LA RICERCA IN GRUPPI DI ANZIANI








La ricerca è entrata nelle Università vicentine da sette anni. La nostra ricerca interessa 10/15 corsisti per sede. Prepariamo il docente guida sulla metodologia e sugli obiettivi da raggiungere, ricerchiamo le linee, proponiamo a tutti i corsisti il tema di ricerca ad ottobre e da metà novembre ad aprile il docente incontra i corsisti una volta alla settimana per due ore alla volta.


Un docente coordinatore guida il gruppo di Vicenza città e si confronta mensilmente con tutti gli altri 14 docenti animatori. La dispensa fotocopiata che esce dal gruppo è già corretta e poi viene risistemata per la pubblicazione finale della ricerca (annuale).








Modalità di lavoro





Ogni gruppo si incontra; sviscera il tema; decide le priorità; porta il materiale. Il corsista racconta cosa ha trovato, perché, quali ricordi ha. Gli altri arricchiscono il racconto. A casa stendono un pezzo che, la volta successiva, viene letto a tutti e assieme corretto. Il docente poi lo “aggiusta”. Uno lo scrive al computer, uno sceglie le foto, l’altro le scansiona, ciascuno per la parte di competenza. È fatto obbligo la citazione delle fonti scritte ed orali.


Si registrano le presenze. Avendo per finalità conoscere i tempi e le modalità di apprendimento attraverso la ricerca nelle persone anziane, il docente guida garantisce la formazione, la guida e supervisione scientifica relativi alla ricerca e al processo di studio ma anche osserva l’interazione dei membri del gruppo. Utilizza una griglia di verifica e appone una crocetta sul nome del corsista e in corrispondenza del processo preso in esame.








Ricerca sul pane ottobre 2000-luglio 2001





Ho avviato un gruppo sulla stile di vita e uso del pane per conoscere le motivazioni ed i tempi di ricerca, i processi, non tanto la ricerca fine a se stessa. Stiamo lavorando noi docenti per capire le modalità dell’apprendimento nell’età adulta. In Italia non ci sono studi. Porteremo la riflessione a tutte le Università d’Italia.


Il questionario somministrato si divide in due parti: pane, abitudini alimentari e il pane nella vita degli italiani (con intervista personale).








Limiti della ricerca





Ci sono due metodologie per la ricerca sociale, entrambe di pari dignità. La ricerca quantitativa che legge numericamente e la ricerca qualitativa che può essere utilizzata come momento prescientifico rispetto alle ricerche quantitative. A seconda degli scopi della ricerca, si utilizza una metodologia rispetto che un’altra.


Dovendo conoscere il pane ed il suo uso, le principali variabili che influenzano le usanze, confrontando diverse classi d’età, i sessi, gli ambiti territoriali, si è scelta una metodologia quantitativa, costruito un campione rappresentativo dell’universo da indagare, identificato variabili dipendenti e indipendenti, costruito un questionario a risposte chiuse, con scale di atteggiamenti, ecc. A questa è stata affiancata una metodologia qualitativa, e sono state fatte delle interviste in profondità, raccogliendo storie di vita, usanze, costumi.


Una cosa deve esserci ben chiara: qualsiasi oggetto d’indagine si scelga, qualsiasi metodologia si applichi, si sarà studiato un pezzettino di realtà secondo una prospettiva valida, ma parziale. Mille altre potranno andare ad arricchire la conoscenza di quello spicchio di realtà.











DAL PANE CASERECCIO AL PANE INDUSTRIALE





 


“La tavola senza pane è spoglia”, hanno ribadito le donne di tutte le interviste significative.


Fino agli anni Trenta in tutte, o quasi, le famiglie si faceva il pane in casa, ottenendo un prodotto principe, superiore per sapore e sostanza a qualsiasi altra qualità di pane. Fuori città, quasi ogni casa aveva il suo forno, e per il popolo c’erano i forni comunali, dove si poteva cuocere il pane, lasciando in compenso una mica, ossia uno dei grossi pani (di circa 1 chilo) che in numero vario fra i venti e i trenta costituivano la cosiddetta cotta, ossia infornata (che serviva per un mese).


Le donne ritenevano lo spuntare dell’alba il momento opportuno per fare il pane, perché, dicevano che, col levare del sole leva bene anche il pane (per motivo della magia simpatica).


Il grano da farina doveva essere macinato in agosto, perché non si guastasse durante il caldo dell’anno successivo, e perché, quanto più era secco il frumento, tanto più rendeva farina. Oltreché di pura farina, alcune donne confezionavano il pane con farina mista a patate cotte; se fatto bene, riusciva assai soffice, leggero e squisito. Altro pane era fatto con farine miste di frumento e di fave; saporitissimo, riusciva però alquanto pesante ed era specialmente usato dai contadini per economia. Essi confezionavano pure il cosiddetto pân de’ mistüra, con farine di frumento e di grano turco, oppure con cruschello o farina di segale.


Quando le donne preparavano, per lo più mensilmente, la cotta del pane, per accontentare i ragazzi ed anche per tradizione, facevano in più la focaccia, aggiungendo alla pasta del pane un po’ d’olio o di burro, zucchero e uva secca. Altre volte invece facevano, in più della cotta, panini di farina di grano turco con zucchero e burro; e talora qualche panino condito d’olio.


Portato il pane al forno, che nei piccoli paesi era unico (e un tempo la privativa era del feudatario), si pagava la tangente già detta “mica”. Ad un lato del forno usavasi praticare un piccolo foro, che si teneva aperto quando vi era introdotto il pane, allo scopo di lasciar uscire l’umidità. Il profumo emanato è ricordato da tutti. La bontà del pane dipende infatti dalla lavorazione e dalla cottura.


Il pane di ritorno dal forno si costumava metterlo in un gran cesto con manico, che si appendeva al soffitto per difesa dai topi; una corda faceva da saliscendi. Il pane doveva durare più giorni. Queste provviste fanno ricordare l’usanza di preparare intere ceste di dolci natalizi che servivano fino all’Epifania. In tempi seguenti ed in città, il pane fu contenuto in sacchetti di lino.


La schissoela o chissò era del contado e si faceva impastando farina gialla, aggiungendo un uovo, uva secca e graton, ossia siccioli di maiale. La ungevano d’olio, vi facevano sopra una croce col dito, poi scaldato il focolare, riempiendolo di carbonella, ve la deponevano a cuocere. Alla ragazza capace di confezionare la schissoela dicevano che era buona da marito.


Il pane era ritenuto cosa sacra, e se ne cadeva qualche briciola a terra, si raccoglieva; e la madre esortava il bambino a farlo, dicendogli che Gesù scese da cavallo per raccattare un pezzetto di pane; che era un mezzo parabolico per insegnare anche l’economia. Mangiato caldo si diceva che faceva cadere i denti.


L’uso di fare la focaccia tutte le volte che si preparava il pane, era comune in tutte le famiglie: è l’uso stesso conservato dai panettieri, che hanno sempre pronta, col pane, anche la focaccia.


