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 e profumi, cibo primario e fra
tutti i/ piis semplice ed onesto, & il simbolo di questo connubio e rappresenta al meglio la
diversita e insieme la tipicita locale.

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

Nella lingua ¢’ tutto. Nella lingua é tutta la storia di un popolo. La ‘parola” é, 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.

1l Presidente della Repubblica
CARLO AZEGLIO CIAMPI

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

Trale 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’Ttalia” mira a stimolare la riflessione su due temi di ampia valenza educativa, quello della
grande varieta 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 ele-
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 pitt
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 'iniziativa rientri nei piani dell’offerta forma-
tiva e perché giunga alle scolaresche '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 'Accademia della Crusca e 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 pit 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. CINDIRE — Istitu-
to Nazionale di documentazione per 'innovazione e la ricerca educativa — ¢ intervenuto con le pro-
prie competenze e strutture tecniche per collegare I'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.

1l Capo del Dipartimento per [ Istruzione PASQUALE CAPO

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

E 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, 'TINDIRE permettera a un vasto
pubblico di visitare la mostra di Castelporziano, trasportandola virtualmente allinterno della sua
piattaforma telematica, nell'ambiente di “Puntoedu”, il grande piano di formazione progettato e
realizzato allo scopo di consentire 'apprendimento online a tutti gli insegnanti della scuola italiana.
Mediante l'utilizzo delle tecnologie piti avanzate, i docenti hanno l'opportunita di conoscere le
numerose e diverse esperienze didattiche, entrando a contatto con nuovi linguaggi e 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 caratteristiche, la sua originale natura e la
sua specifica funzione.

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

1l 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 ¢ strumento insostituibile di vita e di pensiero
per l'individuo e per la societd, cosi il pane ¢ alimento fondamentale di molte civiltd 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 ¢ il tema di fondo di tale accostamento, nel quadro della realta italiana esso acqui-
sta anche un significato specifico: ci permette di scoprire da una parte la funzione unificante e
di progresso nella civilth moderna affidata alla lingua nazionale, dall’altra parte la straordinaria
ricchezza delle tradizioni locali.

Intorno ai temi dell'unita e della diversitd, come valori complementari e inscindibili della
civilea italiana, si svolge infatti litinerario 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, ¢ 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 aleri
testi e immagini e con lesibizione materiale di prodotti, le numerosissime varieta di forme,
qualitd e denominazioni del nostro pane. Gli alunni di tante scuole diverse hanno trattato, con
grande liberta e fantasia, sia 'uno che I'altro tema.

LAccademia 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 'hanno fatta propria.

1l Presidente dell’Accademia
FRANCESCO SABATINI

Emblema dell’Accademia della Crusca (1584).

Vi ¢ rappresentato il frullone, macchina per ottenere farina raffinata.



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 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 cosi trovato pilt 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 virtli 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 prodott, retaggio delle meravigliose e 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.

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.

1l Presidente dell’Associazione dei Panificatori e Pasticcieri di Milano e Provincia
ANTONIO MARINONI

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




Muovi linguaggi rivelano il nascere della civilta italiana
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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 e il

suo poema. Firenze, Duomo. 1465.

Accademia

della Crusca

Il cammino
della lingua

italiana

Pale degli Accademici della Crusca:
Inferigno e Grattugiato.




Accademia

della Crusca

Il cammino
della lingua

italiana

Pale degli Accademici della Crusca:

Lievito e Duro.

LIEVITO

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).

Una lingua per essere nazione nel mondo
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Il frullone, una macchina d'avanguardia
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WATVTTAIN CRVICA.

Accademia

della Crusca

Il cammino
della lingua

italiana

Pale degli Accademici della Crusca:
Azzimo e Gabellato.

[

5. Raffigurazione di un buratto
a tombolo in una stampa di Giuseppe

Maria Mitelli (Bologna 1688).

6. Impresa fondata a Kéthen nel

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

nel 1600.
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Atlante
Linguistico
[taliano

Parole e cose
dell’'Italia
dialettale:

1. Donna che inforna il pane 2. Donna al setaccio ad Alberobello

un Viaggio a Marebbe (Bz), 1938. (BA).

straordinario tra
passato e presente

3. Particolare della carta “Pagnotta/Filone”: area centro-meridionale.
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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 piu attive del territorio lombardo.
E loro preciso interesse tutelare e garantire la qualita e la genuinita
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 piti interessanti e vitali del capoluogo milanese. Il 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
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Panificatori

Sassari
e Sardegna

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
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 allimpasto una forma tondeg-
giante, copritelo con un panno e fatelo
lievitare per circa un'ora.

Tempo: 30 minuti

riposo: 1 ora

riducete I'impasto in pezzi, ¢ 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 I'una dall’al-
tra per mezzo di altri 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 affilatissi-
mo tagliate per il largo la sfoglia in due
meta, 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 sfoglie si indorino e sfornatele
sistemandole ancora calde ['una sull’al-
tra perché non si deformino.

Tempo: 1 ora e 30 minuti

riposo: 1 ora
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celebrato con
| confasreatio
che prevedesa
! |'|:l1‘::rlu i

. — Ciborve di una
ficaccia di farro

Scuole

Istituto Statale
SS. Annunziata
Firenze
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1. Distribuzione gratuita di pani
nell’antica Roma (affresco).

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



Scuole

Istituto Statale
SS. Annunziata
Firenze
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3. La madia.

