
PRESIDENZA DELLA REPUBBLICA

La decisa affermazione della lingua italiana ha permesso nei secoli di unire nel seno
della nostra civiltà una grande molteplicità di culture locali. La varietà di espressioni del
vissuto quotidiano, l’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 e profumi, cibo primario e fra
tutti il più semplice ed onesto, è il simbolo di questo connubio e rappresenta al meglio la
diversità e insieme la tipicità locale. 

Il tema “Lingua e Pane d’Italia” , intorno al quale si sviluppa questa nuova iniziati-
va del “Progetto Giovani”, ripercorre l’avvincente storia dei due elementi fondamenta-
li della vita dell’individuo e della società. 

Nella lingua c’è tutto. Nella lingua è tutta la storia di un popolo. La “parola” è, pri-
ma di tutto, poesia, pòiesis, ossia creazione. La lingua sarà la vostra chiave d’accesso al
tesoro della conoscenza di ciò che chiamiamo Italia.

Il Presidente della Repubblica
CARLO AZEGLIO CIAMPI
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Roma, Palazzo del Quirinale.
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MINISTERO DELL’ISTRUZIONE, DELL’UNIVERSITÀ E DELLA RICERCA

Tra 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 Progetto “Lin-
gua e Pane d’Italia” mira a stimolare la riflessione su due temi di ampia valenza educativa, quello della
grande varietà delle culture locali e quello dell’unità culturale rappresentata dalla lingua italiana. Testi-
mone e punto di riferimento del percorso che accomuna i due temi è il “pane”, inteso nei suoi ele-
menti simbolici e storici, nella varietà 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 più
alta Funzione istituzionale del Paese e il mondo della Scuola. Il MIUR, dal suo canto, attraverso le sue
strutture centrali e regionali si rende parte attiva perché l’iniziativa rientri nei piani dell’offerta forma-
tiva 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 stretta collaborazione tra loro e si sono avvicinate a prestigiose
istituzioni, come l’Accademia della Crusca e l’Istituto dell’Atlante Linguistico Italiano, e a un settore
vitale del mondo del lavoro, quello della produzione artigianale del pane, con la sua ricchezza di valori.

Il Progetto trova la sua espressione più 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. L’INDIRE – Istitu-
to Nazionale di documentazione per l’innovazione e la ricerca educativa – è intervenuto con le pro-
prie competenze e strutture tecniche per collegare l’attuazione del Progetto agli obiettivi di formazio-
ne dei docenti.

È 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’Istruzione PASQUALE CAPO

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

È in questa prospettiva che oggi collabora all’organizzazione della mostra “Lingua e Pane d’Ita-
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, l’INDIRE permetterà 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 progettato e
realizzato allo scopo di consentire l’apprendimento online a tutti gli insegnanti della scuola italiana.
Mediante l’utilizzo delle tecnologie più avanzate, i docenti hanno l’opportunità di conoscere le
numerose e diverse esperienze didattiche, entrando a contatto con nuovi linguaggi e nuovi modi di
fare scuola. S’intende così contribuire a diffondere la conoscenza della lingua e della cultura italiana
in Europa e nel mondo, mettendo in luce le sue peculiari caratteristiche, la sua originale natura e la
sua specifica funzione.

Con questo progetto, l’INDIRE sottolinea il suo impegno per una ricerca educativa che, attra-
verso un’ampia documentazione e con una particolare attenzione all’innovazione, sia sempre più
aderente ai bisogni della scuola e offra idee e strumenti per la sua crescita.

Il Presidente dell’INDIRE ONORATO GRASSI



ACCADEMIA DELLA CRUSCA

La Mostra “Lingua e Pane d’Italia” accosta due temi apparentemente distanti, che si scopro-
no invece strettamente collegati: come la lingua è strumento insostituibile di vita e di pensiero
per l’individuo e per la società, così il pane è alimento fondamentale di molte civiltà 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 migliaia, e a me ne soperchieranno le sporte piene».

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

Intorno ai temi dell’unità e della diversità, come valori complementari e inscindibili della
civiltà italiana, si svolge infatti l’itinerario costruito in questa Mostra. Il rapido costituirsi e il
lungo cammino della nostra lingua, che ha presto unificato la cultura intellettuale della popo-
lazione italiana e ci ha preparati a diventare una nazione politica, è 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 è spettato il compito di documentare, con altri
testi e immagini e con l’esibizione materiale di prodotti, le numerosissime varietà di forme,
qualità e denominazioni del nostro pane. Gli alunni di tante scuole diverse hanno trattato, con
grande libertà e fantasia, sia l’uno che l’altro tema.

