Mezzo secolo di farine
nell’antico mulino proiettato
nel futuro

La nostra associata Molino Colombo festeggia 100 anni di
attivita, ne parla La Provincia di Lecco.
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Mezzo secolo di farine
nell’antico mulino
proiettato nel futuro

Paderno. La tradizione abbinata all'alta tecnologia
E il connubio vincente del Molino Anselmo Colombo
che esporta prodotti dagli Usa fino agli Emirati Arabi

PADERNO
CHRISTIAN DOZIO

C’¢ edificio antico, in
Brianza, dove si abbina latradi-
zione molitoria all'innovazione
tecnologica. E il Molino Ansel-
mo Colombo di Paderno d'Ad-
da, dove si producono farine
usando il diagramma unghere-
se che permette di macinare il
grano molto lentamente (man-
tenendo cosl inalterate le quali-
ta aerologiche) e dove lalto li-
vello raggiunto dalla tecnologia
permettere di lavorare anche di
notte pur senza la presenza di
addetti.

Laricorrenza
E una struttura storica, che
questanno festeggia i cento an-
ni di attivita nella gestione della
famiglia Colombo, che nel 1920
con Anselmo appunto rilevo il
mulino - il primo azionato da
forza motrice elettrica — dal te-
desco Federico Wyttenbach,
che gli avevagdatovitanel1882.
Un secolo , dunque, durante
il quale & stato necessario anche
ricostruirelastrutturadistrutta
da un bombardamento subito
durante la Seconda Guerra
mondiale. Erail1948e giaallora

lattenzione era dedicata al
mantenimento delle qualiti sa-
lutistiche e nutrizionali delle
materie prime, risultato otte-
nuto con l'adozione dellantico
diagramma ungherese. Passati
altrivent'anniallaguidadelmu-
lino arrivd Anselmo Colombo,
che divenne poi presidente dei
mugnai italianied europei.

Oggi, con il titolare Andrea
Ottolina (nipote di Anselmo) si
égiuntialla quintagenerazione,
cheporta avanti I'attivita con lo
stesso spirito delle origini.

«Fin dall'inizio la gestione &
stata improntata al connubio
tra innovazione e valori dell'an-
ticaarte molitoria — spiega - nel
2000 abbiamo rifatto comple-
tamente il mulino, aggiornan-
dolo dal punto di vista tecnolo-
gico erendendolo automatizza-
toal punto che dinotte lavoria-
mo senza personale; perd ab-
biamo mantenuto Fantico dia-
gramma. E un connubio vin-
cente, perché ci permette di
avere un prodotto con qualita
superiori alla media».

E un settore, tra laltro, nel
quale ricerca e sviluppo sono
estremamente importanti, co-
me dimostra ad esempio il fatto

Dall’Accademia
per i professionisti
al panettone dartista

Pensare a un settore
ricercaesviluppo nell’'ambito di
unattivita tradizionale quale
quella molitoria potrebbe sem-
brarestrano;maaPaderno, nel-
la centenaria struttura che sor-
ge quasi in fregio allAdda, si
portanoavantiprogettiincolla-
borazione con ospedali eatenei.
Qui, in via Edison, ¢’®anche una
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vera e propria Accademia della
Farina 1882, un moderno labo-
ratorio di panificazione, pizze-
ria e pasticceria, con una cucina
professionale e una sala multi-
mediale in grado di ospitare fi-
no al00 persone.

«E qui che i nostri tecniei svi-
luppano tutti i nostri prodotti —
rivela Andrea Ottolina - Qui

che a Paderno si produca farina
intera. «E una farina rivoluzio-
naria, basata sul brevetto del
collega delle Farine Varvello,
che ha una riduzione del 50%
dell'impatto glicemico e una di-
geribilita del prodotto elevatis-
sima - aggiunge il titolare - Su
questo specifico prodotto, che
non crea picchi glicemici ed &
quindi adatto anche agli amma-
lati con determinate patologie,
collaboriamo da anni con
Tospedale “Manzoni”, con Fas-
sociazione diabetici, con 1'Uni-
versita di Bologna, il Policlinico
di Pavia, lospedale di Verona,
quello di Rovereto e con molte
altre strutture e realti.

Inmezzo mondo

Questo e tutti gli altri prodotti
delmulino padernese finiscono
ormai in mezzo mondo, dagli
Usa alla Germania, passando
per Uk, Norvegia, Danimarca,
Slovenia ed Emirati Arabi. «Da
un paio d’anni ci siamo approc-
ciati al mercato estero: credo
che la diversificazione, anche
visto il particolare momento in
cui il blocco della ristorazione
ha avuto effetti pesanti, sia fon-
damentale».

proponiamoanche corsiperap-
passionati e per professionisti,
tenuti dai pit grandi esperti.
Tra gli altri, cito Salvatore De
Riso e Maurizio Bonanomi, che
con tanti altri si alternano nel
tenere le attivita formative. In-
somma, siamo unarealta picco-
la, ma estremamente dinami-
can.

L'azienda conta infatti 22 ad-
detti ma, appunto, ¢ veramente
vivacee conla qualita dei propri
prodotti rifornisce anche gran-
dinomidel panorama culinario.

Anche i vincitori del concor-
so “Artisti del panettone”, tra-
smessodaSky, VincenzoSanto-
ro della Martesana di Milano e
Luigi Biasetto, rispettivamente
primo e secondo classificato,

Trale produzioni anche Ia farina intera che presenta una riduzione del 50% dell'impatto glicemico

1l Molino ospita anche un laboratorio di panificazione

usano farine prodotte a Pader-
no.

Restando in tema, Molino
Anselmo Colombo da anni pro-
poneanche il “Panettone darti-
sta”. « Eunprogetto che da anni
portiamo avanti con la Galleria
MelesidiLecco - dice Ottolina-
inunaconfezione ecosostenibi-
le e riciclabile, oltre al panetto-
ne diuno dei nostri “maestri di
farine”, Maurizio Bonanomi,
inseriamo un’opera che ogni
anno cambia. Quest'anno il sog-
getto & di Mimmo Tacopino e il
senso di “Made withlove” & che
tutto, al Mulino, & fatto con
amore. Si tratta di oggetti che
possono essere collezionati dai
clienti, come i piatti di un tem-
po». CDoz.
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