4.1l pandiramerino: pane
aromatizzato con rosmarino

e uvetta, preparato per tradizione
il Giovedi Santo.

e
-

Una storia comune

1l pane pscano & schooon
Eaistono almeno tre diverse ipotess sulla sua ofging:

& il bloseo del commercio del sale, mel 1100, da parie
dei Pisami, rivali ded Ficremtini

& il costo ecoessiva del sale per la popolazions

» il gusio particolarmente saporiio del companatco

= I Santi, per fortuna, ce n"& pachi in Toscuna, ¢ grazie
i D son defla stessa pasta del pane casareccio, che & sensa
sale, um po’ sciocon, ma di graso parae
{7, Mailviprere, Maleoetn roscarm |

11 pane in Toscana, fino agli inde
e "N} wemiva faflo in cana, Fare
H e e un commspae delle donne
della famaglia che seguivano un
ritumle lepato ab sipnificats relighos)
di guesto cibo, La massaia
preparnvs il pane mells madin,
partendo da un piccaln monke di
farima al centro del quale veniva
posto il formento bagnaio con
acgua tiepida. 11 utte veniva
Rasciate ripaosare per 1'inters e

1 malting sepwenie, s impastava
¢ lavorava o lumgo ls massa

Chacita e pod tagliata nelle vane forme, che venavano posic su en asse infannalo, sepamic
ialle pieghse di un telo di lino e coperie con un panne di lans per favorice la crescita del
pane. Era pos informalo dopo averdo segnalo con una croce.

e aFniy ano i hambim:

wa apregian s sl briciols o pese sareidse st
#at ricevranrlin fa Prgaivanio, cow imdice accese
rim A man

S¢ entrate in un forme o Firemze vi sentile
dommandare ciabarta, boeea o fikne. La ciahatta
ha una forma schiscciaia, o boeea wonda ed il
Nlkone allungata, Compratens una forma ¢ godete
del suo calove, delln sun fragranm e del sun colove
dorase. La conecia ¢ croccanie. tagliate il
camiuecio @ ascoltate il doloe suono che prixluce.
Inebeiat dal prolum va iroserele davasti ad una
mitolla hianca e alvenlata




Roma e il pane

b, 1 vilte
el fealti
alcuni ale b

o b vua 1
E” pas SIFEF1EiDo der pan-
hianco.

M ¢ pane pasto da swranc.
Acijua ¢ pane vita da cane.
“Ka donna s sempre: come
puadagnasse er pane

Tempo de carestia pane de
veCTia

Lo eresciua a
mallichells] 1]

Scuole

Liceo
Classico
Mamiani
Roma

1. Mausoleo del fornaio Eurysace

(ca. 30 a.C.).

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

13



Scuole

Liceo
Classico
Cagnazzi
Altamura (BA)

IPSIA

Denora
Altamura (BA)
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1. Insegna di forno.

2. Pane sfornato.

Il pane nella
tradizione Altamurana

o e Puglin nea letteraria, s referica.. el dellie Mivgla espra ¢ slifari
Biscrgnn e 1o empnr ad ot fin alove, o prody dispamer, s gt @ i il diesaly,
Sewfevamo, Atmwrn, Grovim, Pogpeforsied, Spimaczoeda, M Taur. Sodht fe gronadd
stveale aiervallane, | e o Atgecn dei ferrend i s arafs @ el verlong st del pear
A primaverna i ferveal menc magel diventamo enonmi rigiodrl verdi, fra o arde quakche
Sharrmsrtar dellis sencipe fa foee, ¢ U plae o Flirccende raro ded gl o sarciad, del o
et parpurveri sefvericd, ded bianco df ombrelline
Vekir Lt gl o fesrmmeinhie, o Fivoe Tisuria)
Storicamenic 1n prduzione del grano ha mppeesentaio, mel temilorio murgisnoe, una delle
principali  msorse coonomiche. Nella irslicone calimaria puglicse il pane spicea per
I"universalnh del suo wso e la carica di vadon positivi, 1] pane di Aliamum & stato da sempre
I'alimento base del smlema  alimemare delle  popolaskmi  murgeane,  cmbloma
dell"alimeminzione sana ¢ genuina. Vi ers imolene grande rispeito per il pane e per ke sicsse
bewcaidhe! il panc 0 tavola doveva cssone aimn-
i e lle sun fuessa e il mglo 8 mvola em af-
Tidases all wormo trovando nel pase anche il sim-
il el potere,
Senza dubbio discende da una prassi secalare il
conaucto gesto delle massaie di occiane )
sepmis della onoce sulla pasta levikata
In passain impasto di acigua, fsnna. Devio
mudre ¢ sale per obencre il pame, avveniva
all ingermy delle mura domestche «l affislaln
alke mamni femminili
la dorna ln sera prima dell’ impasio, rinfre-

scav il Bevite madre “frver” i una coppa ds
Tets <o A o farins per allivisms 1 Fermenti
La manina seguende b si trovava goofio ¢ com
um delicase profume e, con | amspicio benevalo
delle prime luci dell’alba, la donna poneva il
lavobore s duc sodie, disponcva bs semola n-
macinata a fonians ¢ vi creava nel centro uns
ooica A fooma di culla nella guale versava il
lievito muslre sttivato, |'sogua tiepids bastevole ¢ il sale, Da guesto momento, coa gesti
decizi od eleganti. vi affondava i pugmi nell mmpasto ¢ il funo e amalgamato fiso md ofte
nere ana grande massa velluni e morbidn ol s, Dopo 1o vomzione, Lo masss vendva
racchiusa in um pammo binnco, riposta sul letio , avvolta in usas coperta di Lana per farla lie-
vilnre ciod™ mdrerd®, Chaando |a massa ern matenia, |3 si prendeva ¢ ba si lavorsva d
nusn ramming”; |a s agliava con ka masola e b si misurava per fare pasetli generosi nel
peso: dal 2ol S Kg