Il contadino, quando è privo di companatico, usa soffriggere il pane con uno spicchio d’aglio, cospargendolo di sale, convertendolo così in un saporito e appetitoso cibo che piace a molti. La sua merenda, il più delle volte, consisteva in pane che intingeva nel vino. I braccianti agricoli mangiavano pastasciutta con pane o pane con salami per primo e pane e vino per secondo. Il pane era ritenuto un mangiare completo e si diceva che di per sé è companatico.


Le qualità di pane sono distinte in pasta dura e pasta molle; con la pasta dura si fanno le forme di pane allungate, fatte a nodo, arricciate ed i grissini; con la seconda i pani fatti a mezzaluna e le focacce.


I contadini, oltre che del pane di mistura già detto, facevano consumo di gran quantità di polenta, che facevano semplice, o coi graton = siccioli, o con le verze, o con le fave.


Le qualità di pane di mistura accennate erano le sole che mangiava il contadino ancora nella prima metà dell’800; quel pane era tanto mal fatto, che dopo pochi giorni induriva al punto da doverlo spaccare con appositi coltelli. Davano il pane bianco soltanto ai malati gravi. Allora gli agiati mangiavano il pane di fave, e quello di frumento soltanto i più abbienti. Ma si fanno tuttora qua e là in Italia schiacciate cotte sotto la brace (come il fügassen di tritello fatto su la ciapa dar camen nel contado vogherese) e le ciope venete.





Il dopoguerra





Nelle interviste (1) è ricordato il razionamento durante la guerra e la tessera annonaria per comperare il pane. Esso era un miraggio che pochi potevano permettersi. Una anziana maestra ricorda lo sfogo di una madre che le promise una “ciopa de pan” (un pezzo di pane) se il figlio veniva promosso. Nel dopoguerra, con il progressivo aumento delle cucine economiche con forno, il pane veniva fatto in casa settimanalmente; l’usanza fu progressivamente soppiantata dal forno artigianale. Si producevano pani diversi da zona a zona.


Gli avanzi del pane non si gettavano mai via: in campagna costituivano il mangime per gli animali da cortile, ma anche nei centri urbani l’elemento primario per piccoli dolci (puttane, pinze) e panade per caffelatte ed il brodo.


Dagli uomini intervistati non è uscito alcun ricordo significativo sul pane. Ricordano per lo più l’incarico loro affidato dalle madri per andare dal fornaio ad acquistarlo e l’imputazione del costo sul libro della spesa (si pagava a quindicina e/o a mese) ed il nome dei pani tipici. Le donne più anziane intervistate, invece, ricordano molto bene la panificazione casalinga, i proverbi sul pane (vedi allegato). Le più giovani (liceali) al pari degli uomini non hanno precisi ricordi.


Dai questionari finora restituiti (51,61 donne e 48,39 uomini) nella fascia di età 41-50 anni (14,52%), 51-60 anni (22,58%), dai 61 ai 70 anni (27,42%), oltre i 70 anni (14,52%), il mangiare è considerato piacevole per il 60,66%, necessario per il 39,34%; la gran parte mangia ad orari precisi (87,10%), con abitudini legate alle usanze familiari, su tavole apparecchiate con cura (88,71%), ma anche su tavole apparecchiate in fretta (11,29%), chiacchierando (54,10%) o guardando la televisione (39,34%).


Le usanze alimentari sono talora condizionate dai mass media (17,74%) e da usanze parentali (14,52%). Il 3,23% degli intervistati è vegetariano. I pasti mangiati a casa per il 96,72% sono preparati personalmente dal 48,39% (ben 45,16% del campione sono uomini!) con acquisti fatti nei supermercati 63,33% due volte la settimana (30,65%) o quando serve (48,39%).


La gran parte consuma tre pranzi (colazione, pranzo e cena) in casa propria (81,97%) dove mangia il pane mediamente due pezzi al dì (35,48%) o un pezzo (35,48%) e dove ricerca il sapore (54,10%) ed il fattore salute (61,02%).


Considerando che l’italiano mangia per lo più a casa propria, il consumo del pane è relativamente modesto anche se apprezzato e ritenuto ineliminabile dalle tavole.








NOTA





1.	Chi sono gli intervistati. Pensionati 38,71% e lavoratori 43,55% con grado di istruzione 16,13% elementare, 25,81% media, 50% superiore, 8,06% laurea; che vive in famiglia 77,42% o da solo 9,68%; che guarda la televisione mediamente due ore; che esce di casa tutti i giorni 69,35%; che va in vacanza d’estate 82,26%; che si incontra con gli altri 62,91%.














El pistòr o fornaro





L’antichità di alcuni vecchi mestieri è data dall’origine romana della parola. Il pistòr, o fornaio, è parola autenticamente latina. Da noi, nel Veneto, dopo il periodo romano, il forno e la bottega erano nella stessa casa. Il forno andava a legna, e tutto il lavoro di impasto e formazione delle varie pezzature si faceva a mano. Le forme del pane erano molte di più di quelle che usano di questi tempi; e c’è ancora chi si ricorda delle dresse, delle pagnoche, dei bastoni, delle pagnochele, delle rosete, dei montasù. Vediamo assieme la storia di quest’arte “quotidiana”.


In Roma - quando si passò dalle macine di pietra al mulino funzionante con la forza idrica e il lavoro si allargò su basi artigianali - il nome pistòr, a sua volta derivato da pistrinum (mulino), servì ad indicare tanto il mugnaio, quanto il panificatore. L’unico nome sembra abbia avuto origine dall’intraprendenza di un furbo mugnaio che aprì un forno accanto al proprio mulino e, aiutato dagli schiavi, trasse maggior profitto dai due mestieri abbinati.


Sappiamo che quando l’uomo cominciò a coltivare i cereali rinunciò al nomadismo, si costruì il primo tetto, visse in comunità con una sia pur primitiva struttura sociale e religiosa. Le coltivazioni lo costrinsero ad osservare attentamente l’avvicendarsi delle stagioni e i movimenti della luna e del sole; egli dette quindi inizio alla scienza astronomica e per mezzo di essa inventò il calendario; inoltre trovò anche un sistema aritmetico per numerare e pesare.


All’inizio l’uomo tostava, su pietre piatte e arroventate, i grani che mangiava interi oppure frantumati: la torrefazione serviva a migliorare il sapore e la digeribilità, ne rendeva inoltre più facile e duratura la conservazione impedendo il formarsi di muffe.


In seguito iniziò a pestare il grano secco in un mortaio; in epoca palafitticola venne in uso il levigatoio, cioè una pietra levigata, larga e pesante, sulla quale il grano si schiacciava con un’altra pietra tenuta in pugno (macinello). Da questa lunga operazione risultava una farina di grossa grana che l’uomo impastava con acqua; quindi poneva le piccole forme ottenute tra due pietre roventi o sotto le braci.