L’Accademia della Crusca ha trovato 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’entu-
siasmo di docenti e studenti che l’hanno fatta propria.

Il Presidente dell’Accademia
FRANCESCO SABATINI
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Emblema dell’Accademia della Crusca (1584).
Vi è rappresentato il frullone, macchina per ottenere farina raffinata.



PANIFICATORI

di Lombardia, Roma, Sassari, Milano...

Per me e per tutti i membri della nostra Associazione è motivo di grande soddisfazione vede-
re che un’iniziativa da noi attuata a Milano nell’aprile 2005 ha avuto un seguito così importan-
te. La collaborazione tra i Panificatori milanesi e l’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 infatti sollecitato 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. I contenuti appena delineati in quell’incontro hanno così trovato più 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 virtù 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 e diversissime tradizioni del nostro pane
quotidiano, del pane fresco che ogni notte si prepara nei mille forni artigianali di città e paesi e
ogni mattina costella il territorio d’Italia di tanti sapori e profumi inconfondibili.

I 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 di Milano e Provincia
ANTONIO MARINONI
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L’Italia composta con chicchi di grano (Manifesto di Mipan 1987).



2. Domenico di Michelino, Dante e il
suo poema. Firenze, Duomo. 1465.

Accademia 
della Crusca

Il cammino
della lingua

italiana

21
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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.

Pale degli Accademici della Crusca:
Inferigno e Grattugiato.



3. Il Presidente Ciampi,
Accademico honoris causa, tiene
un discorso sulla lingua nella sede
dell’Accademia (9 aprile 2002).

4. Carta linguistica dell’Europa
(particolare).

Accademia 
della Crusca

Il cammino
della lingua
italiana

3 4
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Pale degli Accademici della Crusca:
Lievito e Duro.



Pale degli Accademici della Crusca:
Azzimo e Gabellato.

Accademia 
della Crusca

Il cammino
della lingua

italiana

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

6. Impresa fondata a Köthen nel
1617, sul modello dell’Accademia
della Crusca, dal principe Ludwig
von Anhalt, divenuto Accademico
nel 1600.

65

7



8

Atlante
Linguistico
Italiano

Parole e cose
dell’Italia
dialettale: 
un viaggio
straordinario tra
passato e presente

1

3

2

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

2. Donna al setaccio ad Alberobello
(BA).

3. Particolare della carta “Pagnotta/Filone”: area centro-meridionale.



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 più attive del territorio lombardo.
È loro preciso interesse tutelare e garantire la qualità e la genuinità
del pane, re degli alimenti. La loro forza è nei bisogni del vivere
quotidiano, ma imprescindibilmente anche nella qualità del loro
prodotto. 

Di remote origini, la Panificatori è oggi una delle realtà sindaca-
li più interessanti e vitali del capoluogo milanese. Il suo prodotto –
per usare le parole del cardinale Dionigi Tettamanzi, arcivescovo di
Milano – è “simbolo di laboriosità, condivisione e spiritualità”. 

Panificatori

Milano
e Lombardia

3
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21. Catasta di michette.

2-3. Cesti e fiori di pane.

1
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Panificatori

Sassari
e Sardegna

1

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
tiepida e impastatelo con qualche
manciata di farina e semola. Al termine
date all’impasto la forma di una palla e
ponetelo su un panno infarinato; spol-
veratelo con altra farina, sistematelo in
un cestino, e avvolgete il tutto con un
telo e un altro panno. Tenete al caldo
per una notte.
Tempo: 30 minuti
riposo: 12 ore

unite la restante semola e farina all’im-
pasto fermentato, aggiungente un po’
di acqua tiepida leggermente salata e
lavorate a lungo con i pugni. Ridate
infine all’impasto una forma tondeg-
giante, copritelo con un panno e fatelo
lievitare per circa un’ora.
Tempo: 30 minuti
riposo: 1 ora

riducete l’impasto in pezzi, e modella-
teli in cilindri piuttosto grossi; tagliate
poi ciascun cilindro in fette di circa
quattro centimetri di spessore. Con il
matterello, spianate le fette in sfoglie
sottilissime e riponetele man mano su
un asse coperto da un panno di lino o
cotone infarinato; nell’impilarle abbia-
te cura di tenerle separate l’una dall’al-
tra per mezzo di altri panni infarinati.
Continuate fino ad esaurire l’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 affilatissi-
mo tagliate per il largo la sfoglia in due
metà, e sistematele l’una sull’altra con
la parte interna rivolta verso l’alto. Fate
raffreddare, poi mettete nuovamente
in forno per la biscottatura. Aspettate
che le sfoglie si indorino e sfornatele
sistemandole ancora calde l’una sull’al-
tra perché non si deformino.
Tempo: 1 ora e 30 minuti 
riposo: 1 ora
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RICETTA PANE CARASAU

