-
tato dell’originale se la meta dello
zucchero viene omessa dalla ri-
cetta dei panini da hamburger e
viene aggiunto il 10% di lievito na-
turale. Cio che funziona con lo zuc-
chero funziona anche con il sale. I
loro esperimenti di cottura con
I’1,2 % di sale hanno dato gli stessi
risultati in termini di aspetto, sa-
pore e consistenza dello 0,6 % di

WETTBEWERB

Mitmachen und gewinnen:
Profi-Blédser «hot & cold» von Kisag

Der neue, spiilmaschinenfeste Profi-
Bldser aus Edelstahl ist leicht zu
reinigen und fiir Heiss- und Kalt-
anwendungen geeignet. Desserts,
Saucen sowie weitere Kreationen

Sale nel pane: si pud ridurre, ma non

omettere. PXHERE

sale pitt 10% di lievito naturale.
Una percentuale del 5% di lievito
naturale ha funzionato bene allo
stesso modo. Come il sale, il lievito
naturale & considerato un esalta-
tore di sapiditd e conservante.
GABRIEL TINGUELY

ADATTAMENTO SELENA BRUSORIO

Zwei Schweizerinnen holten sich in Kasan einen Weltmeister-
titel. Wer erhielt zudem die Auszeichnung «Best of Nation»?
A) Sonja Durrer
B) Rahel Weber
C) Martina Wick

Fassungsvermogen werden zehn
Nachfiillkapseln mitgeliefert. Wei-
tere Informationen zum Produkt
finden Sie unter www.kisag.ch

Der Preis im Wert von 139 Franken wurde gesponsert
von Kisag AG, Bellach.

www.kisag.ch

werden einfach und schnell mit
frischen Zutaten und natiirlichen
Aromen zubereitet. Sie sind gut
portionierbar und bleiben im Bla-
ser gekiihlt mehrere Tage frisch und
servierbereit. Zusitzlich zum Profi-
Bliaser «hot & cold» mit 0,5 Litern

Einsendeschluss ist der 23. Sept. 2019.
Senden Sie lhre Antwort an: Redaktion
Hotellerie Gastronomie Zeitung, PF 3027,
6002 Luzern, oder mit einer Mail an:
wettbewerb-hgz@hotellerie-gastronomie.ch
Der Gewinner aus Ausgabe Nr. 23/19 ist
Jiirgen Fillgraf, Luzern.
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