sweecn off farima informeia off pane pme fiplee




L
Il pane
nella tradizione Altamurana

I Foarnaio

L'adirn figura nel processo della panificazione olire le donne em gquoella del fomaio, tra e
waali imlcroorreva una procisa divisione scsssale, compiti diversificati della donma nelle
mura domestiche ¢ dell*vomeo in uno spaso pubblice quale guello del fomo. La coltura
del pane per kegpe avveniva med Tomi pubblici. o carion dei cittsdini gravava un daeso i
base al numens di panetti infomatic ogpl quest] fomi appanengonse a privati. dove abibi
pametiberi oo macstria si amandano |"ane dells panificazione, All'alba, il formaso, “w
Jurnére™ incominciava il giro del rone, si fermava nei clowstn ai onocevin e chinmando
per nome ke donie. chicdeva se avewsom impeistato ¢ a quake lsme infomare. 11 lormaio
caricava | pametii su wna tvola di kegno e si avviava sl fomao, Per ipassio lavor al fomako
cra dovuty “r cicle”, un pezro di pasta del peso i 200 g che bvorava imsseme agli alin
“efcie ™ nioovuli da oui noavava delle pagnotie che vendeva privalamenic o casa Sui.

I Forni

I formi erano tutli @ legna ed erano dislocati ned quastien della citth, derivando il lom
nome dalla Chiesa pin” vicina: “u furne de bo Chivesaramme®, “de Samie Lici™. Nel
locale ndibite a fomo, si apriva su una parcte I'enorme “Bacea del firmo™, mentre sulla
parte oppaosta, ben allineate, erano le pake di legeo,

i marchi & ferno o in legno ¢ tanle tavole
nocatnstate b castellenn, sulle quali si
poggiavang le pagnotie prima e dopo la
cotiura ed utilizzate anche per i raspono
domiciliare,

I timbri del pane

Sulla pasin del pane promin per la coitura 3
imprimeva, con il marchio della famiglia.

um segn che e gamntiva | propiect.
Chggi & mnoom possibile smmimre in aloani
Foemi marchi realizzali con le tpiche figure
umane, geomeiniche, flliche, Ngare che
evocang simbolicamense nell™sito del

comtalio con il pane, un asione legata all’ato
el concepimento, en rimando alla ferilith,

La forma

La forma carsiienistics & "sekmambie™ che vuol
ilire accavallaln perché |a pasia fresca una volia
lavorala, era rovesciala © ApicEaln sa SC o
im ko che, cuncendn, la fenditura si allargava ¢

creava um solco tra ba lesta, alin ¢ bruna, ¢ la base hassa ¢ onoccasie. Anche la forma del
panc skmbolicamentc cvoca il grembo malerno, ka femilits e la fecomdith, wna @ chiave
femminile, L'odicma prodarions del pane presenta camiteri df forte cosimuith con b -
fizione, conservando |identitd origimaria di forme e criten di produzione. 11 pane nefla
cirt i AMamura, ¢ rimasto diretio erede di quel pane del pastorn © det contading che, dal
Melioevo in pot, s continma & produrme senoa soluzione di continmit in fomi astigianali.

pit

Timbri ol Forma curufteriafion el
; e e ol Adamar

Scuole

Liceo
Classico
Cagnazzi

Altamura (BA)

IPSIA

Denora

Altamura (BA)

1.1l pane di Altamura.

2. Ragazzo che trasporta il pane

(1956).
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3. Immagini di ieri: trasportatori

di pane.

4. Linfornata.

Semola, lievito, madre,
acqua e sale

L materie prise per L

irzarzhovae afed peane of) Alvessieg

tucente, ginllo prgliening e

fAl ITOeAsel IR §

vile dfiversl perisag
et rigati , segee br afsburatiatan per depenri
v

i ricohezza of beta ore

prevehe faverinee i ow

farmerrie delle callile

whirdfon pwiglierimn deli semilia Fisn
pede alind parmder i visdo orgamoled

N Caroreme prever

i

tore deila

v |l

deer il Bbonfiversind sicroisiva i tievite modre & e povzione o

i diiyd L
 banter] farticd, s cowiene fea 15
frar fovo,

witer wandne e i st of cove af poy

¥ eicer, imalire if par

fe Pl
speche ol microrgonimai in equilibria

eliallvd i sl e rpeTvie

W sapware, el um aram ol

argeribnl

of eemirerva i i el e magp it

Prepoirioanio i Hevite marmermle SEE g o forisa
H00 g o areaan (420

relid v Jolrfaar wivvas
FURRE JF IPmperaiur iieale per
e BEgTIOnm ahmenn fre rimfreschis si g,
P o valio 150 g farbar g mend
dell fmpasto acldo, g oo lemere o
[ T

{hpni pametieri ¢ rnanouisee  gel

ol kg s procedura ¢ plciid

kartar ancieli)fi

alersy 24

i

alree ale gl IMErey

o mi

I P CMREETE At Freweay FLTU oA )

dedliv muirpi faverisee b farmoagi
wurglia gletisivn extemsibile, C

readiznarzione off impasti morhic ¢

Il sale maarinn, vo inderiie deogo efcog ! lEvitdr
il i e

ol Bl

st Exse aglice o il

imgwanti, 1 3 f v il colive delila

mervalaling: s froppn, e

f reimmaifimrao deil

AN . L&

vairipid ol prases darn

erenta i ¢ il warle dgraacrpicn antirg acg fnorends

vtk o prvewe dfrn




Profumi e sapori di Puglia

1l pane, frutse di saperi aniichi rappecsents anche ideale compagno di visgpio el
sapit © profumi oli Paglia

Mangiare in Puglia & mangiare “alle pagliese”, uma cucing che nasee poverm ma che pel
corsay deld lempo € slaka valorzsoata recaperando pats trudissonali.