Un po’ di pasta fermentate, perché casualmente dimenticata il giorno prima, aggiunta a pasta fresca, fece scoprire all’uomo il lievito mediante il quale rese tanto più appetibile il suo pane. Dal rudimentale mezzo sopra descritto di frantumare il grano, alle mole di pietra azionate dagli schiavi e finalmente al mulino con apparecchiatura meccanica, che libera l’uomo da un massacrante lavoro e offre una soffice, impalpabile farina, c’è di mezzo tutta la storia greco-romana.


L’abilità raggiunta dai Romani nell’arte della panificazione andò man mano perdendosi durante le invasioni barbariche. Sembra che soltanto i conventi possedessero panetterie di una certa importanza e che soltanto i signori nei loro castelli si facessero confezionare pane di frumento. Il cibo più comune in tutta l’Europa in quell’epoca fu costituito da polente di miglio: questo basso livello di alimentazione è da considerare una conseguenza delle razzie e delle distruzioni operate dai barbari.


Quando in seguito alla scoperta dell’America fu importato nel nostro Paese il mais, o granoturco, esso fu largamente coltivato e consumato nel Nord tanto che piemontesi, lombardi e veneti furono soprannominati polentoni; l’impiego del granoturco nei secoli successivi fece distinguere i ricchi dai poveri, perché furono questi che alla polenta dovettero ricorrere come cibo quotidiano.


Il vecchio forno artigianale, in campagna addirittura familiare, costruito con mattoni di terra refrattaria, era profondo, con il soffitto a volta e con la bocca semicircolare chiusa da uno sportello in ferro. Il pane di quel tempo era profumato, gustoso, e conservava la sua fragranza anche vecchio di giorni.


Cercheremo ora di ricostruire proprio la vita del pistòr che lavorava quei forni quando, in mancanza di macchine, tutto il lavoro era affidato alle sue braccia. La sua attività aveva inizio la notte: come l’orologio della piazza batteva le due, egli si alzava e scendeva al forno, dove dalla sera precedente, nella mastèla (modesta cassa posta su cavalletti) aveva preparato la gran massa incorporata con il levà, cioè con il lievito.


La prima fatica del pistòr consisteva nel manipolare con forza la pasta fino a farla diventare  una massa bene amalgamata, morbida, che si staccava dall’asse senza lasciar tracce. In un secondo tempo egli abilmente passava pugni di pasta ai garzoni, i quali a loro volta preparavano paneti, bine, ciope, corni, pinse, pagnoche e montasù; quindi sistemava i pani ottenuti su lunghe pale a forma di spatola che introduceva nel forno. Con un colpo secco li faceva cadere in file perfette e chiudeva la portèla de fero.


A questo punto erano i garzoni, i tosi de botega, che avevano il compito di tener vivo il fuoco alimentandolo con le fassinele de tirèla o de sormenta, attizzandolo con el stisador, cioè con il tirabrace, arnese di ferro molto lungo. Il fornaio esperto ritornava all’opera per sfornare il pane che estraeva con la pala e riponeva in ceste, le cavagne.


In occasione di particolari ricorrenze il fornaio diventava anche il pasticcere e con burro, uova, farina, zucchero, manipolati insieme secondo una sua ricetta segreta, confezionava per Natale nadalini, per Pasqua le famose fugasse, mentre per le domeniche preparava le bianche spumiglie, ofele (paste dolci), biscotini e basini de mandola (specie di amaretti) che attiravano i bambini golosi.


Nei giorni feriali, la mamma, troppo occupata, mandava le figlie più piccole a far la spesa: erano le clienti più pazienti, che molte volte si dovevano aggrappare con le mani all’orlo del banco per farsi scorgere e, quando finalmente qualcuno le apostrofava con: dime cosa te voli, esse riferivano tutto d’un fiato la lista della spesa, preoccupate di non dimenticare qualche cosa. Veniva fuori una filastrocca di questo genere: zinque schei de conserva, diese schei de butiero, vìnti de sucaro, ’na sardela, un chilo de bigoli (spaghetti) e due de pan, che si chiudeva con: la ga dito me mama ch’el nota…











Pane vuol dire vita





Il pane, alimento base, ha assunto fin dai tempi antichi valenze simboliche esprimendo significati di vita, di abbondanza, di comunione, di fertilità della terra. Questo cibo prezioso una volta era un lusso e veniva preparato solo nei giorni di festa: il cibo quotidiano nel Vicentino e nel Veneto era la polenta, che prima dell’avvento del mais veniva preparata con il miglio e con misure di farine di altri cereali.


Il pane è stato sempre collegato ai momenti più importanti della vita umana, all’avvicendarsi delle stagioni, alla religiosità e alla devozione. Già nell’antica Roma, in cui l’uso del pane si diffuse solo intorno al secondo secolo avanti Cristo (prima c’era la puls, una pappa o polenta di farro), dei pani salati fatti con la farina ricavata dalle prime spighe mature venivano offerti in sacrificio durante le cerimonie sacre.


Il pane era in passato un alimento prezioso destinato alle feste e ai momenti importanti, era “santo” e non si gettava mai, veniva consumato secco o riciclato in tante zuppe e minestre, torte. Era oggetto di credenze a volte superstiziose. Ad esempio nel Veneto e in altre regioni non si metteva mai a tavola rovesciato, come rileva un noto proverbio (“pan roverso su la tola ciama carestia”).





Ieri 





Grande importanza ha avuto (e ha) il pane nella vita del popolo ebraico. In Palestina si offrivano a Dio le prime spighe e i primi pani fatti con il nuovo raccolto e l’offerta era costituita da focacce senza lievito di fior di farina e acqua intrise di olio o spalmate di olio. E senza lievito, non fermentato e pure è il pane di azzimo (matzah) della Pasqua ebraica, che nei tempi più antichi veniva cotto su piastre bollenti.


Nel Cristianesimo il pane è il cibo della vita, nutrimento spirituale (nell’eucaristia è presente Gesù stesso). Ed è al centro di uno dei miracoli, la moltiplicazione dei pani e dei pesci. Pane e pesce con verdure e formaggi erano, a quanto pare, cibi base dell’alimentazione dei primi cristiani, che per l’eucaristia usavano nei primi secoli pani molto grandi a forma di ciambelle, che San Gregorio chiamava “corone”. Durante la messa li spezzavano prendendone un pezzetto per uno. In seguito si cominciarono a fare dei pani più piccoli, rotondi e schiacciati e infine solo pane non lievitato, mentre solo a partire dal Duecento il pane eucaristico divenne l’ostia di farina finissima.





Usanze





Era viva un tempo la tradizione di far benedire il pane in chiesa e poi di distribuire il “pan santo”, che veniva portato a casa e conservato perché era considerato un toccasana e usato per risolvere guai e malanni.


In occasione ad esempio della festa di San Biagio (3 febbraio) venivano benedetti in chiesa dei panini che avevano proprietà “terapeutiche”: chi li mangiava era al sicuro per un anno dal mal di gola. Nel Veneto le diverse fraglie distribuivano pani benedetti in occasione delle feste dei santi patroni. In molte chiese della nostra diocesi il pane veniva benedetto e distribuito ai fedeli il 14 febbraio, giorno di San Valentino.


