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CASTELPORZIANO

La Tenuta Presidenziale di Castelporziano
copre una superficie di circa 6.000 ettari e
dista 24 chilometri dal centro di Roma.
Riserva Naturale Statale dal 1999, la tenuta
arriva fino al mare attraverso aree a macchia
mediterranea, boschi e zone di spiaggia incon-
taminata: un vero polmone verde, ricco di una
notevole varieta di flora e fauna.

I primitivo nucleo del Castello sorse nel X secolo con una torre edificata su
strutture di etd romana, intorno alla quale nel tempo si & formato un nucleo

edilizio racchiuso all'interno di un recinto fortificato.

Dal 1568 al 1823 la tenuta fu proprieta della famiglia fiorentina del Nero; suc-
cessivamente passo al duca Vincenzo Grazioli e nel 1872 venne acquistata da
Quintino Sella per lo Stato Italiano.

Pubblicazione dell’Associazione Amici dell’ Accademia della Crusca, realizzata con i1 conrributi
dell’Associazione Panificatori di Milano e Provincia, del INDIRE e di Unioncamere.




PRESIDENZA DELLA REPUBBLICA

La decisa affermazione della lingua italiana ha permesso nei secoli di unire nel seno
della nostra civilta una grande molteplicita di culture locali. La varieta di espressioni del
vissuto quotidiano, I'inventiva e la straordinaria ricchezza di tradizioni artigianali del
nostro popolo hanno trovato nella lingua comune un efficace strumento di valorizza-
zione.

Il nostro pane dalle mille forme e dai diversi sapori ¢ profumi, cibo primario e fra
cutt 2/ piis semplice ed onesto, & il simbolo di questo connubio e rappresenta al meglio la
diversita ¢ insieme la tipicita locale.

Il tema “Lingua e Pane d’ltalia” , intorno al quale si sviluppa questa nuova iniziati-
va del “Progetto Giovani”, ripercorre 'avvincente storia dei due elementi fondamenta-
[i della vira dell’individuo e della societa.

Nella lingua c’é tutto. Nella lingua é tutta la storia di un popolo. La “parola” ¢, pri-
ma di tutto, poesia, poiesis, ossia creazione. La lingua sara la vostra chiave d’accesso al
tesoro della conoscenza di cio che chiamiamo Italia.

[l Presidente della Repuébficzz
CARLO AZEGLIO CIAMPI

Roma, Palazzo del Quirinale.
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MINISTERO DELLISTRUZIONE, DELL UNIVERSITA E DELLA RICERCA

Ira le diverse iniziative previste nell'ambito del “Progetto Giovani”, che il Segretariato Generale del-
la Presidenza della Repubblica ha realizzato in collaborazione con questo Ministero, il Progetro “Lin-
gua ¢ Pane d’ltalia” mira a stimolare la riflessione su due temi di ampia valenza educativa, quello della
grande varietd delle culture locali e quello dell’unita culturale rappresentata dalla lingua italiana. Testi-
mone e punto di riferimento del percorso che accomuna i due temi ¢ il “pane”, inteso nei suoi cle-
menti simbolici e storici, nella varieta delle terminologie locali, nonché nei suoi aspetti nutrizionali,
gastronomici, economici e occupazionali.

Il “Progetto Giovani”, voluto dal Presidente della Repubblica, costituisce un ponte ideale tra la pit
alra Funzione istituzionale del Paese e il mondo della Scuola. Il MIUR, dal suo canto, attraverso le sue
strutture centrali ¢ regionali si rende parte attiva perché l'iniziativa rientri nei piani dell’offerta forma-
tva e perché giunga alle scolaresche l'invito a diventare protagoniste del Progetto medesimo.

Il Progetto attuale, proposto ed elaborato dall’Accademia della Crusca e diramato da questo Mini-
stero, ha destato vivo interesse nelle nostre scuole, che — dai Licei classici e scientifici agli Istituti tecnici,
alberghieri e d’'arte — hanno operato in strerta collaborazione tra loro e si sono avvicinate a prestigiose
istituzioni, come I’Accademia della Crusca e I'lstituto dell’Atlante Linguistico Italiano, e a un settore
vitale del mondo del lavoro, quello della produzione artigianale del pane, con la sua ricchezza di valon.

Il Progertto trova la sua espressione piu significativa nella Mostra allestita nella splendida cornice
della Tenuta Presidenziale di Castelporziano, con la collaborazione della Direzione Generale per il
Personale della scuola e della Direzione Generale per gli Ordinamenti scolastici. LINDIRE — [stitu-
to Nazionale di documentazione per I'innovazione e la ricerca educativa — ¢ intervenuto con le pro-
prie competenze e strutture tecniche per collegare 'attuazione del Progetto agli obiettivi di formazio-
ne dei docenti.

E nei nostri propositi acquisire stabilmente i risultati di questa iniziativa mediante strumenti di
documentazione che allarghino la fruizione di questa importante esperienza.

Il Capo del Dipartimento per l'lstruzione PASQUALE CAPO

Nato 80 anni fa da una Mostra Didactica Nazionale sugli aspetti innovativi della scuola, 'INDI-
RE, “Istituto Nazionale di Documentazione per I'Innovazione e la Ricerca Educativa”, ha accompa-
gnato negli anni I'evoluzione del sistema scolastico italiano.

E in questa prospettiva che oggi collabora all'organizzazione della mostra “Lingua ¢ Pane d'lta-
lia”, un’iniziativa che mira a documentare le migliori pratiche del panorama scolastico nazionale, sot-
tolineando il valore della lingua e della cultura italiana.

Con i suoi mezzi e grazie all'esperienza acquisita in questi anni, FINDIRE permettera a un vasto
pubblico di visitare la mostra di Castelporziano, trasportandola virtualmente all'interno della sua
piattaforma telematica, nell'ambiente di “Puntoedu’, il grande piano di formazione progetrato e
realizzaro allo scopo di consentire I'apprendimento online a tutti gli insegnanti della scuola italiana.
Mediante l'utilizzo delle tecnologie piti avanzate, i docenti hanno I'opportunita di conoscere le
numerose ¢ diverse esperienze didatriche, entrando a contatto con nuovi linguaggi ¢ nuovi modi di
fare scuola. S’intende cosi contribuire a diffondere la conoscenza della lingua e della cultura italiana
in Europa e nel mondo, mettendo in luce le sue peculiari carateristiche, la sua originale natura e la
sua specifica funzione.

Con questo progetto, I'TNDIRE sottolinea il suo impegno per una ricerca educativa che, attra-
verso un'ampia documentazione e con una particolare attenzione all'innovazione, sia sempre piu
aderente ai bisogni della scuola ¢ offra idee ¢ strumenti per la sua crescira.

Il Presidente dell INDIRE ONORATO GRASSI



ACCADEMIA DELLA CRUSCA

La Mostra “Lingua e Pane d'talia” accosta due temi apparentemente distanti, che si scopro-
no invece strettamente collegati: come la lingua ¢ scrumento insostituibile di vita e di pensiero
per I'individuo e per la societd, cosi il pane & alimento fondamentale di molrte civilth umane e
in particolare di quelle che hanno le radici nel bacino del Mediterraneo. Non a caso nel Convi-
vio Dante esalta il nostro giovane volgare definendolo «quello pane orzato del quale si satolleran-
no migliata, e a me ne soperchieranno le sporte piene.

Se questo ¢ il tema di fondo di tale accostamento, nel quadro della realtd italiana esso acqui-
sta anche un significato specifico: ci permette di scoprire da una parte la funzione unificante e
di progresso nella civilta moderna affidata alla lingua nazionale, dall’altra parte la straordinaria
ricchezza delle tradiziont locali.

[ntorno ai temi dell’'unira e della diversith, come valori complementari e inscindibili della
civiltd italiana, si svolge infatt itinerario costruito in questa Mostra. Il rapido costiruirsi e il
lungo cammino della nostra lingua, che ha presto unificato la cultura intelleccuale della popo-
lazione italiana e ci ha preparati a diventare una nazione politica, ¢ il tema illustrato dall’Acca-
demia della Crusca con testi di efficace sintesi e altre raffigurazioni. All'Istituto dell’Atlante Lin-
guistico Italiano e ai Panificatori di varie regioni ¢ spettato il compito di documentare, con altri
testi ¢ immagini ¢ con lesibizione materiale di prodotti, le numerosissime varietd di forme,
qualita e denominazioni del nostro pane. Gli alunni di tante scuole diverse hanno trattato, con
grande liberta e fantasia, sia 'uno che l'altro tema.