L crallédde™
E una mincstm tento semplice quasio entica; senealtro ks pili rppeesestativa della
cucina” povera”. Plalto tipicamente imvernale, tmova ks sua massima exsaliazione propeio
nelln ¢lizh di Adramura dove la & prepam con pane loecabe mifermo di akoani giomi. In pas-
sato si mangiava all'alba prima di recaesi al lvors nei campi, ma anche la ser veniva con-
smimata davanel al focolase per nstorami dalla fatica

Ingredienti: pane rafferma, olio extravengine & ofiva. cipolla, sedan, preceemolo, pomo-
dorind, sale, peperomcine, olive nere ¢ patate, finocchietio selvatioo ¢ candoneell. Per la
preparazione: txglisne il pane o feite sottili, condirle com pomodom e sistemaro nel pinito
Formdin, Intasis maeniees o bollire 1"soqua con ke venbare ¢ cocinane per S0 minsh Versare
il browdo bollente cosl ottenuto sulle feite &
pane ¢ condine con olio catravergine d'oliva
Si abhina con vind banchi, morbidi e ascintii

“Clalltdde fredda™

Si prepara nelle luminose ¢ calde estati
pagliesi, & un piatio delicam, nairicete ¢ di-
peribile.

Ingredienti: pane 8 gruno dums maffermo o
peezi anmmollali in acqua, aghio, onigano, po-
mandori vierdi, sale, ofio eximvergine & aliva,
Si preparans vanasti con il limone taglhisio a
fette, con cipedln daloe o sponsale.
Prepararkome: si bagnn il pane im acgun
frechila, sl eliming ecoesso di sogua e 81 me-
scoln il pame con it gl ingredienti. S
abbing & viml rosss seimirat o corposk: aglin-
néco e/o primitive & mandaria,

I parrecuitie™ | i pancotio)

Fiatio miitritive ¢ molio digenbile s usa ancora oggel inserirlo nefl alimentasone del lam-
bino nells prima fase dells svezzamensne.

Ingredienti: perzi di pane raffermo, foghic di allom, aglio, alio extravergine., gaalche po-
misdoring da serbo noqua e sale; si poirchbe apgiungere del 6 g

FProparassnne: si fa bollire |'aciu con aggiunta di aglio, foglie di alloe e pomodaring, per
10 minsti; s aggiunge il pane raffermoe ¢ ko s fa cucinare per un minmoe. 5§ versa el
piatio, lo s condisce con um filo df ofio extravergine ¢ si cospange con del formaggio.

gt .-

“piralfedda ™ ralda “riilteckdn ™ feecids Pane ¢ powssondors

= S

Scuole

Liceo

Classico
Cagnazzi
Altamura (BA)

IPSIA

Denora
Altamura (BA)

5. Campo di grano.

6. Pasta di pane.
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Scuole

Liceo
Giolitti-Gandino
Bra (CN)

1. Ragazzi in visita al mulino.

2. La ruota del mulino

di Bellinzago.

| vecchi mulini

m— e = i
fey ——— : 2 ;
pa— -3‘__“_:".‘_',‘ weiiZ T2, La cartina riproduce i
e TEECR ey . mulini e i formi a legna
. g & o  Presenti uliu:ﬁ]mente nella
i 2% _ * zonadel Braidese (CN).
- . L
L, W T
— e - b1

ROCCAVIONE (CM) 1 Museo delVecchio
mulino si articola in tre sexioni: la prima
dedicata al mulino, con tre macine e mac-
chinari indispensabili alla produzicne delle
faring; In seconda o caratiere etnografico,
con s ricostrusione della bottega del caleo-
fnie ¢ Ja presentieione di vecchi mestieri; la
terea & dedicata alle scienye naturali,

£ wacariase ol Rocovriome (0]

BELLINZAGO NOVARESE (N

11 Muling Vecchio di Bellinzago & uno dei
tanti maling ad acgqua che sono stal costraiti
nella valle del Ticimo: oggi & l'unico funzio-
nante ¢ in buwomo stato di conservarions, La
sala delle macine & la parte i significativa
dell'mtero complesso: & possibile con Tacgua
della Roggin Molinura aeionare la oot che
aftraverso una seric di ingranaggi trasmetie il
movimento alle grandi macine di pietra che
prolucone lo farina, La struttura didatticn &
completata da un percorso guidato che offre
Ia possibilith di osservane gli ambienti natu-
rali pii tipici del Parco del Ticino,

I wvnafones v o Bl (N0

—n




o |

L'arte che nutre g

Il dipanio mppresenta il culmi
ne dell'nrione dell'episadio de
scritto nel Vangeln i Luca
(24, 13 32). Due discepali di
Crisip, Cleoda a sinisirn ¢
Pictro & destra,  micomposcono
con grande stupore il Cristo ri-
wio che =i ern presentato lorm
come un viandanie ¢ che ave-

vans invitslo o cenn. propeio
quando comple il gesuo delin
Benedizione del pane, rinno

vy Lt tar i Foumaiiin oo s e, TO0T)
N i Lawatre

MNel "Don Chisciste™ {1605, famosd romansos
di Cervanles, il bizzamo prodagonistn affroma
. unn delle sue pil celebri avventure combatbendo

’ 'ty contro | muling a venio, da lui identificati come

¢ - terribili giganti. Come al solito, by sforanaso hi-
m ‘;_/ﬁ d;|l::n viene disarcionnso dalle p.'qlc i un mvlinn
o e S