Il pane, alimento per tutte le stagioni, diventava più bello e ricco nei giorni di festa, nei momenti più lieti e importanti della vita, accompagnava lo scorrere dei mesi. C’erano i pani di nozze, i pani della mietitura, i pani della vendemmia, i pani di Natale e quelli di Pasqua.


I pani della vendemmia erano adorni di grappoli d’uva o impastati con il mosto o il succo d’uva, i pani di San Martino erano impastati con i chicchi di uva e nel giorno della festa di questo santo (11 novembre) a Venezia si vendevano pani con incisa l’immagine del santo. Per Giovanna d’Arco il pane intinto nel vino era il pasto della domenica mentre nel Veneto la colazione della vigilia di Natale era costituita spesso da pane intinto nel vino e pane e vino rientravano nella dieta dei malati.


Per Natale i pani diventavano più alti e più grandi e l’impasto veniva arricchito con diversi altri ingredienti (grassi, uova, ecc.). Si trasformavano pertanto in veri e propri dolci, nel cui nome tuttavia rimase la radice originaria: ecco così il panettone, il pandoro, il pandolce ligure, ecc.


Tra gli ingredienti aggiunti alla paste del pane si segnalavano le spezie, ingrediente un tempo usato per impreziosire questi dolci (lo zafferano ad esempio che dava il colore giallo dorato illuminando la tavola della festa) e la frutta secca, dono tradizionale fin dai tempi più antichi del periodo.


Nel Veneto c’era, come in diverse altre regioni d’Italia e d’Europa, il pane speziato detto “pan specià”; era pepato, vi si aggiungevano droghe e lo si preparava la vigilia di Natale. A esso sono collegati probabilmente i “pevarini”, tipico biscotto veneziano la cui ricetta prevede pepe e spezie e anche frutta secca.


La frutta secca e le spezie caratterizzavano del resto numerosi tra i più tradizionali dolci di Natale, quali lo zelten del Trentino Alto Adige, il panforte di Siena, il pan pepato di Ferrara, e il pangiallo del Lazio. I pani speziati hanno origini antichissime e secondo alcuni deriverebbero da pani impastati con miele dell’antica Grecia e dai pani con droghe in uso già nel Medioevo. Anche nel Rinascimento c’erano tanti dolcetti, schiacciate, biscotti, per il cui impasto era previsto l’uso di droghe e di spezie.


Tra i tipici pani di Natale veneti vanno poi ricordati il pandoro e i nadalini ricoperti con una glassa di zucchero e pinoli (i pinoli erano consumati in passato la sera della vigilia di Natale).


Tanti tipi di pane caratterizzavano in passato la tavola dei ricchi durante la quaresima per rendere più appetitosi i cibi e arricchire i pasti in tempi di sacrifici. Tra essi c’era il pan di ramerino, preparato con farina bianchissima, impastata con olio in cui si facevano soffriggere dei rametti di rosmarino e uva passa nera.


Molto diffuso era anche il pane aromatizzato con semi di anice e finocchio, in uso anche nel Veneto (dove si chiamava semplicemente “pan col fenocio”). Per Pasqua il pane e le colombine di pasta dolce venivano decorate con le uova, che arricchivano anche la pasta del pane e aggiunte a quest’ultima costituivano uno degli ingredienti base della celebre e gustosissima “fugassa”.





Maria Tescione











PROVERBI





1.	El pan fora de casa, xe massa salà o desavio


The bread outside your home has either too much salt or too little   





2.	Anca el bon pan, a longo andar el stufa				


Even good bread can tire you out in the long run





3.	Pan, vin e soca, lassa pur ch’el fioca	


If you have your bread, wine and firewood, it can snow forever





4.	Pan, sopressa e compagnia, su nel bosco fa alegria


Bread, sopressa (local type of salami) and good company make for a good time in the woods 


	


5.	Fin che ghe xe pan in convento, i frati no manca


There will always be monks as long as there is bread in monasteries


	


6.	El pan del paron el gha tre croste		


Masters’ bread has three crusts 





7.	Sotto la neve pane, sotto l’acqua fame	


Under the snow there is bread, under the rain there is hunger





8.	Il pane dei popoli						


The peoples’ bread


		


9.	El xe on toco de pan 		


He is as good as a loaf of bread (= he is as good as gold)





10.	Meglio il pane nero qua in vita che il pan d’oro là


Brown bread in life is better than golden bread in afterlife


				


11.	So l’arca del pan se ciapa el can	


In the bread box you catch the dog


	


12.	Pan e gaban no i xe mai massa


Loaves of bread and coats are never too many


						


13.	Chi ha pane non ha denti							


Those who have bread haven’t got teeth





14.	Pane al pane, vino al vino		


To call bread bread and wine wine (= to call a spade a spade)


					


15.	Scambiare pan per focaccia				


To mistake bread for ‘focaccia’ (a savoury type of bread pie)


			


16.	Se vuoi diventare paffuto e bello, mangia pane cruscatello


If you want to become plump and beautiful eat brown bread


			


17.	Meglio un pezzo di pane secco e la tranquillità, che una casa dove si fanno banchetti e litigi


At home it is better to have stale bread and peace than banquets and fights





18.	Mettere a pane e acqua, per castigo							


To put somebody on bread and water (for punishment)





19.	Guadagnarsi il pane


To earn one’s bread and butter 				


					


20.	Assicurarsi il pane per la vecchiaia							


To ensure one’s daily bread for old age





21.	Co se ga fame, el pan sa da carne							


When you are hungry bread tastes like meat





22.	Del pan no se se stufa mai		


You never get tired of bread


						


23.	Aqua e pan, vita da can, pan e aqua, vita da gata					


Water and bread: a dog’s life; bread and water: a cat’s life





24.	El vin al saor, el pan al color	


Choose wine according to its taste and bread according to its color


							


25.	Pan che canta, vin che salta (?)


Bread that sings, wine that dances





26.	Pan del dì, vin de un’ano, te cava da ogni afàno!


Fresh bread and one-year-old wine get rid of your woes





27.	Il pane guadagnato con il sudore ha più sapore					


Hard-earned bread has more taste





28.	Un pezzo di pane non si nega mai	


You never deny a loaf of bread





29.	Titoli e nobiltà sono cose vane, nella vita abbiamo bisogno di pane	


Titles and nobility are vain things. In life we need bread





30.	Buttare il pane è un peccato contro chi ha fame


To throw away bread is a sin against those who are hungry





31.	Nel fuoco dell’Epifania la direzione del fumo (?)





32.	…Dacci oggi il nostro pane quotidiano (Padre Nostro)


… give us our daily bread 





33.	Un pane per amor di Dio							


A loaf of bread for God’s sake 





34.	El pan del paron el gha sette croste	


Masters’ bread has seven crusts





35.	Buono come il pane vecchio 	


He is as good as stale bread








Ho trovato anche questi:





1. essere come pan e cacio


To be as bread and cheese (= to be hand in glove)





2. mangiare pane a tradimento


To eat unearned bread (to live off someone else) 





3. non è pane per i miei denti


It is not bread for my teeth (= I am not cut out for it)





4. lo comprai per un pezzo di pane


I bought it for a loaf of bread (= I bought it for a song)





5. spezzare il pane con qualcuno


To break bread with somebody





6. trovare pane per i propri denti


To find bread for one’s teeth (= to meet one’s match)





7. spezzare il pane della scienza 


To share the bread of science (to teach)





8. se non è zuppa è pan bagnato


If it is not soup it is wet bread (= it’s six of one and half a dozen of the other)





9. non si vive di solo pane 


Man cannot live on bread alone





10. pan rubato ha buon sapore


Stolen bread tastes good (= stolen fruit is sweetest)





11.	portar via il pane di bocca a qualcuno 


To take the bread out of somebody’s mouth








Detti inglesi:





-	to cast one’s bread upon the waters (gettare il proprio pane in acqua: dare senza attendersi nulla in cambio) 


-	to eat the bread of idleness /affliction (mangiare il pane dell’ozio/dolore: vivere nell’ozio/dolore)


-	to want one’s bread buttered on both sides (volere il proprio pane imburrato da entrambi i lati)


-	half a loaf is better than no bread (mezza pagnotta è meglio di niente)


-	to know on which side your bread is buttered (sapere da che parte il pane è imburrato: sapere come comportarsi per avere dei vantaggi)











Il panificatore Massimiliano Saggiorato








Massimiliano Saggiorato, ad inizio ’900, in un fabbricato a pochi metri dalla casa paterna costruì un forno in mattoni con camera rotonda a volta, come quelli delle moderne pizzerie. Si differenziava perché la bocca sul davanti era chiusa da una porta metallica sulla quale si trovava uno “spioncino”, per poter ispezionare i condotti attraverso i quali circolavano fumi e gas, e il pane che non doveva diventare rossiccio durante la cottura.


Per cuocere il pane, portava il forno ad elevata temperatura, bruciando sui mattoni refrattari della “suola”, leggermente inclinati verso l’esterno, grosse fascine di legna secca prelevate dal fascinàro.


Massimiliano preparava l’impasto verso sera. Amalgamava in una grande mèsa (recipiente rettangolare di legno) gli stessi ingredienti per il pane usati da secoli: farina, sale, acqua ed il levà (lievito naturale) (per il levà il fornaio impastava una quarta - kg. 4,5 circa - di farina “fiore” setacciata con un pizzico di sale e mezzo litro di aceto di vino. L’impasto riposava coperto al caldo per due-tre giorni, poi lo sminuzzava, vi aggiungeva farina e acqua quanto bastava, per ottenere una pasta molle: il levà per l’appunto), trattenendone una piccola parte per una successiva preparazione. Lasciava lievitare la pasta fino alla tre, ora notturna in cui cominciava a domarla (lavorarla a lungo), per renderla morbida e lucida. Formava quindi dei grossi filoni che passava alla grámola (arnese di legno usato per spezzettare la pasta. Una persona alzava ed abbassava il travicello pressante incernierato ad un’estremità, questo schiacciava sopra una lunga e larga asse il grosso filone di pasta che un collaboratore vi sospingeva sotto, avanti e indietro parecche volte) aiutato dai fratelli. Otteneva tante porzioni di uguale grandezza con le quali formava ciòpe e borèle (rotonde). Poneva le forme a lievitare al caldo su assi di legno appese alle travi; dopo un paio d’ore le immetteva nel forno caldissimo (200°-250°) precedentemente liberato dalla cenere, spazzato e ben pulito. La mattina di buon’ora la gente accorreva a comperare il pane tenero e soffice della prima infornata, ché caldo era ancora più buono. Allora Massimiliano era pienamente soddisfatto: il profumo del suo sacrificio e della sua fatica svegliava il paese! Le infornate successive producevano il pane biscotto commissionatogli, che doveva rimanere nel forno caldo alcune ore. 





Il “capo cordata”





Per Massimiliano il lavoro era la sua vita, la probità il principio basilare, il risparmio la sua religione. Sentenziava con motti estrapolati dalle omelie domenicali: “Gesù, dopo il miracolo della moltiplicazione dei pani e dei pesci, ci ha dato un grande esempio dicendo agli Apostoli - Raccogliete gli avanzi che non vadano perduti”; “Schèi (centesimi) e briciole sono parte di un intero e molti fanno una colombina”, intendendo sia una moneta d’argento da 5 lire che un panetto da due etti.


La moglie, donna buona, sobria e operosa, con il pane sbriciolato, spezzato invendibile, preparava per pranzo il pamojo (minestra fatta con pezzi di pane versati in acqua bollente leggermente salata, condita con olio di oliva e formaggio grattuggiato) o il pancotto con le verze; con i tozzi affettati il pane con sale e olio, a volte spremendo la bottiglia perché ne uscisse qualche goccia.


Di media statura, robusto, con baffetti biondicci appena accennati e lo sguardo severo, si comportava come un autentico patriarca. Amministrava l’economia aziendale, sorvegliava il clan familiare, controllava tutto: dal forno al magazzino, dalla cucina al pollaio. Aveva acquistato grande autorità morale sull’animo dei componenti la numerosa famiglia (16 persone): gli avrebbero ubbidito, anche se avesse imposto loro di saltare la finestra o di camminare sulle mani con i piedi in aria. La sua cattedra di insegnamento comportamentale era la tavola di cucina ove, ogni sera, fratelli e cognate, figli, nuore e nipoti si ritrovavano per la cena, prima del lavoro notturno.


Parlava lentamente, non perdeva la calma nemmeno nel reprimere le timide obiezioni azzardare da qualcuno degli auditori. Schivo di confidenze e di amicizie, non ammetteva affettuosità filiali, nè lasciò traccia di sé nella vita sociale locale. Smetteva la canottiera bianca da fornaio ed i pantaloni grigi infarinati solo la domenica per l’ascolto, il più rapido possibile, della Santa Messa o per concludere in piazza qualche affare eccezionale. Arroccato nella difesa dei suoi averi, non concedeva diminuzioni di prezzo né abbuoni, ma era preciso nei calcoli, corretto nella pesatura del pane, diligente e scupoloso nella sua preparazione. Donava volentieri una ciopeta de pan solo ai malati di pellagra (malattia che colpiva chi si nutriva quasi esclusivamente di polenta carente di aminoacidi e di vitamine per un regolare metabolismo) che si presentavano al forno col viso scarnito e la pelle gialla raggrinzita. 