L'Accademia della Crusca ha trovaro nella dichiarazione dei suoi compiti, e anche nell’espli-
cazione del suo allegorico nome, un forte motivo per dedicarsi a questa iniziativa, sostenuta dal-
la generosa collaborazione di varie istituzioni coinvolte e realizzata soprattutto grazie all’encu-
stasmo di docenti e studenti che 'hanno fatea propria.

Il Presidente dell Accademia
FRANCESCO Sr’\ BATINI

Emblema dell’ Accademia della Crusca (1584).

Vi ¢ rappresentato il frullone, macchina per ouenere farina raffinara.



PANIFICATORI
di Lombardia, Roma, Sassari, Milano...

Per me e per tutti i membri della nostra Associazione ¢ motivo di grande soddisfazione vede-
re che un’iniziativa da noi attuata a Milano nell’aprile 2005 ha avuto un seguito cosi importan-
te. La collaborazione tra i Panificatori milanesi e ’Accademia della Crusca, avviata in occasione
dell'inaugurazione della nostra nuova “Casa del Pane” che ha accolto la mostra permanente
“Dalla lingua alla Nazione”, ha infatri sollecitaro studiosi della lingua, dei dialetti, dell’econo-
mia e della storia del pane a condurre ricerche nel terreno comune della cultura alimentare del
nostro Paese. [ contenuti appena delineati in quell'incontro hanno cos! trovato pitt ampio svi-
luppo in questa mostra che sintetizza i risultati del “Progetto Giovani” del 2006, la stimolante
proposta che la Presidenza della Repubblica lancia annualmente al mondo della Scuola.

Come Presidente dell’Associazione milanese mi onoro, in virtl del passo che questa ha com-
piuto per prima, di prestare qui la mia voce anche alle altre Associazioni locali — della Lombardia,
di Roma e di Sassari — che hanno raccolto prontamente il nostro invito e partecipano a questa
mostra con i loro prodotti, retaggio delle meravigliose ¢ diversissime tradizioni del nostro pane
quotidiano, del pane fresco che ogni notte si prepara nei mille forni artigianali di citta e paesi e
ogni mattina costella il territorio d'Italia di tanti sapori e profumi inconfondibili.

[ Panificatori italiani sono consapevoli del valore culturale e socioeconomico di queste tradi-
zioni e sono impegnati per farle conoscere e apprezzare per tramandarle alle generazioni future.

Il Presidente dell Associazione dei Panificatori e Pasticcieri dr Milano e Provincia
ANTONIO MARINONI

LTtalia composta con chicchi di grano (Manifesto di Mipan 1987).




Nuovi linguaggi rivelano il nascere della civilta italiana

Disgregazione del Tntino parclato ¢ nuevi ush seritih 1 Sicillani
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1. “Sao ko kelle terre, per kelle fini que ki contene, trenta anni le posset-
te parte sancti Benedicti”. Formula di giuramento in volgare, Placito di

Capua, marzo 960.

2. Domenico di Michelino, Dante ¢ il
stuo poema. Firenze, Duomo. 1465.

Accademia

della Crusca

Il cammino
della lingua

italiana

Pale degli Accademici della Crusca:
Inferigno e Grattugiato.




Accademia Una lingua per essere nazione nel mondo

Le lingue nuzionali ¢ le sfide dell'etd cantemporanea

Le odierne hngue nazional curopee sono la strumento princi-
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della lingua

Lo sviluppo deghl studi lingoisticl ¢ la linguistica europea.
2 5 Evoluzione ¢ compiti dellAceademin delln Crusea
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nazivnall come “patrimonio comune di ogni abltante dell"Europa®

Accademico honoris causa, tiene
un discorso sulla lingua nella sede

dell’Accademia (9 aprile 2002).

4. Carta linguistica dell' Europa &

(particolare).
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1l frullone, una macchina d’avanquardia

Nell'emblema dell’ Aceademin una macching nuoyissima
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Accademia

della Crusca

Il cammino
della lingua

italiana

Pale degli Accademici della Crusca:
Azzimo ¢ Gabellato.

5. Raffigurazione di un buratto
a tombolo in una stampa di Giuseppe
Maria Mitelli (Bologna 1688).

6. Impresa fondata a Kothen

nel 1617, sul modello dell’Accademia
della Crusca, dal principe Ludwig
von Anhalt, divenuto Accademico
nel 1600.




Atlante
Linguistico
[taliano

Parole e cose
dell’Italia
dialettale:
un viaggio

1. Donna che inforna il pane
a Marebbe (B7), 1938.

straordinario tra
passato e presente

3. Parricolare della carta “Pagnotta/Filone™: area centro-meridionale.

2. Donna al setaccio ad Alberobello

(BA).
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Duemila aziende di panificazione artigianale, diecimila addetti
occupati e un giro d’affari di oltre cinquecento milioni di euro di
fatturato annuo fanno dei Panificatori di Milano e Provincia una
delle organizzazioni professionali piti attive del territorio lombardo.
E loro preciso interesse tutelare e garantire la qualita e la genuinith
del pane, re degli alimenti. La loro forza ¢ nei bisogni del vivere
quotidiano, ma imprescindibilmente anche nella qualita del loro
prodotto.

Di remote origini, la Panificatori ¢ oggi una delle realta sindaca-
li pitt interessanti e vitali del capoluogo milanese. [l suo prodotto —
per usare le parole del cardinale Dionigi Tettamanzi, arcivescovo di

Milano — ¢ “simbolo di laboriosita, condivisione e spiritualita”.

1. Catasta di michette.

2-3. Cesti e fiori di pane.

Panificatori

Milano

e Lombardia




Panificatori

Sassari

e Sardegna

10

2. Pane degli Archi di Pasqua
in forma di bassorilievo,

San Biagio Platani.

1. 1l pane carasau.

RICETTA PANE CARASAU

Ingredienti per 4 persone:

500 g di farina bianca
500 g di semola
200 g di lievito madre

sale

sciogliete il lievito madre in poca acqua
ticpida [S imp;lstatclo con qualchc
manciata di farina e semola. Al termine
date all'impasto la forma di una palla e
ponetelo su un panno infarinato; spol-
veratelo con alura farina, sistematelo in
un cestino, ¢ avvolgete il tutto con un
telo ¢ un altro panno. Tenete al caldo
per una note.

Tempo: 30 minuti

ripaso: 12 ore

unite la restante semola e farina all'im-
pasto fermentato, aggiungente un po’
di acqua tepida leggermente salata ¢
lavorate a lungo con i pugni. Ridate
infine all'impasto una forma tondeg-
giante, copritelo con un panno e faelo
lievitare per circa un'ora.

Tempo: 30 minuti

riposo: 1 ora

riducete ['impasto in pezzi, ¢ modella-
teli in cilindri piuttosto grossy; tagliate
poi ciascun cilindro in ferre di circa
quattro centimetri di spessore. Con il
matterello, spianate le fetre in sfoglic
sottilissime e ripnnerelc man mano su
un assc coperto da un panno di lino o
cotone infarinato; nell'impilarle abbia-
te cura di tenerle separate 'una dall’al-
tra per mezzo di altr panni infarinati.
Continuate fino ad esaurire 'impasto,
quindi fate lievitare per almeno un'ora.
Tempo: 1 ora

riposo: 1 ora

infornate, aspettate che la sfoglia si
gonfi quasi come un palloncino e sfor-
nate subito. Con un coltello affilarissi-
mo taghate per il largo la sfoglia in due
meth, e sistematele 'una sull’altra con
la parte interna rivolta verso I'alto. Fate
raffreddare, poi mettete nuovamente
in forno per la biscottatura. Aspettate
che le sfog]ic si indorino e sfornatcle
sistemandole ancora calde 'una sull’al-
tra perché non si deformino.

Tempo: 1 ora ¢ 30 minuti

riposo: 1 ora



Pani artistici

d’Ttalia

I antica tradizione dei

panificatori di tutte le

Regioni d’Italia

realizzare “sculture” in
pasta di pane che
riproducono
monumenti, ambienti e
soprattutto cesti di fiori,

frutd e altri prodotti.

11

1. Pinocchio
(Mauro Alboni, Club Arte

e Mestieri di Ravenna).

2. Presepe
(Giuseppe Pozzi, Club Arte

¢ Mestiert di Ravenna).

3. interno di forno
(Club Arte e Mestieri
di Ravenna).




