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“Se dovessi possedere solo due soldi, con uno comprerei un pe

(Antico proverbio cinese)

a storia del pane e storia universale. Non c’e paese del mondo, ricco o
povero, sulle cui mense non si trovi una qualche forma di pane, o focaccia,
0 “schiacciata”, lievitata o no, fatta con la farina di frumento o altro cereale
affine, macinato e impastato con acqua e cotto al fuoco. Alimento apparen-
temente semplice, fatto di pochi elementi basilari che per millenni, e fino a pochi decenni
fa, & stato I'alimento base per la sopravvivenza dei popoli. E’ una storia che comincia in
tempi lontanissimi, fin dal Neolitico e dall’Eta del Bronzo (dal IX al VII millennio a.C.).
Reperti di semi di cereali fossili e di utensili usati per impastare e cuocere il pane, scritti,
incisioni e bassorilievi, soprattutto in decorazioni di tombe, che riferiscono della presenza
di frumento e di pane sono stati rinvenuti in aree archeologiche dove si svilupparono le



Donna che impasta il pane. Statuetta in
terracotta. Tanagra, Ill sec.a.C.
(Museo Archeologico Nazionale, Atene)

antiche civilta della Mesopotamia, dell’Egitto,
del nord e centro Europa, in Grecia e in Italia.
Parlando di pane, si potrebbe ripassare la sto-
ria del’'uomo dalle origini ai giorni nostri, la

geografia dei continenti, I'agricoltura e I'eco-
nomia delle nazioni, e persino le religioni, co-
minciando con le tante citazioni del pane nel-§#7
la Bibbia, continuando con I'uso anche reli- [/
gioso e rituale che ne facevano prima i greci
poi gli ebrei (con pani
azzimi, non lievitati, a Pa-
squa) e per finire con la
preghiera piu importante ¥
per i cristiani, che invoca 1 GRANO (o FRUMENTO)

i Dal latino granum ; fr ancese:
i blé; spagnolo: trigo ; tedesco:

Non tutti
sanno che...

“dacci oggi il nostro pane

guotidiano”. Senza dimenticare che uno dei miracoli di Gesu b weizen ; inglese:  weat .
pitt famosi fu la moltiplicazione dei pani e dei pesci, e il Sa- § sipus accettare rassunzione del
cramento dell’Eucarestia si basa sulla condivisione di pane eg; grano a indice, per quanto non

vino a memoria dell'ultima cena di Gesu, 2000 anni fa.

diesattamisur a,delgr adodici-
vilta r aggiunto da un popolo;

Il pane e stato anche un importante strumento politico usato infatti, entr ato nella coltiv ~azio-
ano

dai governanti per mantenere il consenso dei sudditi. Gli im- ~ "® datempipreistorici, i or

ha alimentato i popoli civilmen-

peratori romani avevano capito che per evitare rivolte € man-  te piuev oluti dell'antichita.

tenere I'ordine, bisognava assicurare I'approvvigionamento di

grano, soprattutto per gli abitanti concentrati nelle grandi cit-

ta. Si provvedeva a tenerne scorte in magazzini pubblici, e, quando queste si esau-
rivano si inviavano emissari ad acquistarne in paesi anche molto lontani, a volte a
spese degli stessi imperatori. Assicurare al popolo “panem et circenses”, pane e
giochi nei circhi, era una buona regola per restare al potere.

Associata alla storia del pane c’e la storia dei mulini, costruiti in ogni parte del
mondo, azionati con la forza delle braccia degli uomini, o da animali, dal vento o

dall’acqua, prima del-
I'invenzione dei moto-
r, a vapore ed elettri-
Ci.