15 I.'i“IL" 1 1T TR MmO .

Milusrrazived off Ditave Dhosd

alir 5io per srellermi i viageio: of degrd ai furmi
portare wn peie, percid fo possa dire d'aver godute
In vua carila, daver mgngiedo i swe pane, e avato
am sepro del xuo perdonos. I gentiline, comumoes
s, gendindy che ool s fecesse ! ¢ venne subiio un ca

HTErEne, i Eran :\,'\ln'.llul. Il'.'\i'l'\lI'iu'.llu.l'n'l Ml WA KR AT
i

pann dargenio, e by presentd af pacdee; i g
presado e ringraziaie, o mise aelle sporna [, ] Fers
meamlonnd, el della refezione, prexio wn hemeflin-
fare, it can ana specie of veluerd, del peme e
del perdann; ma re serbd un pezzo, ¢ le ripose aelle

NPIFTEl, per Berierli, cemile W Ficonalo per el

A, Mansoni, *| promessi sposs®, dal cap. TV

"I mulipe del Po®, mmanso di Riccando Bacchelli, scritto tra il
1938 ¢ il 194D, & ba stodin di asa famigha kegata ad an malino della
phanura ferrarcse, Dagli inkzi dell'Ogiocento alla fine del Novecenio
le vicende di gquesia famiglin i infreceiano con i grandi svvenimenti
storici {dalln campagma di Napoleone in Bussin af madi liberali del
1531, dallimpresa di Ganbaldi al fronle Carsioo). Da quesio roman-
aar Alberto Lattusida el 1949 lea trano ol il amenimo,

Scuole

Liceo
Giolitti-Gandino
Bra (CN)

19

3. 1l pane del perdono
nell’edizione illustrata
dei Promessi Sposi

(1840-42).

4. Mulino natante sul Po.




Scuole

IPS

Mucci
Bra (CN)

1. Robati: pregiata tipologia
di grissini tipica delle Langhe

e della provincia di Torino.

2. Biova, pagnotta diffusa in tutto
il Piemonte.

ALVA
LA, o vty nadurss-
ke, detio anche “josta
meine®, & um composio
omemio dolls feremen-
trione spontanca i
fwina & fnamenios
sope, nel quake s

Lingua e pane

piemontesi
In Premonte il pane & sempee stato un alimens;

semplice ¢ povern, adoperato unche per ndden-
sare Je sabue quali i “Balliio misio”, il *bagneto

verde™ o Ia “sadea del pavr-on. Tra § mumercsi f.£]
Mﬂ“m
i prepamng
“parigina”
Danpie ]
Hch"ﬁll:"

e Pare che duesn grissino abbia assunio ke camlien- foa chimete per
stiche attual ncl W, oome pan da nocs da abbean poricnlait ,t",,
& mbmi ¢ formaggl, eltneche per accompagnane §vink, . foome)

Bleva: derivain della "micea®, ¢ presente in tufin la regione.

Gilawn: era od & ancor il della
& Piaceedo (T0), Diwe 1l Juo oo se 1k
birzzers ¢ scarsamente definita, s 2l s
creakone, fe Cnacomo (che mellacocnions duleimle
ha finite con Findicane un “ben"uomo”™).

Girissin monforrina: chiamata anche )
“gherivin”, & un pane di antichissima nd
&wfmmmdnmru

Lingun di suscera: Fl.‘l.lll 14 tpica di Bocchetin
Tanam (At} con ongini datme pel N6, Varianie
ddpmnﬂmwmhdd'mhﬂl‘ di

S0 4D COMEUIRALE GO N Pane ofdinasio

Pabkaneits di Druemdoc tmdizionalmente consu-
matn dai mostaear, armivd o Torine con gl omi-
i in cenca di hmdumxmmm

i della citth “paisanota”

segalke. rust
weniva coltivat in termzre accanio al framenio, Da
quil masce [a “harbarti” (bastando).

Pame ners i t?u.mhm?hhu.;‘mk
“pansegha”, era il pane contadine fatio con la soga-
el “‘“"’p.-ngm"""’.‘“ﬁ“ Filaeno, B 1 pi
na vk allannd, g
gno per la Festa di 5. Anfomio, s
Pamet: classioo panc di moniagna KT,
weniva :lmrmmlum\ulln per la
Festan dei Samti, ¢ conservato in sohia,

MT:MI.W deniva dalllim-

et della

IPS "VELSO MUCCI - BRA - TEL 0172413320 - WWW.VELSOMUCCLIT




I vecchi mulini

-
] [ g=

e e
e B e wimTEe. La cartina riproduce i

- ===, muling e i fomi o legna
, - ¥, presentiatwalmente nella
— 2% _ * zonadel Braidese (CN).
" . o
e Rt e
& & g - )
— g q"‘ e

ROCCAVIONE (CN) 1l Museo delVecchio
muling si articola in tre sexioni: la prima
dedicata al mauling, con tre macine ¢ mac-
chinari indispensabili alla produzions delle
faring; fa seconda a carattere etnografico,
con la rcostnusione della bottega del calro-
Inier ¢ la presentiacbone di vecchi mestieri; la
terea & dedicata alle scienye noturali.

L wacacinne ol Rocomviore (CY)
BELLINZAGO NOVARESE (NO)

11 Muling Vecchio di Bellinzago ¢ uno dei
tanti marling ad scqguea che sono stati costraili
nella valle del Ticino; oggi & lunico funzso-
namte ¢ in buono stato di conservazione. La
sala delle macine & la parte pity significativi
dell'intero complesso: & possibile con 'nogua
della Roggia Molinara azionare la mota che
sitraverso una serie di ingranage trasmetie il
movimento alle grandi macine di pietra che
proslucono la farina, Lo strwttura didasticn &
complelata da un percorso guidimo che offre
lo possibilith di osservane gl ambienti nat-
rali pii tipici del Parco del Ticino,

N st wenrdre o Mefiinzasgo {02

AT wvalfine vechio o BeMmzmgo [ MO

Scuole

Liceo
Scientifico

Mercalli
Napoli

1. Denarius di Augusto in uso a

Pompei nel 79 d.C..