Pan1 artistici

d’Italia

1. Cesto di funghi
(Giuseppe Pozzi, Club Arte ¢ Mestieri di Ravenna)

2. Albero di rose

(Giuseppe Pozzi, Club Arte e Mestieri di Ravenna)

3. Cesto di funghi porcini
(Associazione Panificatori di Milano e Provincia)

12
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1 artisticl

d’Italia
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Pani artistic

d’Ttalia

I. Cesto con pannocchie
(Associazione Panificatori
di Roma e Povincia)

2. Ultima Cena (Mauro
Alboni, Club Arte

e Mestieri di Ravenna)

1

T
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2. Juada, Pattada. Pane realizzato dai contadini per I'inizio

Pani artistici

d’Italia

Una tradizione
particolare

della Sardegna

1. Arzola, Paulilatino. Pane simbolico
e rituale con la raffigurazione dell’aia,
realizzato dalle famiglie contadine
per I'inizio del nuovo anno.

del nuovo anno: veniva spezzato sul giogo dei buoi in segno benaugurante.

2

15



Pani artistici

d’Italia

Una tradizione
particolare

della Sardegna

[ pani giocattolo

per i1 bambini

| Puddighina (gallinella), Tramarza.

4. Biciclette, Villaurbana.




Pani artistici

d’Italia

Una tradizione
particolare

della Sardegna

I pani per i poveri

e le marche da pane

1, 5. Coccot de sos poboros
(Sedilo), donati agli indigend
per la ricorrenza di San Costantino.

2, 3, 4. Vari marcatori da pane,
in legno inciso.

17



Altre
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della

Sardegna
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Vita e cer

| pane
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Cibo identita societa =

s
5
5

“La cucina di una societd ¢ wn linguaggio nel quale essa produce inconsciamente

fa swa steuttiora.”

Claude Lévi Strauss

L'alimentazione ¢ prodotto culturale dell'vomo, espressione di saper e di codici comunicativi,

sintesi simbolica di tradizioni, comportamenti, identita’,

IL PANE E L'IDENTITA’ DI GRECI E ROMANI ANTICHI

Uomini ¢che mangiano pane
Il regime alimentare delle civiltd classiche era basalo
su cercali, vino ¢ olio, prodotti tipici del
territorio.considerati doni degli dei ed eletti o segno
concreto ¢ visibile della Joro identitd culturale in
opposizione alle barbarie.

Es, Op.82

LE SUE LEGITTIMAZIONE MITO- FILOSOFIA-MEDICINA

Stele V a.C. Demetra, Core ¢
Trittolemo, 1'eroe cui sono
affidat i segreti della
cercalicoltura. 11 mita di
Demetra-Core esprime il
mistero metamorlico delli ierra
che produce le spighe, del
chicco che diventa grano; il
culto muisterico ne sancisce la
legittimazione religiosa,

11 rapporto dei Romani con il
panc ha le radici nella
tracizione nuitico- riluale greea,
M assume una J'()rlc \'i.lll:l'l.ﬁﬂ
politica.

Problema agrario, uso
strumentale delle

frumentationes, manipolazione
del consenso attraverso
religione, letteraturn ¢ arte
connotano et repubblicana ¢
auguslen

Alfresco con
distribuzione
gratuita di pam
offerti da un
panettiere in
toga bianca,
candidato a unn canca pubblica

L manipola-
- zione delle
HELSSC passava
altraverso
clargizioni di
pane ¢ offerte

[Bemeeirn, Kore o Trisilemas V' n L

Pultiphagi (mangiatori
di polentadi farro)
sono detti 1 Romani in
Plavto. Dal I 0.C. si
affermo il pane, che
assunse forme sempne
pit varie: dal focacius
<olto solto la cenere,
all 'ostreanius per le
ostriche all’ador per
le offerte votive

11 filosofo Anassagora legittima
1'uso dell’ drtos (panc-cibo):
nel pezeo di pance che
ingerinmo sono compresenti
tutti gl infiniti semi della
camne, del sangue delle unghie,

La Scuola Ippocratica
riconosce nei doni di Demetra
I'elemento base per uno stato
di  buona salute fisica ¢
psichica e colloca il pane

Panis deriva da*pa- radice
connessa con Lidea i
nutrimento, presente in pastus,
pastor, pabulum,termini del
mondo agricolo rurale, che &
per il Romanus civis
riferimento costante della sun

La Saturnia
tellus (lerra di
Saturno),
simbolo della
fecondita
italica,

Rito nuziale
celebrito con
la confarreatio
che prevedeva
I"olferta a
Giove di una
focaceia di farro

AR

Scuole

Istituto Statale
SS. Annunziata
Firenze

19

1. Distribuzione gratuira di pani
nell’antica Roma (affresco).

2. Rito nuziale con offerra a
Giove di una focaccia di farro
(bassorilievo).
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Scuole

I[stituto Statale
SS. Annunziata
Firenze

3. L.a madia.

4.1l pandiramerino: pane
Aromatizzato con rosmarino

e uvetta, preparato per tradizione
il Giovedi Santo.

oy Una storia comune

Il pane toscano & sciocco.
Esistono almeno tre diverse ipolesi sulla sua origine:

« il blocco del commercio del sale, nel 1100, da parte
dei Pisani, rivali dei Fiorentini

« il costo eccessivo del sale per la popolazione

« il gusto particolarmente saporito del companatico

.. Di Sant, per fortuna, ce n'e pochi in Toscana, ¢ grazie
a Dio son della stessa pasta del pane casareccio, che ¢ senza
sale, un po’ sciocco, ma di grano puro...

(C. Malaparte, Maledeni toscani)

11 pane in Toscana, fino agli inizi
del"900 veniva fatw in casa. Fare
il pane erat un compito delle donne
della famiglia che seguivano un
rituale legato ai significati religiosi
di questo c¢ibo, La massaia
preparava il pane nella madia,
partendo da un piceolo monte di
farina al centro del quale veniva
posto il formento bagnalo con
acqua tiepida. Il tutto veniva
lusciato riposare per |'intera notie,
11 matting seguente, si impastava
¢ lavorava a lungo la massa.
Questa era poi Lagliata nelle varie forme, ehe venivano poste su un asse infarinato, separate
dalle picghe di un telo di lino ¢ coperte con un panno di lana per favorire la crescita del
pane. [ira pot infornato dopo averlo segnato con una croce.

Le nonne ammonivano 1 bambim:

chi avesse sprecato una sola briciola di pane sarebbe stato
condannaio « ricercarla in Purgatorio, con Uindice acceso
e il paniering in meano.

Se entrate in un forno a Firenze vi sentite
domandare ciabatta, bozza o filone, La ciabatta
ha una forma schiacciata, la bozza tonda ed 1l
filone allungata. Compratene una forma e podete
del suo calore, della sua fragranza e del suo colore
dorato. La corleccia & croceante, tagliate 1l
cantuccio e ascoltate il dolee suono che produce.
Inebriati dal profumo vi troverete davanti ad una
midolla bianca ¢ alveolata,

Istituto Statale SS. Annunziata Firenze tel.: 055226171
ClassilVBelVC




Le creanze a tavola (1612)
Su er barbozzo dor pingd.
Uh che capoceial

Mudonna mia, tenélemp

L]

mane; “L

Sora golaccia, ald magpho
Lr pune, presto, ¢ ar cndic
mschinmoje In cocein,

E adesso che protenni cofls
bocein?
tle pijd nn;lmllm.uil |

Er ciurlo ::wa
Se n'd strpazale l 'I jcl
sane,

i sc vh
ocein!

3o, siav
rOCC,

Gib er bicchiere,
¢ inghiottile, qucrlmcconc

Liceo Clossico
Terenzlo Mamianl Roma
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Roma e il pane

Tra i tanti modi §ifire(3!

Anche il buon pahd a lunga
stufa,
Finché ¢'¢ pane ifi tonvento
{ frati non maneafi
Solto In neve pang.fsolto
1'acqua fame,

[l pane dei popol
Chi ha panc non :%llcnli_

_....-\‘-.—.w," Sy

==}

Dire pane ul pane gvino ol
vino,

Renfler.pan per. foct cein,

Mu g fadno i Mgl

St h
Guallignl
11 pifny on il
udg b,

O, g Un b si

—— |
1l popolo romane, a volte

rude e plebeo) ne ha farti
* dnoi aleuni CL' hen rnMuua-
ua fa sua rm&:m

I3* pussath errempo der pun-

l.\i;mcu.
Noce e pane pusto da sovrune,
Acun e pane vita da cane.
‘N donnu sa sempre come
puadignusse er pane,

{Plctru Pagani)
@] w pane & pani:
lradizionl comunf,
OFTEdvere T
.l'npurf Sempre nuo I'i.
profumi mai uguali

Tempo de carestin pane de
veoeia

1'ho eresciuta a
mollichelln 1],

Docenti: A, De Angell, G. Privitera, M. Scognamiglio
Ipatesto a cura delle classi V D, | B, 1 D

Scuole

Liceo
Classico
Mamiani
Roma
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1. Mausolco del fornaio Eurysace
(ca. 30 a.C.).

