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Non chiamateli grissini: nei Bibanesi ci sono 40 anni
di storia della panificazione locale

Nati nel Trevigiano negli anni Settanta, i famosi bastoncini raccontano un modo diverso di intendereil
pane: lavorazioni manuali, ingredienti essenziali e una produzione che ha trasformato I’ artigianalita in un
prodotto riconosciuto della tradizione

| Bibanesi, i caratteristici bastoncini di pane stirati a mano uno ad uno e tutti diversi tra loro,
nascono a Bibano di Godega di Sant'Urbano, nel Trevigiano, dove I'azienda Da Re li produce
trasformando un gesto antico della panificazione in un prodotto identitario.

Dal 2001 sono riconosciuti come PAT, Prodotto Agroalimentare Tradizionale, e nel tempo hanno
cambiato anche il modo di portare il pane in tavola.
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Il gesto della striratura dei bastoncini (Foto © Azienda Da Re).

Le origini dei Bibanesi nel Trevigiano

La loro origine affonda nelle notti dei forni di paese degli anni Settanta. Giuseppe Da Re,
fondatore dell’azienda e ultimo di nove figli, sembrava destinato a continuare il lavoro di famiglia.
Ma accanto all’arte bianca coltivava una forte passione artistica. Da quel temperamento inquieto e
creativo nacque un’intuizione precisa: immaginare un pane diverso, capace di durare piu a
lungo senza pero dover ricorrere ad additivi 0 conservanti e, allo stesso tempo, di svincolare la
produzione dai ritmi piu duri del forno tradizionale.

Cominciarono cosi anni di prove e sperimentazioni, guidate da un punto fermo che ancora oggi
definisce i Bibanesi: la stiratura a mano di un impasto essenziale, lasciato maturare a lungo. E
proprio questo gesto a custodirne il carattere artigianale e a contribuire a quella leggerezza e
friabilita che li distingue.
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| Bibanesi vengono stirati a mano e per questo hanno forme irregolari (Foto © Azienda
Da Re).

Impasto, biga e stiratura a mano

Il legame con il pane si coglie fin dallimpasto. Alla selezione delle farine si affianca quella dell’
olio extravergine di oliva, componente importante della ricetta, che dona fragranza, rotondita e
un’impronta chiaramente mediterranea.
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Tra gli ingredienti, anche l'olio extravergine di oliva (Foto © Azienda Da Re).

Come in molte lavorazioni di alta panificazione, entra in gioco anche la biga, con tempi lunghi di
maturazione, mentre gli ingredienti restano pochi, frutto di attente selezioni e sempre riconoscibili.
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I momento dell’impasto (Foto © Azienda Da Re).

Anche la cottura e parte del risultato finale. La forma irregolare, che rende ogni Bibanese diverso
dall’altro, richiede tempi distesi e temperature moderate, cosi da ottenere una cottura uniforme e

preservare le note aromatiche dell'impasto, quelle stesse note che si respirano in tutto lo
stabilimento.
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La cottura a temperature moderate (Foto © Azienda Da Re).

Varianti e sviluppo dei Bibanesi nel tempo

Accanto alla versione classica si sono aggiunte nel tempo numerose varianti: dalla cipolla alle
olive, dal peperoncino al rosmarino, fino al gusto pizza, senza dimenticare le linee con farina
Kamut bio, tipo 1, di grano duro o integrale. In comune hanno la stessa filosofia: niente scorciatoie
aromatiche, ma una costruzione del gusto affidata alla qualita delle materie prime e a una lunga
messa a punto delle ricette.

In azienda, poi, il pane convive con l'arte. La passione del fondatore attraversa uffici e sale
d’accoglienza, tra quadri, stampe, vignette e testimonianze di personalita che negli anni hanno
incrociato il mondo Bibanesi, da Carlo Petrini ad Altan, da Andy Luotto a Michele Mirabella, da
Mike Bongiorno a Bruno Gambarotta, fino a Dario Fo, solo per citarne alcuni. Da questo
dialogo tra creativita e prodotto sono nate anche edizioni speciali e collaborazioni grafiche da
collezione.

Utilizzi in cucina: non solo alternativa al pane

Ma i Bibanesi non restano confinati al cestino del pane. Entrano con disinvoltura anche in cucina.
Ecco che, solo per fare qualche esempio, un crumble di Bibanesi accompagna del radicchio al
forno con gorgonzola, una bavarese di asparagi € comodamente adagiata su di un croccante di
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Bibanesi alla cipolla, oppure dei Bibanesi integrali accompagnano una crema di zucca e patate,
ma anche gli Originali, semplicemente intinti in una crema di nocciole o marmellata.

In ogni stagione i Bibanesi siedono a capo tavola quali ospiti d’'onore e in ogni preparazione,
dall'antipasto al dessert, diventano protagonisti di emozioni per il palato.

In foto di copertina, i fratelli Da Re (Foto © Azienda Da Re).

| Bibanesi — Da Re S.p.A. a Socio Unico
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