2. Pane degli Archi di Pasqua
in forma di bassorilievo,
San Biagio Platani.

1. Il pane carasau.



Scuole

Istituto Statale
SS. Annunziata

Firenze

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

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

1 2
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3. La madia.

4. Il pandiramerino: pane
aromatizzato con rosmarino
e uvetta, preparato per tradizione
il Giovedì Santo.

Scuole

Istituto Statale
SS. Annunziata
Firenze

3 4



Scuole

Liceo
Classico

Mamiani
Roma

1. Mausoleo del fornaio Eurysace
(ca. 30 a.C.).

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

2

13
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1. Insegna di forno.

2. Pane sfornato.

Scuole

Liceo
Classico
Cagnazzi
Altamura (BA)

IPSIA
Denora
Altamura (BA)

1 2



Scuole

Liceo
Classico

Cagnazzi
Altamura (BA)

IPSIA
Denora

Altamura (BA)

1. Il pane di Altamura.

2. Ragazzo che trasporta il pane
(1956).

1 2
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3. Immagini di ieri: trasportatori
di pane.

4. L’infornata.

Scuole

Liceo
Classico
Cagnazzi
Altamura (BA)

IPSIA
Denora
Altamura (BA)

3 4



Scuole

Liceo
Classico

Cagnazzi
Altamura (BA)

IPSIA
Denora

Altamura (BA)

5. Campo di grano.

6. Pasta di pane.

5 6
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1. Ragazzi in visita al mulino.

2. La ruota del mulino
di Bellinzago.

Scuole

Liceo
Giolitti-Gandino
Bra (CN)

1 2



Scuole

Liceo
Giolitti-Gandino

Bra (CN)

3. Il pane del perdono
nell’edizione illustrata
dei Promessi Sposi
(1840-42).

4. Mulino natante sul Po.

3 4
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1. Robatà: pregiata  tipologia
di grissini tipica delle Langhe
e della provincia di Torino.

2. Biova, pagnotta diffusa in tutto
il Piemonte.

Scuole

IPS 
Mucci
Bra (CN)

1 2



Scuole

Liceo
Scientifico

Mercalli
Napoli

1. Denarius di Augusto in uso a
Pompei nel 79 d.C..

2. Pane pompeiano carbonizzato.

1 2

21
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3-4. Disegno e immagine di asino
alla macina.

Scuole

Liceo
Scientifico
Mercalli
Napoli

3 4



Scuole

IPIA
Sannino

Ponticelli (NA)

1. Pizzaioli di ieri...

2. ...e consumatori di oggi.

1 2
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3-4. Preparazione e aspetto finale
del pane cafone (cioè, letteralmente,
dei contadini).

Scuole

IPIA
Sannino
Ponticelli (NA)

3 4
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1. Preparazione del pane nelle
aree rurali.

2. Esempio di forno annesso alla
casa contadina.

Scuole

IPSSAR
Roccaraso (AQ)

3 4
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Scuole

IPSSAR
Artusi
Roma
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1-2. Immagini di ieri:
la mietitura e la legatura
dei covoni.

Scuole

IIS Dandolo
Bargnano

di Corzano (BS)

21
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Scuole

IIS Dandolo
Bargnano
di Corzano (BS)

3. La trebbiatura.

4. Andamento dei consumi del
pane in Italia (1953-2004).

3 4
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1. Spianata di Ozieri.

2. Pane di Osilo.

Scuole

Liceo
Scientifico

Mossa
Olbia (SS)

1 2



30

Scuole

Liceo
Scientifico
Mossa
Olbia (SS)

3. Pane pistoccu di Villagrande.

4. Pane fresa di Ozieri.

3 4
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1. Retranguju: 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.

Scuole

IPSIASAR
Da Vinci
L’Aquila

1 2
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Scuole

IPSSAR
Marchitelli
Villa Santa Maria
(CH)

1-2. Farine e pani d’Abruzzo.

1 2