2. Monumento di Giuseppe
Gioacchino Belli (1791-1863).




Scuole

/ Il pane nella
tradizione Altamurana

L' una Puglia non letieraria, non retorica...guella della Murgia aspra e solitaria
z Bisogna che e imipari ad amiarke dove, ¢ grandi distanze, seio qua ¢ la sulla dorsale,
Llceo Sunteramo, Altamura, Gravina, Pogglorsing, Spinazzola, Minervino. Sotto de grondi
nuvole accavallate, .. solo lo stacco dei terreni pin scuri aratt ¢ det verdont matti dei prau,
* A primavera §ierreni meno megri diventano enormi riguadri verdi, fra cut arde gualche
Clas S ICO Siammata della senape in fiore, ¢ i piano st riaceende tutio del grallo di narcese, del rosso
dei papaveri sefvasicl, del bianco di ombrelline.
3 (da Un papolo di formiche, di Fiore Tonmmeaso)
Cagn aZZI Storicamente la prodozione del grano ha rappresentato, pel ermitorio murgiano, una delle
principali  nisorse cconomiche. Nella tradizione culinaria pugliese 1l pane spicca per
P'universaliti del suo uso e la canca di valori positivi. 11 pane di Altamura ¢ stato da sempre
Altamura (BA) I'alimento  base  del  sistema  alimentare  delle  popolaziom  murgiane,  emblema
dellalimentazione sana ¢ penuina. Vi era inolire grande nspetto per il pane e per le stesse
briciole: il pane in tavola doveva esscre ammi-
rato nella sua fattezea ¢ il tglio a tavola era at-
fidato all’vomo trovando nel pane anche il sim-
buolo del putere.
I P S I A Senza dubbio discende da unn prassi seeolare 1l
consueto gesto delle massaie Ji tracciare il
segno della croce sulla pasta hievitata,
D In passato 'impasto di acqua, farnina, lievito
eno ra madre ¢ sale per ottenere il pane, avveniva
all’interno delle mura domestiche ed  affidato
alle mani femminili .
Altam ura (BA) adonna Ta sera prima dell'impaosto, rinfre-
scava 1l lievito madre “luver” in una coppa di
creta con acqua e farina per attivame | lermenti
La matting seguente losi trovava gonfio e con
un delicato profumo e, con auspicio benevolo
delle prime luci dell’alba, lo donna poneva il
til\"('ll'll(:[l.' su l!I.IL' \Cl.lll_'. lIi\[KPI'iL'\':\ Iil \t'I'I)['Ili'I Ii'
macinata a fontana e vi creava nel centro una
conea i forma di culla nella quale versava il
lievito madre attivato, 'acqua tiepida bastevole ¢ 1] sale. Da guesto momento, con gesti

vamato fino ad otie-

fondavai |n]g_||'| :“_'""lmp;lhlu e 1] ttto era amy

lIL'L'II\II ed L']L‘l‘:f'dl]l i.
nere una grande massa vellutata ¢ morbida al tato. Dopo la lavorazione, 1o massa veniva
racchiusa i un panno bianco, nposta sul letto, avvolta in ona coperta di lana per farla le-
vitare cioe” adreve”, Quando la massa era maturata, la si prendeva e la si lavorava di
nuovo “rarunine’”; 1a si tagliava con Ja rasola e lasi misurava per fare panctti generosi nel

- N ST

) sacceo di farina infornata di pane pane lipico
1. Insegna di forno.
IPSIA™ “M. Denora” ~Altamura
Liceo Classico “Cagnazzi’ Altamura

2. Pane sfornato.




Il pane N
nella tradizione Altamurana

Il Fornaio
L altra figura nel processo della panificazione oltre le donne era quella del fornaio, tra le
quali intercorreva una precisa divisione sessuale, compiti diversificat della donng nelle
mura domestiche ¢ dell’'uvomo in uno spazio pubblico quale quello del forno, La coltura
del pane per legge avvenivaner [omi pubblici, a carico dei cittadini gravava un dazio in
base al numero di panetti intornati: oggl quest forni apparlengono a privatl, dove abili
panettiert con maestri si tramandano arte della panificazione. All'alba, il fornaio, “u
Jurnére” mcommeiava il giro del rione, si fermava nei claustri ai crocevia e chinmando
per nome le donne, chicdeva se avessero impastato ¢ a quale trno infornare. 11 fornaio
caricava i panetti su una tavola di legno ¢ si avviava al forno. Per questo livoro al fornaio
era dovuto Y cicie”, un pezro di pasta del peso di 200 g che lavorava insieme agli aliri
“cicie™ ncevat da coi nicavava delle pagnotte che vendeva privatamente a casa sui.

I Forni

I forni erano tutti @ legna ed erano dislocati nei quartieri della citd, derivando il loro
nome dalla Chiesa piu’ vicina: "u furne de la Chisesaranne”, “de Santa Luel”. Nel
locale adibito o forno, s apriva su una parcte 'enorme “Boceea del forno™, mentre sulla
parte opposta, ben allineate, crano le pale di legno,

i marchi di terro o 1n legno e tante tavole
accatastate a castelletto, sulle quali si
pogeiavano le pagnotte prima ¢ dopo la
cotturn cd utilizzate anche per il trasporto
domiciliare.

I timbri del pane

Sulla pasta del panc pronto per la cottura s1
imprimeva, con il marchio della famiglia,
un sepnd che ne parantiva Lo propricth,

Ogei & ancora possibile ammirare in alcuni
formi marchi realizzat con le tipiche figure
amane, geometriche, falliche, Ggure che
evocano simbolicamente nell'atto del
contatto con il pane, un azione legata all"atto
del concepimento, un rimando alla fertilit).

La forma

La forma caratteristica & “sckuandte” che vaol
dire accavallata perehé T pasta fresca una volta
|'.!\v’UI'.I[&|, Cri roveschla e I'L[ﬂl.'!.‘:.ll'.l S0 se Slessi hal e

i modo che, coocendo, T fenditura si allargava e

creava un salco tra a testa, alta ¢ bruna, e la base bassa ¢ ¢roccunte, Anche la forma del
pane simbolicamente evoca il grembo materno, L fertilita ¢ la feconditd, wtia in chiave
femminile, L'odierna produzione del pane presenta carattert di forte continuitd con la tra-
dizione, conservando ["identitd originaria di forme ¢ ¢ritent di produzione, 11 pane nella
citt i Altamura, ¢ nimasto diretto erede di quel pane dei pastori e dei contadine che, dal
Medioevo in poi, si continua a produrre senza soluzione di continuitd in forni artigianali,

* |

- i i A
Timbri del pane

Forma caratteristica del
paue di Altammira

Fornai che rasportane il pane

IPSIA “"M. Denora"

: ~ Altamura
Liceo Classico

‘Cagnazzi” ~ Altamura

Scuole

Liceo

Classico
Cagnazzi
Altamura (BA)

IPSIA

Denora
Altamura (BA)
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1. Il pane di Altamura.

2. Ragazzo che trasporta il pane

(19506).




Scuole

Liceo
Classico
Cagnazzi
Altamura (BA

IPSIA

Denora
Altamura (BA
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3. Immagini di ieri: trasportatori

di pane.

4. Linfornara.

SEERN RS == - | e

_ / Semola, lievito, madre,
acqua e sale

Le materie prime per la realizzazione del pane di Altaniira

Incente, piallo paglicrina e ruvida, la semola vimacinata di grane duro ¢ otwta mediante
wn processo molitorio che prevede diversi passaggi di rottura in laninaioi a cilinedri
variamente igaii | segue o abburatiatura per depurarla dalla erisea.

I colore gratlo paglierine deila semola rimacinata & doviro allu ricehez=a dv beta caro-
tene, molto imporiante dal punto di vista organolettico pert hé favorisee il colore dellu
crosta e della moltica. Il Carotene prevenive 'invecchuunento delle collule.

Esempio mirabile ccologico di biodiversita microbica il lievito madre & una porzione di
inpasio maliro derivante da una lavorazione preg edenie ¢ r'ffu'mfm'.'ri in wiodo perpetuo
E riceo di tieviti e batteri lattici, si contane ben 357 specie di microrganismi in equilibrio
hiodinamico tra foro.