Il parroco di Noventa riteneva Massimiliano un fornaio onesto e giusto e per decenni gli commissionò “il pane di sant’Antonio” che i sacerdoti distribuivano, con un piatto di minestra calda, ogni martedì mattina ad una cinquantina di indigenti la cui sopravvivenza era minacciata dai gelidi inverni di un tempo. Non era un pane speciale o consacrato come il nome potrebbe far credere, bensì pane biscotto comune, pagato con le offerte in denaro raccolte nella cassettina sull’altare di Sant’Antonio.


I figli di Massimiliano, entrati in forneria terminata la scuola elementare, avevano imparato l’arte del fornaio accanto al padre. Giovanni, il maggiore, per qualificare la professione, aveva frequentato per qualche anno il rinomato panificio Mussolin di Sossano, sulle pendici dei colli Berici. 


Il primo conflitto mondiale mise in difficoltà l’azienda familiare perché tutti e tre furono chiamati alla guerra e inviati in zona di operazione. Giovanni, per le sue specifiche qualità, fu destinato sul Carso in qualità di cuciniere. Il genitore, per conservare integra la sua attività, affidò il forno all’apprendista Luigi Fraccari, giovane capace per la già acquisita esperienza, e assunse a garzonato un ragazzino orfano, Giovanni Dall’Armellina, detto Nani. Egli lasciava la sua abitazione in contrada Are alle 2 di notte e rimaneva a disposizione del fornaio fino al primo pomeriggio. La notte camminava lesto e guardingo per non incrociare i ladri di galline che scappavano dai pollai. Sul far del giorno usciva dal forno per il servizio a domicilio con la copoléta (berrettino) bianca e, sulla bicicletta, la cesta colma di sacchetti di pane profumato e caldo. Girava il paese bussando alle porte dei benestanti, o quasi, o suonando i campanelli.


All’indomani della guerra la ditta di Massimiliano operò nel clima di rinnovamento sociale che a Noventa vide il rifiorire e la nascita di iniziative a favore degli orfani, dei mutilati, delle famiglie povere, dei reduci disoccupati, dei braccianti sfruttati dai latifondisti. Infatti preparava il pane tenero per l’asilo di nuova istituzione, per la refezione scolastica e le cucine economiche già esistenti.


Nel 1921 acquistò in via Prolin lo stesso spazioso fabbricato che i discendenti occupano ancor oggi, molto più idoneo alla panificazione in crescente sviluppo. Accanto al tradizionale forno a legna, ne fece installare uno moderno a due piani, piastrellato, riscaldabile con la fiamma di un bruciatore a nafta, e comperò un’impastatrice meccanica a braccia tuffanti.


L’anno seguente partecipò alla prima esposizione generale tricolore per la valutazione delle industrie italiane tenutasi a Milano: vinse il primo premio e la medaglia d’oro per la “perfetta panificazione”.


In seguito il panificio Saggiorato subì trasformazioni e ammodernamenti tali che mutarono sostanzialmente la produzione tradizionale e la struttura familiare dell’azienda, ma non intaccarono l’eredità morale delle passate generazioni.


Il lievito di birra sostituì il lievito naturale il cui utilizzo prevedeva una terna di operazioni distanziate alcune ore l’una dall’altra. La produzione giornaliera aumentò notevolmente, in quanto i Saggiorato, in seguito a licitazione pubblica, ottennero l’incarico di rifornire di pane fresco l’ospedale civile di Noventa; assunsero quindi quattro dipendenti esterni. 


Il pane biscotto uscì dai confini noventani ed invase i paesi limitrofi. Ogni pomeriggio uno dei familiari caricava il carretto a due ruote, trainato dal cavallo, con sacchi di canapa pieni di grossi panetti biscottati e li portava nelle fattorie e nelle borgate del Basso Vicentino e del Padovano. Certi giorni il carico era talmente voluminoso che il fornaio, con grande sacrificio, camminava a fianco del cavallo; d’estate “mangiava” la polvere della strada bianca, d’inverno sdrucciolava ad ogni passo sulla neve pressata e ghiacciata. Al crepuscolo tornava con i sacchi di farina per altro pan biscotto da confezionare su ordinazione. Un giorno, durante il viaggio di ritorno, Leonardo, secondogenito di Massimiliano, si addormentò sul carretto. Il cavallo, fedele amico dell’uomo, continuò tranquillamente la strada e lo condusse a casa. Egli sarebbe rimasto sul carro tutta la notte a smaltire il sonno arretrato, se non lo avesse svegliato la moglie preoccupata. 


Il negozio di vendita al minuto fu ristrutturato ed il laboratorio dotato di spezzatrice e di formatrice automatica. Massimiliano ed i suoi familiari rispettavano un rigido orario di lavoro: non lasciavano mai il forno prima dei dipendenti né facevano attendere chi voleva contrattare una fornitura.


Durante la seconda guerra mondiale il pane bianco venne razionato anche a Noventa: 200 g. al giorno per persona. Si potevano ottenere presentando la tessera annonaria per i generi alimentari. Questa era un cartoncino colorato pieghevole intestato al capofamiglia, suddiviso in tagliandi numerati ad ognuno dei quali corrispondeva la quantità di pane assegnata pro capite. La razione stabilita era insufficiente in particolare per gli adolescenti e per coloro che svolgevano lavori pesanti. Perciò i fornai, attuando un decreto governativo del novembre 1940, panificarono con una miscela di farina di frumento, di granoturco, di segala: il cosiddetto pane nero, apprezzato solamente dagli sfollati!


Massimiliano cedette il comando ultrasettantenne, quando le gambe non lo reggevano più e camminava strascicando i piedi, appoggiandosi ad un bastone che, stando seduto in bottega, teneva con le mani ritto in mezzo alle ginocchia. Nella vecchia forneria rimase Giovanni, lavoratore instancabile, coadiuvato dalla moglie Maria, donna intelligente, intraprendente, con la sensibilità dell’imprenditrice capace di anticipare gli eventi.





Camilla Dall’Armellina








Cronologia essenziale





Massimiliano 1871, via Prolin, panettiere. Sposato con Ermenegilda Patuzzo di Cirillo e di Teresa Malaman. 


Figli: Giovanni, Leonardo, Lucillo Giuseppe, Adelaide, Celestina.


Muore nel 1951.





Testimonianze orali





Oltre alle memorie della sottoscritta, vi sono state le testimonianze di A. Perusi, convivente con gli zii clienti dei Saggiorato; Bruno Saggiorato, anni 74, nipote; Domenico Saggiorato, di anni 94; Angelina Gobbato, ex mondina.
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TIPI DI PANE





Dall’analisi delle interviste gli anziani del gruppo di lavoro hanno ricavato conoscenze su forme tipiche di pane, differenti da provincia a provincia. Vi trascriviamo le tipologie ricavate e vi chiediamo se anche voi state scoprendo queste caratteristiche.








TREVISO





Il Pan de Casada


Il pane tradizionale, denominato “Pan de Casada”, si avvicina sia come gusto che come farina al pane che veniva prodotto un tempo per le borgate della provincia di Treviso.