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

Pane, lingua e
luoghi di produzione

11 Pistrinum era la bowcga del formaio con il fomao ¢ le macine, | pistores
erund i garzoni dei fornad; questi vecaboli latini sono da collegarsi al verbo
pinstre che ha il significsto di macinare. A Pomper le macing venivano
fatte girare da wsini provvisti di paraocchi o, per meglio dine, da somare,
come testimonia Ovidio (Ars amatoria, 111, 290). La macina, in lating
mola, cra costituita da due elementi di lnva volcanicu: quello superione, il
catillus, era a forma di clessidra ¢ reotiva sull"elemento inferiore, la meta,
che era fissatn ed una base in muratura ed aveva forma di cono, La faring
cra raccolta in un contenitore in lamina di piombo col bordo rialzato, appli-
coto intormo al basamento in muratura. La lava delle macine proveniva dal
vulcano Roccamonfing, era porosa ma resistente all wsura cosi da non con-
taminere lu farina con frammenti di pictre, La pavimentazione intomo alle
macine ers di lava basaltica. 11 fome in muratura riscalduto a legna em
molio simile a quelli atmlmente in
usin, La bocea era spesso rivestia di
lastre di pictra lavica resistente agli
urth della pala ed em chiusa da uno
sportello di ferro. Accanto al formo, in
basso, podeva esserch un recipienic in
muratura che, riempito di  acqua,
venivi usato per raflfreddare Ta pala e
per bagnare i pani cosi da olenere
una crosta lucide. A Pompei sono
stati individumti ben 34 panifici. 1l pi-
strinum di N, Popidius Priscus (VI |
2. 22} non aveva il banco di vendita,
percid si & supposto che il pane fosse
vernduto da libaril o fosse destinalo
all’ingrosso, Nel formo del panificio
di Modestus (V11 1, 36), furono nin- |
venuti, nel corse deghi scavi, 81 pani |
carbonizeati, Uno dei pid grandi della

cited era il panificio di Sotericus (1 12,1-2), dotato di quanticn di abitazio-
ne, di dormitonio per gli schiavi, di stalla per somane ¢ granaso, horreum.

Paslfcio i X, Papldies Priscus. Powificin o Modestm Pasifivin i Saberiom




Dire pizza & “socializzare”

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

Con i suoi colori e sapori ha accompagnato tutte le

Jasi della storia dell'umana societa.

La pizza & conosciuta in ftalia da ben tremila anni e uno
dei significari etimologici & nella parola latina “picea”
cioé “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, perché placa “'atavica fame della
plebe”.

It il ewiive o eapeeaTione o glohalizrione

L umanista Raffaele DAving soxtiene radici mitelagiche
nella genest della Pizzo eifacendost ad wie (e, forse
ownerfoo, A Demetra ™ in cuf 8f dice che Uira della dea
venga placala da wna pretanzo prodotta do " an st df
Sarime oo acgua ¢ pruleggio (ogyvenmm basilicum ) cotlo
sl e ™, Appaiono, quirdi, per la prima volta nella storia
della cucimg i fovidicd ingredieni dello PRZEA,

Scuole

IPTA

Sannino
Ponticelli (NA)

1. Pizzaioli di ieri...

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

Pane: sole di vita

1l pane non & un prodotio naturale, ma & il
risultato dell'intelligente intervento dell'vomo
sulla natura: per ottenerlo & necessario seminare
la pianta, averne cura, cogliere i frutti ¢ lavorarci
©Oon sapienza e compelenza.

Erodoto diceva: “Una societi & tanto pii civile
quanto pit i suoi cibi sono il frutto di un complesso
lavoro di coltivazione e preparazione™.

>
1 e
R

Nel suo “griscito™ di nodte il pene riposa, come
U 20is sorge al maming ¢ o espande in odorl
Jorme & mirure pid varie. Fone “fonte di vito™

& irradia in mille modl, cvimgus sl ¢
comungue ns fizto, 44 calore,

Dlimssi olhe PANE # Dl sewe al PANE

wkr ol pephons viend T e e ooy i bermibost




' Il pane da viaggio A
della transumanza

Il pane, nlimento essenziale nella dictn delle popolazioni rurali. assumeva un
wibore deferminanie coame risorsa J||.||;.:|| 1_'I| spostamenti determinats dalla ll[\lln-
gia del lnvore. Le popolaziond, che vivevano sulle montagne appenniniche, ave

van trovato nells pratica delln pastorizia, sin dal emplh preisionic, una garanzia
per | bawrcy SOPTIAY Ve e, in femipd sborici, anche L 'np:.l'il;'l i sccumularione,
di riccherza. Gl spostaments alla neerca di pascoli per alinmsemazione del bestia

mez: erand stagionali e si svolgevano lungo strade monumentali che sono indicate
come YEtrafiun”

11 pane, odine a una rsorsa enengelica, coshituiva un ulile compagno di viaggo, di

ventava unn strumento che preveniva I'nggressivith di animali feroci quali cani.
ligpd el oesi, dava senso di sicurezza o chi lo aveva a seguilo ¢ coslituiva, nei mo

i di sosta, unn revocarione del rito eucaristion che rafforzava lo spirito di so

lilaricth tra | commensali. La parola compagnin ha origing da cem pame.