Luso del lievite madre ha il vantageio di dare al pane un sapore, ed nn aroma pit
completo e ricea, inoltre i pane st conserva di piie ed ha wna maggiore digeribiita.

Preparicmo i fievito naiwrale 300 g oi farina;
300 g i qivqua (1:1)

L miscela acqua faring viene laseiata acidifi-
care a temperatura ambiente per almeno 24
are segleao almeno e rigfrescli: si aggin-
eono  ogni volte 150 g faring a o meti
dell impasto  acido, fino ad oltencre una
miadre matura

Ogni panetteria arliganale custodisee gel-
osimente la sua procedura e Hpiciti.

Llacqua, ¢ un altro degli ingredieati fonda-
mentalt per oflenere un buon pane: un aciia
legvermente calcarea, tipica del terriionio
carsico della murgia jovorisee la formazione
i wnee maedio glatinica estensihile, Consen
tendo ta realizzazione di impusii morbidi ¢

ielratati..

I sale marine, va inserito dopo alcant minuti dall impastamento per dare al lievito
madre il tempo di svilupparsi. Exso agisce sulla formazicne della maglia elutinica ¢ sl
colare bianco avorro dell impasto, non si deve eccedere. Il sale influisce sul ¢ olore della
crosta stlle conservabilita: se troppo, exsendo il sale groscopico attira acegue fuvorendo

il ranunoftlimento della crosta.

varieta i greote diro varietd di grano dura varietd di graneo duro
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DY Profumi e sapori di Puglia

11 pane, frutto di saperi antichi rappresenta anche 'ideale compagno di viaggio nel
sapor ¢ profumi di Pugha. .

Mangiare in Puglia ¢ mangiare “alla pugliese”, una cucina che nasce povera ma che nel
corso del wmpo & stata valorizzata recuperando piaui tradizionali.

“La cinlfédde”
E una minestra tanto semplice quanto antica; senz'altro la pil rappresentativa della
cucina’ povera”. Pialto tipicamente vernale, trova la sua massima esallazione proprio
nella cittd di Altamura dove la si prepara con pane locale raffermo di alcuni giorni. In pas-
sato si mangiava all*alba prima di recarsi al lavoro nei campi, ma anche la sera veniva con-
sumata davanti al focolare per nistorarsi dalla fatica,

Ingredicnti: pance raffermo, olio extravergine di oliva, cipolla, sedano, prezecmolo, pomo-
dorini, sale, peperoneino, olive nere ¢ patate, inocchictto selvatico e cardoneelli. Per la
preparazione: taghare il pane a fette sottil, condirle con pomoedoro e sistemarlo nel platto
fondo. Intanto mettere a bollire 'acqua con le verdure ¢ cucinare per 40 minuti. Versare
il brodo bollente cosi ottenuto sulle fete di
panc ¢ condire con oho extravergine d'oliva.
Si abbina con vini bianchi, morbidi ¢ asciutti.

“"Ciallédda fredda”

Si prepara nelle luminose e calde estati
pugliesi, & un piatwo delicato, nutriente ¢ di-
peribile.

Ingredienti: panc di grano duro raffermo a
perai ammollat in acqua, aglio, origano, po-
mwdon verdi, sale, olio extravergine di oliva,
S1 preparano varianti con il imone taghato a
fette, con cipolla dolee o sponsale.
Preparazione: si bagna il pane in acqua
fredda, si climina I'eccesso di acqua ¢ s1 me-
scola il pane con tuttn gli ingredienti. Si
abbina a0 vini rossi strutturati ¢ corposi: aglia-
nico ¢/o primitivo di manduria,

“U puenecuétie” ( il pancotio)

Piatto nutnitivo ¢ molte digeribile st usa ancora oggt inserirlo nell’alimentazione del bam-
bino nella prima fase dello svezramento.

Ingredienti: peazi di pane raffermo, foglie di alloro, aglio, olio extravergine, qualche po-
maodorino da serbo acqua e sale; st potrebbe aggungere del formaggio.

Preparazione: si fa bollire "acqua con aggiunta di aglio, foglie di alloro ¢ pomodorini, per
10 minuti; siaggiunge il pane raffermo e lo si fa cucinare per un minuto. Si versa nel
piatto, lo st condisee con un filo di olio extravergine ¢ si cosparge con del formaggio.

Py N0,
Y s
Pane ¢ pomodeoro

“cialledda " colda “cialledda™ [redda
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5. Campo di grano.

6. Pasta di pane.
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1. Ragazzi in visita al mulino.

2. La ruota del mulino

di Bellinzago.
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ROCCAVIONE (CN) 11 Musco del'Vecchio
mulino si articola in tre sczioni: la prima
dedicata al mulino, con tre macine ¢ mac-
chinari indispensabili alla produzione delle
farine; la seconda a carattere etnografico,
con la ricostruzione della bottega del calzo-
laio e 1a presentazione di vecehi mestieri; 1a
terza & dedicata alle scienze naturali.

Le macine di Roccavione (CN)

BELLINZAGO NOVARESE (NO)

Il Mulino Vecchio di Bellinzago ¢ uno dei
tanti mulini ad acqua che sono stati costruiti
nella valle del Ticino: oggi & l'unico funzio-
nantc ¢ in buono stato di conservazione. La

sala delle macine € la parte piu significativa
dell'intero complesso: ¢ possibile con I'acqun
della Roggia Molinara azionare la ruota che
attraverso una serie di ingranaggi trasmetie il
movimento alle grandi macine di pietra che
producono la farina. La struttura didattica ¢
completata da un percorso guidato che offre
la possibiliti di osservare gli ambienti natu-
rali pit tipici del Parco del Ticino.

I muding veechio di Bellinzago (NO)

Liceo Statale Sclentifico, Linguistico e Classico "G, Giolit G B. Gandino", Bra (CN)
Sito web: www.liceldibra.lt  Emall: liceosc.bra@virgilio it




SEGRIEA L’arte che nutre e

Il dipinto rappresenta il culmi-
ne dell'azione dell'episodio de-
scritto nel Vangelo di Luca
(24, 13 32). Due discepoli di
Cristo, Cleofa a simistra ¢
Pietro a destra, riconoscono
con grande stupore il Cristo ri-
sorto che si era presentato loro
come un viandante ¢ che ave-
vano invilato a cena, proprio
quando compic il gesto della
Benedizione del pane, rinno-
vanda cosi il sacramento del-
I'Eucaristia.

Caravageio, fa Cena in Enpnans (ofio s tela, 1602)
Netiomal Gedlery di Londra

Nel "Don Chisciotle” (1605), famoso romanzo . ,'I-‘_-";r iy
di Cervantes, il bizzarro protagonista affronta i fime M (

i ; Slprig tg
una delle sue piu celebri avventure combattendo &
i contro 1 mulini a vento, da I identilficat come
o terribili giganti, Come al solito, lo sfortunato hi- ©
dalgo viene disarcionato dalle pale di un muline
Y e cade o terra tramortito, -

«fo sio per mettermi in viaggio: si degni di farmi
portare un pane, perché io possa dire d'aver goduto
la sua carita, d'aver mangiato il suo pane, ¢ avito
wri segno del suo perdonos. I gentilwomo, commaos-
so, ordind che cosi §i facesse; e venne subito un cu-
meriere, tn gran gala, portando un pane sur un
piarto d'argento, ¢ lo presentd al padre; il quale,
presolo ¢ ringraziato, lo mise nella sporta [ Fer-
mandosi, all'ora della refezione, presso un benefeai-
tore, mangio, con una specie di volutta, del pane ¢
del perdono: ma ne serbo un pezzo, e lo ripose nellu
sparta, per teiterlo, come un ricordo perpetio.

A. Manzonm, "l promessi sposi”, dal cap. [V

"I mulino del Po", romanzo di Riccardo Bacchell, sentto tra 1l
1938 ¢ il 1940, & la storia di una famiglia legata ad un mulino della
pianura ferrarese. Dagli inizi dell'Ottocento alla fine del Noveeento
Ie vicende di questa famiglia siintrecciano con i grandi avvenimenti
storici (dalla campagna di Napoleone in Russia ai moti liberali del
1831, dall'impresa di Garibaldi al fronte Carsico). Da questo roman-
70 Alberto Lattuada nel 19499 ha tratto il film omonimao,

Liceo Statale Scientifico, Linguistico e Classico "G. Giolitti G.B, Gandino", Bra (CN)
Sito web; www.liceldibra.it  Emall; liceosc.bra@virgilio.it
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3. Il “pane del perdono”
nell’edizione illustrata
dei Promessi Sposi
(1840-42).