L’aspetto è molto grezzo; ciò denota l’assenza di lavorazioni meccaniche e la cottura eseguita nell’antico forno a legna di Asolo. Queste pagnotte, dal peso di gr. 450 circa, rimangono in forno a legna per un’ora.


Oggi il pane più diffuso era probabilmente il “Montasù”. È prodotto in una larga maggioranza dei panifici tradizionali della provincia di Treviso, con ingredienti sani e naturali: farina “tipo 0”, acqua, sale e lievito. È d’aspetto più voluminoso rispetto al pane lavorato esclusivamente a mano, poiché la lavorazione fatta con l’ausilio di macchine moderne sfrutta a pieno le proprietà elastiche del glutine contenuto nella farina.


Altra caratteristica del pane di oggi è il colore più dorato dovuto al fatto che la temperatura dei forni odierni è costante per tutto il tempo di cottura.


Il “Montasù” originale ha un peso medio oscillante attorno ai gr. 170/180.





BELLUNO





Le Pucce


Alla fine del secolo scorso l’attività di panificazione nel bellunese veniva praticata nelle campagne dalle famiglie contadine che usavano produrre da sé il pane e cuocerlo nei forni a legna della contrada che all’epoca erano molto diffusi.


Le materie prime utilizzate erano, oltre al frumento, i prodotti che la povera agricoltura montana del tempo permetteva di ottenere dalla coltivazione dei nostri territori, quali la segale, l’orzo e il mais.


Da ciò deriva la varietà dei tipi di pane caratteristici delle diverse zone della provincia.


Le pagnotte con la maggiore tradizione locale sono comunque le “Pucce”, anche oggi prodotte in alcune zone dell’Alto Agordino.


È un pane che una volta cotto (sempre con metodi tradizionali) veniva seccato e conservato in apposite scaffalature per essere in seguito frantumato con antiche taglierine al momento del consumo.


Ricordiamo comunque altri pani tipici bellunesi, quali il pane con patate, il  pane al mais ed il pane con la zucca.





TRENTO





Sdrami, Brazzadellini, Pane Intrecciato e Spaccatine


Uno dei prodotti più tradizionali della panificazione trentina è lo “Sdrami”, un pane condito a forma di sfilatino, lungo 25 o 50 centimetri.


Diffusi sono anche il pane al latte (prodotto nel Trentino in diversi modi) ed i Brazzadellini (prodotti utilizzando farina di frumento, circa 350 gr. di zucchero, 14 uova fresche e dei semi di anice, che vengono mescolati tutti insieme per circa un’ora). Il nome deriva dalla loro forma “a bracciatello”, ossia rotonda con un foro nel mezzo.


Diffusa ed originale è la produzione del “Pane Intrecciato”, ottenuto usando il fermento, preparato con 285 gr. di farina e 30 gr. di lievito di birra.


La lavorazione è molto particolare in quanto prevede una triplice lievitazione. Infatti, dopo una prima lievitazione (con la quale il volume si triplica) vengono aggiunti 750 gr. di farina, sale ed acqua a sufficienza per formare una pasta di una certa consistenza. L’impasto va lavorato a lungo a mano, poi viene fatto lievitare nuovamente in una zuppiera infarinata che verrà coperta con un panno di lino e messa vicino ad una fonte di calore. La nuova lievitazione fa raddoppiare il composto che poi viene nuovamente lavorato, formando dei cordoni lunghi circa 25 cm. (formati da più trecce sovrapposte) e rivolgendo ogni cordone su se stesso in modo che le punte si tocchino, formando un anello. Sulla parte sporgente della treccia viene inserita una mandorla sbucciata e dimezzata. I vari cordoni di pane vengono fatti lievitare per la terza volta, dopo averli collocati vicino ad una fonte di calore, su una lamiera unta ed infarinata, ricoprendoli con una tela di lino. Quando saranno raddoppiati di volume verranno riposti nel forno molto caldo, bagnandoli, prima di toglierli dal forno, con acqua fresca. 


Molto diffusa nel Trentino è oggi anche la Spaccatina. Si tratta di un prodotto che si colloca nella categoria dei “pani speciali” in quanto è generalmente condito con strutto. L’uso di strutto era previsto infatti dallo stesso “capitolato”, detto anche “dato di panificazione”, che ne regolava la produzione fino al luglio 1993, quando era pane di maggior consumo e pertanto a prezzo calmierato.





VENEZIA





La Rosetta


Il pane tradizionale di Venezia è stato introdotto in provincia a fine Ottocento durante la dominazione austriaca ed è presente in diverse zone del Venezia-Giulia.


La storia vuole che l’imperatore Francesco Giuseppe, nelle sue frequenti visite in Laguna, si portasse al seguito il panificatore di fiducia e che questi producesse giornalmente per tutta la corte il “Kaiser Semmel”. Questo tipo di pane, adottato dai veneziani, ha preso poi il nome di “Rosetta” grazie alla sua forma che richiama quella di una rosa. 


Dopo oltre un secolo, ancora oggi a Venezia la “Rosetta” viene prodotta a mano ed è molto richiesta.





VICENZA





La Ciopa e il Ciopon


È la “Ciòpa” (con il “fratello maggiore” Ciopòn) a rappresentare la tradizione panaria popolare dei vicentini. Si tratta di un tipico pane a pasta dura che in origine subiva il processo della doppia cottura (o cottura a secco), veniva cioè cotto in forno e poi asciugato in biscottiera (da qui la definizione “pan ben coto”). 


La tradizione della doppia cottura, comune alle aree più umide del Nord Italia, trae origine anche dall’esigenza di garantire al prodotto la maggiore commestibilità (non dimentichiamo che sino agli anni ’40 anche il territorio vicentino era zona molto “umida”).


Oggi nel vicentino è più raro ritrovare la tradizione della doppia cottura, praticata abitualmente ancora solo in alcune zone dell’alto vicentino.


Qualcuno ricorda che nella tradizione popolare le “Ciòpe” appena sfornate erano riposte in appositi cesti, poi appesi con cordicelle alle travi di legno del soffitto (…comunque lontano dalle “tentazioni” dei bambini) al fine di prolungarne quanto più possibile la consumabilità. 


La Ciòpa tradizionale aveva 4 o 6 “corni” e pesava circa 100 grammi.








ROVIGO





I pani tipici polesani: Ricetta, Cornetto e Copie


Il Polesine confina con numerose province (Padova, Ferrara, Mantova, Verona e Venezia), tutte dotate di tradizioni estremamente variegate ed ha per questo risentito di influssi diversi anche per quanto riguarda la produzione delle diverse tipologie di “pane”.


Non sono quindi tanto le “forme” a caratterizzare la produzione panaria di questa provincia quanto piuttosto la necessità, fatta virtù dai pistori polesani, di garantire la durata di un prodotto da sempre alla base della tradizione alimentare.


Il pane era tradizionalmente prodotto con pasta molto dura e di frequente alcuni formati venivano biscottati per durare molto più a lungo (l’aria nel Polesine è ricca di umidità e ciò limita di molto la conservazione del prodotto fresco).