E c’é pure la storia dei
forni, da quelli rudi- §
mentali preistorici pres- !
so le capanne nei vil-
laggi, ai primi forni

pubblici di citta allestiti
dai romani intorno al
168 a. C., per arrivare

ai forni rurali, presenti




Non tutti
sanno che...

e fumanti in ogni corte contadina dal medioevo fino a
qualche decennio fa. E’ dell'ultima meta del 1900l pas- l' grano o frumento _, detto anche

i o ) ; i iy ritico , € un genere della famiglia
saggio definitivo, nei forni con bottega pubblica, dalla | delle Gr aminacee o P oacee, tribu
cottura con fuoco alimentato a legna al forno elettrico e § delle Triticeae. £ un cereale di

. . .. . ) . [} antica coltur a. Esso cresce
alla produzione di pane artigianale e industriale ingran- % oyunque, tr anne che nelle fasce
2 tropicali. T ra specie e sottospecie

di quantita. . rasp tospec
Partendo dalle primordiali poltiglie di semi di cereali | oo P o ey A
(dapprima orzo, miglio e segale, poi frumento) schiac- .';l] Nel 1974 fu ottenuta una muta-
ciati con pietra su pietra, impastati con 'acqua e cott .Zrer:;;r:c?é cizordl;rgg{;lg/e?néta
accanto al fuoco, 'uomo ha imparato nel tempo a mi- "Senatore Cappelli". Il fusto del
gliorare il suo prodotto. Forse sono stati gli egiziani a  Cresorrisulta piu basso e dunque

. . . .. . piu resistente all'allettamento
scoprire gli effetti “magici” di una muffa prodotta da determinato dal v ento , che rende
cibo andato a male, con la proprieta di far lievitare difficoltosa la mietitur  a compro-
l'impasto che, cotto in piccoli forni a forma di cupola ~ ™Mettendonelaresa
(che riuscivano a raggiungere e conservare alte tempe-
rature) portava a pane piu soffice e digeribile. | greci
perfezionarono la tecnica di impasto e cottura, aggiunsero spezie ed aro
con grande creativita, tanto che produssero ben 72 tipi di pane. | roman
appresero dai greci e migliorarono la tecnica di macinazione producendo
farine bianche e piu raffinate ed allestendo forni pubblici dove si produceva
e vendeva pane per gli abitanti di Roma e delle citta. Nelle campagne invecpg '
si utilizzafano forni domestici. s
Anche a Roma il pane non era uguale per tutti. Lo storico Plinio il vecch
citava il “panis streptipcius” (composto da farina, acqua, latte, olio, strutto
pepe e cotto rapidamente a sfoglia sottile), il pane “adipatus” (pane conditqr¥f’;ii
0 “ingrassato”, con lardo e pancetta), “I'artologalum”(una specie di “gnocco”,
diremmo noi, che faceva da antipasto), e il “panis testicius” (un’antesignang
della piadina, o della “galletta”, preparato e consumato dai soldati in mar-
cia e negli accampamenti). Ma esistevano anche i pani poveri, gallette ok
farina d’orzo e farinate di farro e fave. Ai Romani si deve anche il passaggioj
alla macinazione con i primi mulini azionati dalla forza dell’acqua, i “pistores”
0 “pistrini”.
Se dalla documenta-
zione di fonte storico-
archeologica si passa
alladocumentazione di
fonte archivistica, siap- §if
prende chedal 1200in [ / i
poi Statuti e regola- 3




o
menti delle citta e degli Stati pre- &
vedevano sempre norme riguar-
danti 'approvvigionamento del
grano, la macinazione, i relati- "-_l
vi dazi e tasse, la gestione delle .-@E‘
acque dei canali utilizzati dai ""'g-
mulini, la vendita del pane con =
prezzi fissati dai governi. i
Alla documentazione scritta si |
aggiunse poi anche la docu- gﬂ
mentazione artistica, che ha tra- ==
mandato in affreschi, quadri e
bassorilievi scene agresti sulle varie fasi della lavora-
zione del frumento, sui forni, sui mulini, e con imma-

gini di vita domestica in cui non mancava il pane sul sanno che...