4. Mulino natante sul Po.
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1. Robata: pregiata tipologia
di grissini tipica delle Langhe
¢ della provincia di Torino.

2. Biova, pagnotta diffusa in tutto

il Piemonte.

[birmy, AN & composta

Jaequa. Inoltre un pane

S oy

Mica o micea: il
nome significa che
eSS0 onginaniamente
st shriciolava. P
lunga ¢ pil lanza della
"biova" ¢ diffusa
tutto il Piemonle.

ALVA

"Ahva, o lieyito notura-
le, dette anche "pasta
‘madre", ¢ un composto
ottenuto dalla fermen-
tazione spontanca dh
fanna di fumento ¢
Jacqua, nel quale t&onn|
presentl micronzmisimi
che sioalimentana dh
succherni semplict (sac-
carusio) e complessi|
contenuti nellamido
delle farine.

Rispetto al lieviwo di

solamente da fanna e

prodotto con il solo lie-
vito natwrle ¢ pid facik
mente conservabile, ha
una mollica piv omo-
genea, ha un sapore ¢
un profumo particolan|
ed ¢ pu digenbile.
L'Ahvi va mantenuta in|
vita con regolan rinfre-|
schi che consenlono di)
rmuovers la crosta che|
si forma all'estemo ¢ di
nmpastare il utto con
aggiunta di- acqua e
farnz. Oggi per fare il
pane si usa solicumente;
1 Tievito di b, ma se
sioyvudle produme il
"pane vero” - quello dei
veeehi fomad - occome
utilzzire appunto i,

I:ingua e p-ane“
piemontesi

In Picmonte il pane ¢ sempre stato un alimento
semplice e povero, adoperato anche per adden-
sare le salse quali il “bollito misto™, il “bagnetto
verde” o la “salsa del pove'om®. Tra i numerosi

tipi di pane troviamo:

| delle Langhe ¢ della provineia
i Terino, 1l suo nome proviene
dal robat. un attrezzo agnicolo
| utthzzato per spanare il terre-
I no. Pare che questo grissing abbia assunto Je carten-
stiche atuali nel '600, come pane dei nicehi da abbinare
ia salumi e formagei, oltrechd per accompacnare i vinl. .

{Toponin® & uno dei
[ panit pi diftusi nel
Cuncese, con al cui
MPASIo S1 prepanng
lanche la “parigina”
(soma  di piccola
baguerte locale), I
"hanana ¢ la " foglin”
(cost chiamate per la
particolant delle
[orme).

Biova: derivata della "micea”, ¢ presente in tutta la regione.

| Giaco: era ¢d & ancora 1l pane tpico della campa-
Lema i Pinerolo (TO). Deve il suo nome sin alla

forma bizzama ¢ scarsamente delinita, st al suo
(ereatore, zio Giacomo (che nell'accezione dialetiale |
' ha finito con 'indicare un "brav'uoma”).

Grissia monferrina: chiamata anche "grizia” o
|"gherissia”, ¢ un pane di antichissima tradizione ed |
¢ un'antenata dei grissing,

Lingua di suoecera: specialitd tipica di Rocehetta
CTanaro (AU con ongini datate nel '7000 Vanante
larga del grissino, molto pia sottile del "robata”, di
Ssolito veniva consumata come un pane ordinano. |

Paisanotta di Druendo: tradizionalmente cun:.u-l
Cmata dar montanari, armivo a Torino con gl cmi-|
'gmnli in cerea di lavoro, dove venne nbattezzata dai
fomai della cittd "paisanota’.

Pane barbarid: nelle montagne del Cuneese |
| pianta della segale, rustica ¢ resistente al Ireddo, |
i veniva eoltivata in termaeze accanto al frumento. Da |

Lqui nasee ln "barbaria” (bastardo).

| Pane nero di Coimo: chinmato in dialetty anche
|"|1=m.\|:],!,l:|", en il pane contading fintto con la sega-

le. unico cercale coltivabile in zona. Veniva tradi-
| elonalmente preparato una volta allaono, 11 13 giu-
L eno per la fest di S, Antonio.

Panet: classico pane di montgna d [m“ln tenero,
venivi confezionato solo una volta all'anno per la |
festa det Santi, ¢ conservato in solaio.

| Raschietta: prodotta nel Canavese, denva dally m-|
pasto della "hiova".

I




“Una nube si levava in alto, ed era di tale forma ed aspetto da non poter
essere paragonata a nessun albero meglio che ad un pino, Infaui, drizzan-
dosi come su un tronco altissimo, si allargava poi in una specie di ramifi-
cazione...” Plin. (Ep. VI, 16). Cosi Plinio il Giovane, in una lettera allo
storico latino Tacito, descrive I'eruzione del Vesuvio del 79 d.C. che rico-
pri Pompei di uno strato di lapilli e cenere alto 6-7 metri che, consolidato-
si, ha immortalato come in un calco i particolari della sua vita: gli edifici
pubblici, le botteghe, le abitazioni e, nel loro interno, gli oggetti della vita
quotidiana, i cibi. In alcuni forni dietro lo sportello chiuso furono ritrovati
dei pani carbonizzati rotondi e suddivisi in olto sezioni. L'uso del pane si
diffuse a Pompei a partire dal II secolo 0.C.; fino ad allora i pompeiani
preparavano la puls, una “pappa” di frumento ottenuta facendo bollire dei
cereali nell’acqua o nel latte. In un primo tempo per fare il pane usarono
il farro, in latino far, farris, sostantivo della terza declinazione da cui
deriva la parola latina farina, fari-
nac e ovviamente, quella italiana.

La parola italiana panc deriva da
pane(m), forma dell’accusativo sin-
golare del sostantivo maschile della
terza declinazione panis, panis. Esi-
stevano tipi diversi di pane. Nero ¢
ricco di crusca cra il panis ater
(Ter.). Ordinario, di seconda qualita,
fatto in casa dai meno abbicnti era il
cibarius panis (Cic. Tuse. 5, 97) o
panis secundus (Her. 2, [, 123).
Bianco, fatto con la farina bianca o

con il siligo, era il panis candidus o 2
panis siligineus (Sen. Ep.119, 3) che
compurivu 5010 sullc mense  del Povnpei fie fondane nel VIT @, C. de osei s an

praioris favico tra F Vesuvio e il fime Sarno

ricchi. Nella lista della spesa graffita Dull *80.C. fit Colonla omamni.

in una osteria di Pompei (IX 7,
24-25) il pune per il servo, il pane(m) puero, ¢ distinto dall’altro pane
forse perché fatto col residuo di siligo ¢ per questo di qualita inferiore.

fea idee! '.':'-\m'm ‘rm)r,.rr Ritronvamento di pani carbonizzali Pane (Mureo Archeologicn
Prarpet (s off C. Laplante ) Nazionale di Napoli)

Vel

5% Liceo Scientiico Statale “G. Mercalli® - Napoli - Tel, 081-68:
S5 Dirigente scolastico: Prof.ssa Gemma Laceatti. Il progetio é slato realizz
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1. Denarius di Augusto in uso a
Pompei nel 79 d.C..

2. Pane pompeiano carbonizzato.
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3-4, Disegno e immagine di asino
alla macina.

Pane, lingua e
luoghi di produzione

11 Pistrinum era la bottega del fornaio con il forno e le macine, i pistores
erano i garzoni dei fornai; questi vocaboli latini sono da collegarsi al verbo
pinsere che ha il significato di macinare. A Pompei le macine venivano
fatle girare da asini provvisti di paraocchi o, per meglio dire, da somare,
come testimonia Ovidio (Ars amatoria, 111, 290). La macina, in latino
mola, era costituita da due elementi di lava vulcanica: quello superiore, il
catillus, era a forma di clessidra ¢ ruotava sull’elemento inferiore, la meta,
che era Nssata ad una base in muratura ed aveva forma di cono. La [arina
era raccolta in un contenitore in lamina di piombo col bordo rialzato, appli-
eato intorno al basamento in muratura. La lava delle macine proveniva dal
vulcano Roccamonfina, era porosa ma resistente all’usura cosi da non con-
taminare la farina con frammenti di pictra. La pavimentazione intorno alle
macine era di lava basaltica. 1l forno in muratura riscaldato a legna era
molto simile a quelli attualmente in
uso. La bocea era spesso rivestita di
lastre di pietra lavica resistente agh
urti della pala ed era chiusa da uno
sportello di ferro. Accanto al forno, in
basso, poteva esserci un recipicnte in
muratura che, ricmpito di acqua,
veniva usato per ralfreddare la pala ¢
per bagnarc i pani cosi da otienere
una crosta lucida. A Pompei sono
stati individuati ben 34 panifici. Il pi-
strinum di N. Popidius Priscus (VII
2, 22) non aveva il banco di vendita,
percio si ¢ supposto che il panc fosse
vendute da libarii o fosse destinato
all’ingrosso. Nel forno del panificio
di Modestus (VII 1, 36), furono rin-
venuti, nel corso degli scavi, 81 pani
carbonizzati, Uno dei pit grandi della
citta era il panificio di Sotericus (I 12,1-2), dotato di quarticri di abilazio-
ne, di dormitorio per gli schiavi, di stalla per somare ¢ granaio, horreum.