Appartengono alla tradizione polesana: la Ricetta, il Cornetto e la Copia, che venivano successivamente biscottati per i suddetti motivi; nei pani giornalieri o comunque per quelli che duravano fino a 3 giorni si usava una pezzatura da 200/300 grammi, per esempio, pani di tipo: Bombasone, Pagnotte con polenta di mais, Manone, Bigarano, Mantovana, Pugni, Cornetto, Lacca, Carciofi, Baffi, Montasù, Tirotte, lo “Schisotto” con unto di cicciole di maiale.


Oggi le varietà ed i formati sono ovviamente dei più disparati: dalla Ciabatta polesana alle Baghette, dagli Zoccoletti alle Soffiate, dalle Francesine ai Grissoni farciti, dalle Tartarughe ai Carciofi, ai Piumini ed ai Montasù (non dimenticando zoccoletti o bocconcini ripieni di verdure e/o salumi).








UDINE





Il Cornetto


La provincia di Udine, caratterizzata da una collocazione geografica che va dai monti al mare e che, storicamente, ha sempre dedicato larga parte del suo territorio all’agricoltura, pur non possedendo una tipizzazione di pane che possa essere definito caratteristico locale, ha tuttavia nel “Cornetto”, ancor oggi in uso in quasi tutta la provincia, la propria maggiore rappresentatività panaria. Si tratta di un pane prodotto in forma appaiata, normalmente di poco inferiore ai 100 grammi e la cui formazione è da farsi, pezzo per pezzo, esclusivamente in modo manuale. 


La tradizione friulana è quindi degnamente rappresentata da un pane il cui processo di lavorazione lascia molti spazi all’originalità ed alla professionalità del panificatore.


TRIESTE





Il Kaiser e le S’ciopette


Diverse sono le influenze, geografiche, storiche e culturali che hanno caratterizzato le tradizioni del popolo triestino.


Nel settore della panificazione la presenza austro-ungarica sembra aver prevalso, portando con sé due specifici tipi di pane.


Uno dei “pani” più diffusi nella tradizione panaria triestina (e forse, nelle sue diverse varianti, di tutto il Venezia-Giulia) è il “Kaiser”. Ha un formato di medie dimensioni (pesa circa 60 grammi), la sua forma richiama quella di una rosa (infatti è noto in molte province anche con il nome di Rosetta) ed è ancora oggi presente nelle tavole triestine. 


La S’ciopetta deve invece il suo nome al particolare effetto “scoppio” creato durante la cottura. È un pane di dimensioni medio piccole che viene tagliato a metà ed infornato senza vapore al fine di ottenere la massima apertura della pagnotta in cottura (il così detto effetto “scoppio”, appunto). La sua origine, anche in questo caso, è da ricercarsi presumibilmente nelle tradizioni alimentari austriache. 


Ai nostri giorni la produzione panaria triestina è delle più varie e si esprime con originalità principalmente nelle “Bighe a mano”, nel “Pane Trionfo”, nell’“Orgogli”.








VERONA





Banane, Storti, Rosette soffiate e Spaccatine


La provincia veronese ha sviluppato la sua tradizione panaria principalmente sulle seguenti cinque varietà: la Banana, la Rosetta soffiata, el Storto, la Spaccatina, la Mantovana, il tipico pane Biscotto.


Inoltre da oltre 15 anni si è incominciata la produzione della Ciabatta prima, dello Zoccoletto poi. Tipi di pani che oggi si sono affermati nella nostra provincia come pani storici. 


Nella moderna panificazione, con l’introduzione dei mixer, si è incominciato a produrre pane alla soia, al mais, all’avena, al sesamo, ai cereali, ecc…, con l’aggiunta di grissini, schiacciatine e altri prodotti da forno: biscotti, torte, ecc…








PADOVA





La terra delle “Piave”


È la “Piava” il tipico pane padovano. L’aspetto caratteristico della “Piava” è conseguenza di una lavorazione peculiare ed impegnativa.


La pasta (decisamente dura) si ottiene rinfrescando al mattino una biga di 12-15 ore, con il 20% di farina e salando normalmente al 2%. L’impasto ottenuto, lavorato subito, è suddiviso nelle pezzature volute formando poi delle pastelle molto strette che, allungate ed appiattite, vanno piegate in maniera da ottenere “una chiocciola” che, dopo una puntatura di 60-70 minuti, va tagliata sulla parte superiore in modo da permetterle, una volta in forno, di aprirsi ed assumere così la sua forma caratteristica. La cottura va effettuata a temperatura di 200-210°C per 40/45 minuti a seconda della pezzatura, tenendo le valvole aperte per gli ultimi 15 minuti. 


Questo pane, restando in tema di tradizioni, sposa in maniera magistrale il suo profumo con qualsiasi tipo di insaccato ed affettato.








PORDENONE





Il Montasù


Costituitasi amministrativamente nel 1968 la Provincia di Pordenone in termini di tradizioni gastronomiche locali risente inevitabilmente, in quanto territorio cuscinetto posto tra il fiume Livenza, in provincia di Venezia, e il fiume Tagliamento, in provincia di Udine, delle usanze venete da una parte e di quelle friulane dall’altra. 


Una gastronomia “rustica” fatta di molti abbinamenti ma di pochi ingredienti e che trova nei vini un vero e proprio punto di forza universale.


Il pane ha trovato uno spazio significativo principalmente con due tipi: il “Montasù” e il “Cornetto”, prodotti entrambi negli anni ’30 e considerati senz’altro quelli di più largo consumo tra la popolazione della provincia. Ora entrambi non vengono più abitualmente prodotti, i gusti sono cambiati; solo il Cornetto continua ad essere richiesto in prossimità della limitrofa provincia di Udine, nella parte occidentale del pordenese.


Prodotto fatto con farina di “tipo 0” oppure “1”, il “Montasù” con pezzature da 90 a 100 grammi di peso ha un impasto quasi normale (pasta media, né dura, né molle), senza condimenti, fatto di acqua, lievito e sale a due “pastelle sormontate” e incrociate una alta e una bassa, che forma la base.


Nel “Cornetto” il composto è mescolato con una pasta più dura e più solida del precedente a due “pastelle incrociate”, composto da piccoli pezzi di pasta arrotolata con la filonatrice.


La produzione quotidiana di questi tipi di pane si è avuta fino alla fine degli anni ’70, attualmente i più richiesti sono i tipi “Trionfo”, “Mantovana” che risentono decisamente dell’influenza veneta.











FILASTROCCA








Amate il pane


cuore della casa


profumo della mensa


gioia dei focolari.


Rispettate il pane


sudore della fronte


orgoglio del lavoro


poema di sacrificio.


Onorate il pane


gloria dei campi


fragranza della terra


festa della vita.


Non sciupate il pane


ricchezza della Patria


il più soave dono di Dio


il più santo premio


della fatica umana...





Benito Mussolini
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