ABBINAMENTI DEL PANE DURANTE LA TRANSUMANZA:
PANE RICCID

Melle nidn fredkde, come saollicyo alla magra pletan-
Fa e, sopraitutto in preseeea di adolescenti ¢ bambs
mi che seguivana ke greggn, s utileszava il pane ral-
ferma ohe sl ammorbidive mungesdo & lage i
capee di sapore dodciastm. Dopo 1o sas esposizions
al freddo moltiirmoe L malting segeseme, venmva al-
feno per colarkne e i pill foriemasti U addodcivano
con mucchero o mick:

PANE COTTO

Le croate i pamse sevoo, non adaie alla mastcsario-
ne delle persone pill anziane, venivano riutilizrate
Bungo il viaggio bollendole in acgua con aglio e
grass, coa erbe mooolte durante & camming o in-
saparite a fine coitura con nepitella

PROVERBI

La mtrﬂgnlu & D pane

L podicdariera fra gli somsini oppresenta ma sollieve che viene aavimifan o o bese cosi

ez corme i peine,

il e alr [l

Par rusce o ol comusce

I paane afd wiasds, wess

v et paarve o e melle el men abdbientl, o affre sole a chi

¢ fa grado df appeezzaee i sacrificio df ofd se me priva desr b seersa afisposibilfa

£
"

" -

Fisrwse timi i ided pueme
Bz T VIR i

Preparesions defir

Pepitawy ol ¢rnaliice i frrgge
allaleppie

Scuole
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1. Preparazione del pane nelle
aree rurali.

2. Esempio di forno annesso alla
casa contadina.



Scuole

IPSSAR
Artusi
Roma

26

Spiga

Ciabattina, Tartaruga

I Pani pii dirigebili sono:

L L!tp;'nluilljl e puesti tipd a pane
dipende dalln loro carenza di aogua.
Infarti un pane povero di nogua
nichiede una masticazione pii lungn
& cid Favorisoe |'nzione degli enzimi
presenti nelln saliva

tipicith della crosta

* Crosta durn ¢ spessas

» Crostn fragile ¢ screpolota:
=Porositis irregolare della mollica:

* Colane improprio;

INFORMAZIONI UTILL..

CARTA DELLA DIGERIBILITA DEL PANE

* pane tostalo
* pane raffermo

* pane ben colto -

« pane di piccole dimensioni

La crostn del pane & pid digeribile
della mollica perché con 1"alta
temperatura di colturs ung pare
dell"amisdo si trasfomma in
ruccheri pin semplici pit
facilmente digenibili

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE DEL PANE

tipicith delly mollica
= Colorrione Chinra
* Porosith Repolane
= Elasticiti

tipicith della pezeatura
* Frinbilith = Legpemneeza

= (hmogenceiti « Valuminosits

DIFETTI DEL PANE

- coMtur troppo lunga sd uno temperatura troppo bassa

- cottura aduna temperatie troppo elevata con
e tsso di urmidith

- miscclnzione e impastnmento insufficiente
- Hevito mal distribuite

= cattivi macinagione delle Farine
- imgeasto troppo ricen di scgun
- difetio di cothira

Pagnottella Burina

Rosetta

Ciriola

Frusta
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La lingua ed il pane d’ltalia

“Il Pane Lombardo”

“ ISTITUTO DISTRUZIONE SUPERIORE
V. DANDOLO"
Sede cenirale: Piarra Chiesa n2—25030 BARGHAND di CORZAND (BS)

Scuole

IIS Dandolo

Bargnano
di Corzano (BS)

1-2. Immagini di ieri:
la mietitura e la legatura
dei covoni.
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La lingua ed il pane d'ltalia

“Il Consumo del pane in Italia”

IIS Dandolo

Bar gnano :-}m"—" - :: Py e
di Corzano (5) & -
———— —
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- ISTITUTO DISTRUZIONE SUPERIORE
“¥. DANDOLO"
Sede contraler Piazza Chiesa n.2—25000 BARGNAMD o CORZAND (B5)

rncmmin oo N
pane in Italia (1953-2004).

3. La trebbiatura.
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s & Scuole
Pani di Sardegna

Il pane “a lseadda o buddim “

11 pane “n iscaddn o buddite * era il pane che B
si preparava per le feste pill impontanti come Llceo
In fiesta della Pasqua (pane con "uova), mat-
rimonk o baresimi. Sul pane si facevano dei

disegni, 51 lnvorava con un amese “la S Cientiﬁco

rutinu"che rifilava | bordi come un pizzo;

venivano usati anche ditali e forbicine fino ad

Quando il pane er lievitato si cuoceva i'llu
“furmu™ vicino al quale si preparava una bella .

peatola larga con I'acqua bollente ¢ del Olbia (SS)
grano; mano & mand che il pane veniva por-
tabo foor dal formo veniva immeno
nell"scqua bollente, poi si rimetteva per un
witimo nel forno, dove 1"acqua & asciugava e
« Pasi Coweod Piatss < Tramarza | pane diventava lucido, lecido.

Lu pani o iscadda o bodditu

Lu pani a = iscadda o budditu * era lu pani pid
beddu, infatti si facia pa li festi manni, a Pasca
(pami cu 1"oa ) e a i coi e 1i battiscjmi.

51 faciani tanti folmi di pani ma sempri cun
riccami ¢ fiori fatti cu la mutin, lu ditali ¢ La
fulbicitta, una olta falta i punia a 1R, candu
e letu si cucin illu furna a ligna. Addanznzi a
T fierrus 4 pripparha una pignats piena d'éa, cu
un pocu i tricy, ¢ si tinia sempri buddendi, di
mamu in manu chi lu pagni iscia da lo furro s
punia un mumente ill'"éa buddendi, poi si
uerriia ala bucea di lo furrs acculia & ln brucja,
lu pani s"asciuttia e turra luccicu luccicu.

