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QO A TAVOLA E DINTORNI

IL PANE QUOTIDIANO

TRA STORIA E GEOGRAFIA

L'alimento pil1 antico e le sue mille varieta,

in tutta la Penisola

gy ome dissero gli

4 apostoli a Gesti: «Non
abbiamo che cinque
pani e due pescil».

E fu il miracolo della
ese® moltiplicazione

che sfamé migliaia di persone.

Per secoli il pane & stato forse il
principale alimento dell'uomo a cui
si aggiungeva, come un accessorio,
il companatico. Oggi, i ruoli sono
invertiti e sembra che il pane sia
sempre pit contorno.

| dati della Coldiretti (una delle
principali associazioni di agricoltori)
dicono infatti che viene servita in
tavola meno di una fetta di pane a
pasto per persona (98 grammi al
giorno); un record negativo se si pensa
che in passato — per esempio nel
lontano 1861, al momento dell'unita
d'talia - si mangiavano ben 1,1 chili di
pane a persona al giorno. Il miracolo
della moltiplicazione quantitativa dei
pani oggi sarebbe sprecato, mentre
la moltiplicazione qualitativa occupa

una parte del mercato. Sono oltre 300
le varieta di pani tradizionali presenti
in Italia. Un primato che, per qualita
e quantita, non ha paragoni nel
mondo. Impossibile catalogarli tutti,
soprattutto considerando che spesso
pani differenti sono indicati con lo
stesso nome, 0 si usano nomi diversi
per la medesima tipologia. Le varieta
di pani sono una tavola imbandita
lunga quanto la Penisola, che comincia
dai pani di segale del Nord e finisce
con la semola del Sud. In mezzo,
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Q LAMADIA ®

Tanto & prezioso il pane, che nelle case di
un tempo esisteva un mobile apposito
per la sua lavorazione, lievitazione e
conservazione, pulito con cura.Ela
madia ed & ancora possibile vederla

nelle cucine dei casolari di campagna.
anche se oggi ha pit la funzione di una
dispensa per la conservazione di diversi
cibi e non & pitl, come una volta, riservata
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apposito specialised | casolari farmhouses | dispensa pantry
cassettone chest | sportello door (lit.) / lid | ribaltato tipped over (lit.) /
opened | impastare kneading | custodiva protected | pasta dough

esclusivamente a pane e farine. Ha la
forma di un cassettone di legno, chiuso
con uno sportello che, quando ribaltato,
serviva da piano per impastare il pane.

UN PANETTIERE AL LAVORO; A SINISTRA: UNA PAGNOTTA DI PANE

Chiuso, custodiva la pasta che doveva
lievitare e anche il lievito madre. in uno
sportello a parte si teneva invece il pane
da consumare dopo la cottura.

pani breads (lit.) / loaves
sfamaé fed | alimento
foodstuff | si aggiungeva
you added | companatico
what goes with bread (lit.) / often
translated in ‘butter’ | contorno

side dish | fetta slice | pasto meal
sprecato wasted | primato record
paragoni comparison | imbandita
laden | segale rye | semola semolina
rimacinata remilled | grano

duro durum wheat | disciplinare
guidelines | grani (varieties of)
wheat | impastatura kneading
lievito madre sourdough
accavallata crossed over | cicatrice
scar | pagnotte loaves | staccarle
divide | entrambe both | carestia
famine | tinto dyed | farro spelt
orzo barley | morbidezza softness
mollica crumb

ci sono innumerevoli tipologie. Tra
queste, il pane di Altamura, in Puglia,
¢ stata la prima varieta in Europa
aricevere, il 19 luglio del 2003, il
riconoscimento del marchio Dop
(denominazione di origine protetta).
1l pane di Altamura Dop é ottenuto
dalla semola rimacinata di grano
duro. Il disciplinare di produzione
prevede che i grani usati debbano
essere prodotti, almeno per 80 per
cento, all'interno di una specifica
area dell'Alta Murgia. L'impastatura
avviene con il lievito madre ela
cottura nel forno a legna. Due sono
le forme tradizionali: oltre alla U

“sckuangte” (alta, accavallata e senza
baciatura ai fianchi), '@ anche la forma
“a cappidde de prévete” (a cappello di
prete), pil1 bassa e senza baciature (la
baciatura e quella specie di cicatrice
che hanno le pagnotte ai lati: quando
sono in formo a cuocere una accanto

all'altra crescendo di volume si toccano,

come se si baciassero e cosi, una volta
pronte, bisogna staccarle e cio lascia
un segno in entrambe).