Panificio i N, Popiding Priscus Panificic di Modestus Panificio di Sotericus

- |Liceo Scientifico Statale "G, Mercalli® - Napoli * Tel. 081-682187 * wwwlioeamerca]ll it
Dirtganta scolastico: Prof.ssa Gemma Laccetti. |l progetto € stato realizzato dalla classe
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Dire pizza e “socializzare”

=8 oA=L S

E creatura antica e immortale, che soddisfa il 1atto, il
palato e lo stomaco; unisce le genti dalle eta e dalle
classi sociali piu diverse.

Con i suoi colori e sapori ha accompagnato tutte le

fasi della storia dell’umana societa.

La pizza é conosciuta in ltalia da ben tremila anni e uno
dei significati etimologici é nella parola latina “picea”
cioe “di pece”, schiacciata e calda come pece, essa, nei
suoi primordi veniva cotta su pietra infuocata.

Cibo che esprime gioia di vivere, condivisione ma

anche sopravvivenza, perche placa “I’atavica fame della
plebe”.

Da cibo einico a espressione di globalizzazione

L umanista Reaffaele 1 Avino sostiene radici mitologiche
nella genesti della Pizza rifacendosi ad un inno, forse
omerico, "A Demetra’; in cui st dice che 'ira della dea
venga placara da una pietanza prodotta da “un misto di
Jarina con acqua e puleggio (ogymum basilicum) cotto
sul fuoco™. Appaiono, quindi, per la prima volta nella storia
della cucina i faridici ingredienii della PIZZA.

Trat bt fine ded " TOK e inizic dell 800 I segred
o figara eled pazzanifo fncominei a nell

il pizza @ mella seeli,

ARITINEAR MAM MALEEL sl zione ¢ melliz

- R riveadicure Limportinza del auo rucia
I.P.L.A. “D. Sannino" Ponticelli NAPOLI
corso di Arte Blanca

www.ipiasannino.it

;-

\ | wmm-
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1. Pizzaioli di ieri...

2. ...e consumatori di oggl.
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3-4. Preparazione e aspetto finale
del pane cafone (ciot, letteralmente,
dei contadini).

a

Il pane non € un prodotto naturale, ma ¢ il
risultato dell'intelligente intervento dell'uomo
sulla natura: per ottenerlo € necessario seminare
la pianta, averne cura, cogliere i frutti e lavorarci
con sapienza e competenza.

Erodoto diceva: “Una societa & tanto pil civile
quanto pil i suoi cibi sono il frutto di un complesso
lavoro di coltivazione e preparazione”.

Nel suo "criscita” di notte il pane riposa, come
il sole sorge al mattino e si espande in odori
Jforme e misure piil varie. Pane "fonte di vita"
si irradia in mille modi, ovungue sia e
comungue sia farto, da calore,

Frasformazione: dalle fartna
allat pasta, dalta pasta alla form,
dalli forma ol forno = PANE

D e PANE mwngs o 1 dfivd Dhal sente ol PANE

da clie regione vienl il fiore dell dmcna arie fernicn
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sl Il pane cla viaggio \
della transumanza

Il pane, alimento essenziale nella diety delle popolazioni rurali, assumeva un
vilore determinante come risorsa lungo gl spostamenti determinati dalla tipolo-
gia del livoro, Le popolazioni, che vivevano sulle montagne appenniniche, ave- IPS SAR
vano trovito nella pratica della pastorizia, sin dai tempi preistorici, una garanzia

per Lo loro sopravvivenza e, in tempi storici, anche la capaciti di accumulazione,
di ricchezza. Gli spostamenti alla ricerca di pascoli per alimentazione del bestia- RO Ccaraso (AQ)
me erano stagionali e si svolgevano lungo strade monumentali che sono indicate

come “trattun’”

11 pane, oltre & una risorsa energetica, costituiva un utile compagno di viaggio, di-
ventava uno strumento che preveniva aggressivita di animali feroci quali cani,

lupi ed orsi, dava senso di sicurezza a chi lo aveva a seguito e costituiva, nei mo-
menti disosta, una rievocazione del rito eucartstico che rafforzava lo spirito di so-
lidarietd tra i commensali, La parola compagnia ha origini da cum pane.

ABBINAMENTI DEL PANE DURANTLE LA TRANSUMANZA:
PANI RICCIO

Nelle notti fredde, come solhevo alla magra pietan
zae, sopratiutio o presenzi di adolescenti ¢ bambi-
i che sepuivano le preper, st utilizzava il pane raf-
fermo che st ammaorbidiva mungendo il latte di
capre di sapore dulciastro. Dopo Lisua esposizione
al freddo potturno [ matting seguente, veniva ol
ferta per colazione ¢ 1 pi fortunat Maddoleivano
con zuechero o nuele,

PANE COTTO:

1 e croste di pane seceo, non adatte alla masticazio-
ne delle persone pio anziane, vemvano nutlizzate
Jungo 1l vinggio bollendole e acqua con aglio ¢
erasso, con erbe raccolte durante il cammino ed in-
saporite i fine cottur con nepitell, R
PROVERRIL: Bambiro della ransimonza

33

La compagnia ¢ mezzo pane
Par solidartesd tra @li nomind rappresenta un sollieve che viene assimidate a win bene cosi
prezioso come il pane,

Pan risce a chi canusee
H pane di mats, sostititive del pane di grano nelle classi meno abbienii, si offre solo a chi
¢ grado df appreszare  sacrificio dt el se ne priva data o scarsa disponibiding.

l. Preparazione del pane nelle

= aree rurali.
Ferme tipiche def pane Prepavazione delle jorme Pastore che conduce il greege
WXL fed Ve tha fredsproniine uh"uf'n‘!\'!.'lrr
Istituto Professionale di Stato pari Ser\rmi Alberghien @ della Ristorazione di Roccaraso [AO} 3l 2. Esem [)i(J di forno annesso alla

araso.l  Email: ipssar. r@liscalinet.it ;
Sllo webwww.ipssarfocc Al ; casa contadina.
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Ciabattina, Tartaruga

- LB el SRS R SE L AT sk |
CARTA DELLA DIGERIBILITA DEL PANE
I Pani piu dirigebili sono:
* pane tostato
* pane raffermo
* panc ben cotto
* pane di piccole dimensioni
La digenibilita di gquesti tipt di pane La crosta del pane ¢ piu digeribile
dipende dalla loro carenza di acqui, della mollica perché con alta
Infatti un pane povero di acqua temperatura di cotlura una parte
richicde una masticazione pin lunga dell"amido si trasforma
¢ cio favonisce azione degh enzimu zuccheri pia semplici piu
presenti nella saliva faciimente digeribili
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE DEL PANE
tipicita della crosta tipicita della mollica tipiciti della pezzatura
= Friabilita » Colorazione Chiara e Legeeresen
* Omogeneila = Porosita Regolare = Voluminositi

» [lasticita

DIFETTI DEL PANE

= Crosta dura ¢ spessa:
- cottura troppo lunga ad una emperatura troppo bissa
= Crosta fragile ¢ serepolata:
- cottura aduna tlemperatura troppo elevata con
hasso tasso di umidita
sParosita irrcgolare della molhica:
- miscelazione ¢ impastamento insulhiciente
- lievito mal distribuito
* Colore improprio:
- cattiva macinazione delle farie
- impasto roppo riceo di acqua
- difeno di cottura

IPS S AR *PELLEGRINO ARTUSI' - Via Pizzo di Calabria, 5 - 00178 ROMA
: 067129111 - www.albartusiroma.it

Pagnottella Burina

Rosetta

Frusta Ciriola
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'Lalingua ed il pane d’ltalia’

‘|l Pane Lombardo”
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1-2. Immagini di ieri:
la mietitura ¢ la legatura
dei covoni.