1. Spianata di Ozieri.

2. Pane di Osilo.
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Scuole

Liceo
Scientifico

Mossa
Olbia (Ss)

3. Pane pistoccn di Villagrande.

4. Pane fresa di Ozieri.

Pane ‘e suba

5i impasta la farma con la ssha, il
lievito natmrale , e mandorke ¢ le nocl
toatwte, ko strutse, ln cannella e | chiod|
i parofan < lavora Tino s otieeere
e kmpasio solTice , 56 copre e i fari-
psare per sloune coe. Una volia lsevi-
t=tn , ln pasta, vieme schiacciata A metd
cotiura , il pane viene sformato, spen-

mellato con |n saba e rinfomats

Pinisleran merugiole -

Clwrw 'r el
Cocen e ghelds

Quesin tipe pane si preparava
per camevale.era povero di in-
predienti ma sosianiosn ¢
saporiin. S impasta la farina con
la ghelda (cxeioll & malale) il
lsevite ¢ o piscere della cipella
iritatazsi lavors il futsosi divide
im panetti ¢ sccumtsmenss cop-
enli 3i lasciano lievitane, A lievie
Valuira avvenaiia o rinebth si indor-

Pani di Sardegna

P Papgkr o sabsa - Arzisclons

Pane ‘e suba

5i imypasta ln farina cu ln saba [a mat-
rica, H menduli ¢ i noci tarrati, lu st
@ li droghi; &1 soichd b e si pond a ill9k
Uirea olea léta , la pasia, veni siacciala .
Fwita & folma i papassini ¢ infurmia A
i cwtlara i pand . sinni bockani da le
furru . si untani cu la swha ¢ si lomani o
imfurra

Cocem e ghelda

Li cocchi ‘e ghelda si faciini di
carmasciali, éra un pani podn ma
sustaniosn, Si impasta |a farina
o ka ghelda e si paikci,um poca di
ciwhila ¢ la matncaisi saichasa
Facini li cuccheddi e & lacand
illiai ben carraggji

Ul ofes beri, B cogehi s ponind
illa teglia e infurmti,

nano per b cottura Canrohi 7 ghelds

E




Il pane nei consumi e
nei costumi degli abruzzesi

Il bisogno, assolutamente primario dell 'uomo, & quello della nutrizione,
alla base della quale vi & il pane che riveste un importante ruolo, sia dal
punto di vista nutrizionale-gestronomico, che dal punto di vista simbolico;
essod, inolire, un impornante indicatore delle condizioni socio-economi-
che di unn societi.

In Abrwezo nel XIX secolo, per esempio, in base o quanto riferito dal
“Giomale dell "Imendenzn della Provincia di AQ, n® 41 del sabato
A11/1826, pag. 189, si ipotizza un consumo medio annuo di grano per in-
dividuo di 6 omoli (Kg. 256.608), circa 660 g. di pane giomaliero per
ciascun individuo, pari a 1600 calorie... ma, shimé, I"stieno studio del
IM'archeclogo F. Giustizia ritiene “falsa ¢ demagogica ™ questa indaging
statistica, poiché nelln provincia aquilana, nella prima meth del XIX
secolo, "agricoltura, avendo una bassa
resa di raccolto, non aveehbe potuto garan-
tire un consumo individuale di pane cosi
elevato!

Comprendiomo, pertanto, che Palimen
tuzione in Abruezo, almeno fino alla se
conda meti del XIX secolo, & sicuramente
carente non sobo di pane ma anche di giusti
apporti vitaminici ¢ prodeici.

I XX secolo si apre, sia in lalia che in
Abruzzo, nel segno della scarsith di cibo,
dovuta in buona parte alla crisi agraria di
fine 81, che aveva mdoto la dizponibi-
litd i cereali ¢ di legumi,

Dall'inizio secolo sino alla 1* guerma moan-
diale prevale una “monolonia alimentare”,
dal momento che la gran parte deghi italiani ha poluto consumare solo
granturco, fagioli, cecl, molto ruremente latte ¢ formaggi, la qual cosa de-
terming malmtie quali lo scorbuto ¢ il rchitisme.

11 pane rappresenta 'elemento principale ¢ bisognert atlendene gl anni
500, mamento in cui in lalia si assisie ad un cambiamento della struttuea
dei consumi: aumento di carme, frutta, oraggi, latte; ke calorie medic mg-
giungono livelli mai toccati in precedenza,

Prrparrasione del pane Dlavsse dhe poviass il pove al oo | goewgoons el groe

Scuole
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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.
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1-2. Farine e pani d’Abruzzo.

| detti abruzzesi sul pane
Pane e cultura della tavola in Abruzzo

Pan® nmmuﬂ'lt! 't mpe d'appetite !
Pl ulllhuﬂlh.\.mh.mvluh ’ & b scoeisn anche || pase
3| - ] h case nen se dice!

1 rmovnrdamt in girmb

Pan e ¢ vine vénga ¢ lu m e ranengil
Yemgan pane ¢ vimi g il moads L]
|Ihhﬂ;|m~mmrnmﬂmﬁhmﬂ?ﬁd i

Cuoande vi care o panéllef¥aaile la pél'ﬁ!‘

Chiandn il pans conda can Btan nche la viia

Sotte la néve pane, sotte I'idcque fume !
o |a nevor o pane. oom L ploggia i fa la T

Pane rotle nen tocch, pane sane nen aijh!
Pane Eaglaio non inccane. pane intem pob laghee