Nei secoli, le “rivolte del pane” hanno
caratterizzato gli anni di carestia

e tinto anche di sangue la vita
quotidiana del popolo. C'era un tempo

in cui il pane bianco era simbolo di
ricchezza e prestigio, un privilegio
riservato a pochi fortunati. E gli altri?
Gli altri erano costretti aricorrere a
cereali "inferiori” come il farro, l'orzo,
la segale. La candida morbidezza
della mollica evocava immagini

di abbondanza e privilegio, farina

di frumento macinata finemente e
servita sulle tavole dei ricchi. Il resto
della popolazione semplicemente la
sognava. Un immaginario che oggi
viene ribaltato: a essere piu caro e
ricercato oggi @il pane scuro — quellodi
cereali tradizionalmente meno pregiati
o che contengono anche la crusca.  »
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Varieta di colori dunque, ma
soprattutto varieta di forme: pensiamo
alla coppia ferrarese, per esempio. Il
momento in cui inizia ufficialmente

a esistere per la storia 2 i1 1536; fu
allora che durante un banchetto in
occasione del carnevale alla corte
estense di Ferrara sulla tavola dei
duchi arrivd un "pane ritorto", due
trecce unite a formare un nastro a
quattro punte, quattro estremita curve
e ritorte. Non & un caso che un pane
tanto bello e decorativo sia comparso
nel Rinascimento, quando I'attenzione
allapparenza affiance la necessita. la

ricerca della sostanza, e le case nobiliari

iniziarono a ospitare banchetti opulenti
e sfacciati. Secondo il disciplinare di
produzione andrebbe venduta entro

ventiquattro ore dalla produzione, masi

conserva per molti giorni, ed & proprio
quello che ne ha fattola fortuna.

Poco pitt a Sud e molti anni prima, inun
Medioevo toscano in cui le ostilita fra
citta si traducevano in guerre vere e
proprie, la repubblica marinara di Pisa
bloced il rifornimento di sale con
I'entroterra, pill precisamente con la
nemica Firenze. E i fornai fiorentini,
per necessita, cominciarono a produrre
il pane “sciocco™ acqua, farina, lievito

e niente sale. Due secoli pit1 tardi nella
Divina Commedia Dante scriveva: «Tu
proverai si come sa di sale lo pane
altrui». E cosi che, nella cantica del
Paradiso, viene profetizzato l'esilio al
poeta: la nostalgia di casa che si traduce
soprattutto in nostalgia dei sapori, di
quel pane sciapo che l poeta, esiliato da

FEirenze, non smettera mai di desiderare.

E ancora oggi in Toscana e nella vicina
Umbria il pane & sciapo, senza sale.

Potremmo raccontare infinite storie sul
pane: dalla michetta lombarda alla biga

friulana, dal grissino piemontese al pane

carasau della Sardegna, dall'ambrogino
veronese al pane nero valdostano,

© MEGLIO NON INTEGRALE!

Pane & il titolo dell'ultimo romanzo

di Maurizio De Giovanni (Einaudi).

Fa parte della serie | bastardi di
Pizzofalcone, e vede la squadra del
commissario Lojacono indagare sulla
morte di un panettiere. A margine
dell'intervista che pubblichiamo nelle
pagine precedenti, abbiamo chiesto
all'autore perché ha deciso di scrivere
un romanzo poliziesco sul pane, per
scoprire che & la chiave per indagare
sul complicato rapporto tra passato e
futuro, tradizione e innovazione. Ma
sentiamolo!

«ll libro & basato sulla storia di un
panettiere che rimane vittima di un
omicidio, il quale & affezionato alla
convinzione di dover fare il pane con
il lievito madre: procedimento molto
piti lungo, molto piti complicato, pit
costoso e che da meno resa, quindi &
una cosa commercialmente sbagliata.
Ma il pane fatto con il lievito madre
risponde alla tradizione. Quindi io
volevo utilizzare questo discorso del

lievito madre, di questa fissazione, di
questo panettiere, proprio per mettere
vicini, per accostare questi due concetti:
se |'innovazione sia miglioramento

e quanto della tradizione vada
conservato. Su questi due principi &
costruito I'intero racconto del libro.
Quindi non soltanto la storia principale,
quella di questo panettiere, ma le storie
accessorie, quelle relative ai personagg
che lo circondano, sono tutti quanti
mossi [tutte quante mosse ndr] da
questo concetto della tradizione e
dell'innovazione.

Bisogna adottare una critica: non
bisogna prendere quello che & vecchio
e conservarlo in maniera integrale,
perché sennd avanti non si va, ma
nemmeno si pud pensare che tutto
quello che & nuovo sia migliore di
quello che & vecchio. Bisogna essere
critici ed esercitare una critica attenta su
tutti questi aspetti della vita. E una cosa
che la velocita frenetica della nostra vita
tende a farci dimenticare».

integrale wholemeal | indagare investigate | panettiere baker
amargine in the margin | lievito madre sourdough
procedimento procedure | da ... resa gives returns | fissazione
obsession | circondano surround | sennd otherwise

dal pane di Genzano nel Lazio al pane
cafone di Napoli e giti fino alla mafalda
siciliana, solo per citarne alcune.