Scuole

[IS Dandolo

Bargnano
di Corzano (BS)

36

3. La trebbiatura.

4. Andamento dei consumi del
pane in [talia (1953-2004).
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] Pani di Sardegna i

Il pane “a iscadda o budditu *

Il pane “a iscadda o budditu * era il pane che
st preparava per le feste pit importanti come
la festa della Pasqua (panc con 'uovo), mat-
rimoni o battesimi. Sul pane si facevano dei
disegni, st lavorava con un arnesc *lu
rutinu'’che rifilava i bordi come un pizzo;
venivano usati anche ditali e forbicine fino ad
ottenere dei veri merletti.

Quando il pane era lievitato si cuoceva i'llu
“furru” vicino al quale si preparava una bella
pentola larga con I'acqua bollente ¢ del
grano; mano a mano che il pane veniva por-
tato fuori dal forno veniva immerso
nell’acqua bollente, poi si imetteva per un
attimo nel formo, dove 'acqua si asciugava ¢
- Pani Coccol Pintau - Tramatza 1] pane diventava lucido, lucido.

Lu pani aiscadda o budditu

Lu pani a " iscadda o budditu ** era lu pani pin
beddu, infatti si facia pa li festi manni, a Pasca
(pani cu ["0a ) ¢ a h coi e li battiscjmi.

Si faciani tanti folmi di pani ma sempri cun
riccami ¢ fion [atti cu lu rutinu, lu ditali e la
fulbicitta, una olta fattu st punia a illiti, candu
era letu si cucia illu furru a ligna, Addananzi a
lu furru si pripparda una pignatta picna d'éa, cu
un pocu di tricu, e si tinia sempri buddendi, di
manu in manu chi lu paqni iscia da lu furru si
punia un mumentu ill’¢a buddendi, poi si
turraa ala bucca di lu furru accultu a la brucja,
lu pani s'asciuttda e turrda luccicu luceicu.

- Pani Puddichina - Olbia

Pani ‘e sposos- Paulilating - Pani Coccol- Silanits

- Liceo scientifico “Larenzo Mossa' - Olbia - www.liceomossa.net - 0789-21834
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1. Spianata di Ozieri.

2. Pane di Osilo.
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3. Pane pistoccu di Villagrande.

4. Panc fresa di Ozieri.

2 = - - i
e

Pane ‘e saba

Si impasta la farina con la saba, 1l
lievito naturale , le mandorle ¢ le noci
tostale, lo strutto, la cannella e 1 chiodi
di garolano; si lavora fino ad otenere
un impasto soffice . Si copre ¢ si la n-
posare per aleune ore.Una volta lievi-
tata , la pasta, viene schiacciata A meti
cottura , il panc viene sfornato, spen-

nellato con la saba e rinfornao .

- Prataderas nuragiche

FPani Puppia di saba - Arzachena

Panc ‘c saba

Simpasta la faring cu la saba fa mat-
rica, It menduli e I noci turraty, lu strutg
¢ It droghi; si suichi be ¢ si poni a it
Una olta 1eta , la pasta, veni sciacciata
fatta a folma di papassini ¢ infurrala A
meza cuttura i pani , sinm bocaani da [
furru , si untani cu la saba ¢ si torrani a
infurra

- Cocen e ghelda -
Coccu ‘e ghelda Cocen ‘¢ ghelda
Questo tipo pane si preparava Licocehi ‘e ghelda si Gciam di
per camnevale.cra povero di in-
gredienti ,ma sostanzioso ¢
saporito.Si impasta la farina con
la ghelda (ciccioli di maiale )il

carrasciali, ra un pani poiru ma
sustanziosu, Si impasta la farina
cu la ghelda ¢ 81 piaci,un pocu di
suichi s

citdda e La matric
facini I cuccheddi ¢ si lacani
illitl ben carraggjat.

Un ol let, i cocehi si ponini
illa tegha ¢ infurrat

lievito ¢ a piacere della cipolla
tritatazsi lavora il witto,si divide
in panetti ¢ accuratamente cop-
erti si lasciano lievitare. A lievi-
tatura avvenuli i panetti si infor-
nano per L cottur. Corchi e ghelda-

- Licao scientifico *Lorenzo Mossa® - Qlbia - wwwlicsomossa.net - 0789-21834




Il pane nei consumi e S
nei costumi degli abruzzesi

Il bisogno, assolutamente primario dell’uomo, ¢ quello della nutrizione,
alla base della gquale vi ¢ 1l pane che riveste un importante ruolo, sia dal
punto di vista nutrizionale-gastronomico, che dal punto di vista simbolico;
ess0 ¢, inoltre, un importante indicatore delle condizioni socio-cconomi-
che di una societin

In Abruzzo nel XIX secolo, per esempio, in base a quanto riferito dal
“Giornale dell 'Intendenza della Provincia di AQ, n® 41 del sabato
4/11/1826, pag. 189, si ipotizza un consumo medio annuo di grano per in-
dividuo di 6 tomoli (Kg. 256,608), circa 660 g. di pane giornaliero per
ciascun individuo, pari a 1600 calorie... ma, ahime, "attento studio del
I'archeologo F. Giustizia ritiene “falsa e demagogica ™ questa indagine
statistica, poiché nella provincia agmlana, nella prima meta del XIX
secolo, "agricoltura, avendo una bassa
resa di raccolto, non avrebbe potuto garan-
tire un consumo individuale di pane cosi
elevato!

Comprendiamo, pertanto, che 'alimen
tzione in Abruzzo, almeno lino alla se
conda meti del XIX secolo, ¢ sicuramente
carente non solo di pane ma anche di giusti
apporti vitaminici ¢ proteici.

11 XX secolo si apre, sia in Nalia che in
Abruzrzo, nel segno della scarsita di cibo,
dovuta in buona parte alla crisi agraria di
finc *BOU, che aveva ndotto la disponibi-
hta di cereali ¢ di legumi.

Dall’inizio secolo sino alla 1Y guerra mon-
diale prevale una “"monotonia alimentare”,
dal momento che la gran parte degli italiani ha potuto consumare solo
granturco, lagioli, ceci, molto raramente latte ¢ formaggi, la qual cosa de-
termind malattie quali lo scorbuto e il rachitismo.

11 pane rappresenta I'elemento principale ¢ bisognerd attendere gli anni
50, momento in cui in Malia si assiste ad un cambiamento della struttura
dei consumi: aumento di care, frutta, ortaggi, latte; le calorie medie rag-
giungono livelli mai toecati in precedenza,

= \ SENELIIE Lo v
O S i — Danie che portane il pane al forno 1, | @
Preparazione del pane ae clwe portiane il pane al forne Cammasse del grano

IPS.IAS.AR. L DAVINGI® LAQUILA - Via Monte S. Rocco 15 - Tel. 086222112
www.leonardodavinciag.it emall: ipsiaaag @tiniit '
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1. Revranguju: ferro per tirare fuo-
ri la cenere dal fuoco.

2. Munnuju: panno bagnato
con acqua, legato a un palo,
usato per la pulizia del forno.
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1-2. Farine ¢ pani d’Abruzzo.

-
| wem

/! detti abruzzesi sul pane |

Pane e cultura della tavola in Abruzzo
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Se ne vu‘a fume de pane calle!
Svanisce come il fuma del pane’ l:{lkln (51 illu |J1 SO evimescente ¢ Ui poca durata).

¢ lu vine 'accatte !
oo di pumn vsearsa di copagity

Magna panc
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Pan'ammuflite . ‘n tempe d'appetite !
Pane ammulTito, in tempo di fame (in temptditame ¢ ben accetto anche il pane anmid i)
Pane'e radice le guaije de la case nen se dice!
Paneeaadicn 1 gun dieasa nom si mccontang
(1 problemi econvniiciedamilinn i non st raceontano m i)
Panc e vine venga e lu monne ze manténgal
Vengann pane ¢ vino ¢ | mondo st regperi
(Hinehd et sarsnno pane e vino b mondo nom T
Quande va care la panelle. va vile la pelle!
Quando il pane costa caro & coa anche lo vita,
Sotte la néve pane, sotte 'acque fame!
Con faneve e'e pane con b proggei s el e

Pane rotte nen tocei, pance sane nen Laga!

Pane taghista non occare, pane e mon gl
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Dante, Convivio, 1, X111, 12

«Non ha als

la vittoria terrestre

ha pane sulle spalle

e vola impavida

a liberare la terra
come una panificatrice
portata dal vento»

PABLO NERUDA

dall’ “Ode al Pane’
(trad. it. G.B. De Cesare)