In Italia il pane & dunque un fatto
culturale, non solo un alimento simbolo
di quell'abilita nel mescolare arte,
storia, sapori e manualita. Oggi c®, per
fortuna, un ritorno a queste forme,
all'uso di grani antichi, panificazioni
artigianali e il mestiere del fornaio

si aggiorna alle esigenze del nuovo
consumatore che vuole meno quantita
e pi1 qualita. Quindila sfida & — anche
in questo caso — molto chiara: trattare

il nostro patrimonio di tradizioni
attraverso gli occhi dellinnovazione.
Dacci oggi il nostro pane
quotidiano. Qualsiasi sia la forma,

il colore, il sapore. =

ritorto twisted | trecce
plaits | nastro ribbon
affiancd supported
sfacciati loud
rifornimento provision | entroterra
inland | fornai bakers | mescolare
mixing | mestiere expertise | dacci
(imperativo del verbo “dare” pitil
pronome “ci”: tu dai a noi) give us
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QQ ITALIANO VISIVO

PANI ITALIANI
ITALIAN BREADS

1  Pane sciapo (Toscana)
salt free bread

2 Pagnotta o pane casereccio (Lazio)
typical Lazio loaf

3 Pane carasau (Sardegna)
crisp flat bread

4  Sfilatino o filoncino

stick bread similar to French baguette
5  Panini al sesamo (Sicilia)

sesame bread rolls
6 Ciabatta

slipper bread

7  Rosetta (a Roma) o michetta (a Milano)

hollow rolls
8  Pane nero di segale (Valle d'Aosta) . i
dark rye bread o R
DAL FORNAIO — o N o P
. { Buon giorno signoral , ... Mmm di integrale -
che avete?

Buon giorno Gianni, mi dai -
cinque rosette ben cotte? . C'é questa pagnotta: - ‘

bella scura e fragrante
. Eerto, ecco...gliele scelgo }

Eh, si, va bene. Perd r -
No, no, aspetta, mi sembrano r

me ne dai una meta
tutte sfornate troppo presto

@ (v

No, dammi anche per favore un
pezzetto di sciapo per mio marito

. In effetti oggi sono uscite un po’
pallide. Facciamo tre ciriole, belle

croccanti?
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9  Pane al papavero
(Trentino Alto Adige)
poppy seed bread

10 Pane in cassetta

tin loaf

Focaccia genovese (Genova)

flat bread similar to pizza

Grissini (Torino)

breadsticks

Piadina

thin flatbread

Pane azzimo

unleavened bread

Pane arabo
pocket/pita bread

fornaio baker | rosette hollow rolls | cotte
cooked | gliele them for you | scelgo
| choose | sfornate taken out of the oven

’ ﬁa pressione alta ehh... \

E poi, visto che ho i nipoti
a merenda, anche cinque
bottoncini all‘olio

pallide pale | ciriole Roman bread rolls
croccanti crunchy | integrale wholemeal
pagnotta loaf | dammi give me | sciapo
unsalted | visto che seeing that | merenda snack
. { E un po' di pizza rossa? \ bottoncini small rolls | me ne of it to me
abituale frequent | negoziante shopkeeper

Di quella me ne dai un pezzetto -

ora che la mangio subito.

Ma piccolo piccolo eh! In questo dialogo, la signora & una cliente abituale
e, come spesso nella realta, da del "tu" informale
’ ﬁ)na striscetta cosi? Ecco a |ej al negoziante, che invece usa il pili rispettoso “lei.




Attivita 1. Scegli se I'affermazione & vera o falsa

1. Il ruolo del pane oggi & diverso da quello che aveva nel passato

2. Nei paesi ricchi il consumo di pane & diminuito

3. ll processo di preparazione del pane dellAlta Murgia & rimasto inalterato
4. Nel passato il farro e I'orzo erano pil aristocratici del frumento
5. |l pane ritorto ferrarese esprime pienamente lo spirito del Rinascimento

6. |l pane senza sale fiorentino nasce da un verso di Dante Alighieri

VERO FALSO

MEEIEAAGNEN
OOo0o0o0O0On0

Attivita 2. Associa le parole alla loro definizione (ci sono pil parole):

lievito madre | fornaio | fetta | mollica | cottura | formatura | filone

pagnotta | lievitazione | grano | impastatura

. porzione di cibo ottenuta con un taglio:

2. azione di mescolare piu elementi fino a ottenere una massa omogenea 2

d

. gonfiamento, espansione della pasta causata dalla fermentazione prodotta da una specifica sostanza:

4. esposizione di un prodotto alimentare all'azione di una fonte di calore:

6. parte soffice all'interno del pane:

3

[
i

primato
paragone
lievito
assistere

morbidezza

. pane di forma rotonda e di grandezza varia:

. persona che produce o vende il pane:

{ttivita 3. Per ogni parola scegli il significato corretto

A.
superiorita in un determinato campo o attivita

modello di virtu
sostanza che produce fermentazione
essere presente a un evento

interesse patologico, non sano

B.
un tipo di mammifero

comparazione
leggerezza, frivolezza
aiutare

caratteristica di qualcosa che & soffice, non duro