tavolo della cucina. i Nell’antica R oma esistev a

. ] . o .:.' una legge ( lex frumentaria,
Con l'invenzione della stampa, dal 1600 in poi Si 5 123a.C.)conlaqualesier a
sono diffusi i testi di economia agraria, che parlava- [, 'Stituito un servizio di distri-

. . .- % buzionegr atuitadigr ano alla
no della coltivazione del frumento e dell'importanza { plebe e ad prezz o molto in-
che rivestiva nel contesto economico-sociale da sem-® feriore del mercato al prole-

 tant he fu definit I icol l tariato . Si € calcolato che in
pre; tan o.c e fu definita qug a agricola, per geco I, determinati momenti dellim-
“I'economia del pane e del vino”, perche I'agricoltu- perosisiar aggiuntoil nume-
ra e I'alimentazione della famiglia contadina e " 9 300.000 distribuzioni

. . L . con una media di 200.000.

bracciantile (che costituivano la stragrande maggio-
ranza della popola-
zione) era basata soprattutto sulla colti-
vazione di frumento e vite e sul quasif
esclusivo consumo dei rispettivi prodotti.
Nel tempo cuochi, fornai e massaie han-
no fatto del loro meglio per rendere sem-
pre piu gradevole e profumato il pane.
Ogni regione e localita ha svilppato pro-
duzioni di pani tipici, con caratteristiche
di forma, ingredienti e modalita di confe-
zionamento diversi, per esigenze, gusti ¢
consuetudini che si sono consolidati ne
tempo nei vari luoghi. In italia sono state |
censite 200 tipologie di pane diverse, con § ,

ben 1500 varianti.

Non tutti




Spiga di frumento “Ment ana”.

Antica varieta di frumento selezionata da

. o o - % Strampelli nei primi decenni del ‘900.
— ’ | (Palagano, “Prima festa del grano”, agosto 2014)

: | nlraq, circa 5000 anni fa, si coltivava frumento.
S
della coltivazione del frumento & da condurre sui—

vt
.

~J" monti Karacadag, posti tra l'alveo del Tigri e quello -

dell'Eufrate. La coltivazione del frumento ha avuto grande
importanza nel condurre le prime societa umane a forme di
organizzazione piu complesse. Mentre gli ortaggi potevano
essere coltivati anche attorno ad un campo di nomadi, il
frumento spinse i primi coltivatori a realizzare reti di canali
per estendere la coltura, edificare le prime citta difese da
mura per tutelare il raccolto e organizzare eserciti per
difendere il territorio irrigato da canali

faticosamente realizzati. In altri termini, il

frumento ha indotto I'uomo a
organizzare la societa
civile.

{ ‘{--\]Recenti studi di genetica suggeriscono che l'origing ——

sanno che...

Il grano possiede il quadru-
plo dei geni di un essere
umano.

Un patrimonio genetico
cosi ampio deriva dal fatto
che il grano nasce della fu-
sione di ben tre piante di-
verse, due graminacee e
una pianta erbacea, delle
quali, pero, ha conservato
tutti i corredi genetici.

Il chicco di frumento é ricoperto da un involucro
esterno di piu strati di cellule ricche in cellulosa
e sali minerali; & la parte che va a costituire la
crusca. Al di sotto uno strato di cellule di
grandi dimensioni che separa il germe dai
tegumenti esterni. Questo strato € ricco di
proteine, lipidi, vitamine e sali minerali ma
quantitativamente scarso e viene perso
durante il processo di macinazione. In un
lato c’é il germe (la porzione che da origi-
ne alla nuova pianta quando seminata nel
terreno); anche questa parte viene persa durante la
macinazione. La maggior parte del chicco & occupata dall'endosperma:
tessuto di riserva ricco di amido e proteine. Da questa porzione si ricava la farina.
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LUNA CRESCENTE
--Piantare e trapiantare gli alberi
da frutto, seminare, al riparo
..dalle gelate, pomodori, cetrioli,
melanzane, sedano, salvia,

cavolfiori, lattuga e bietole.

LUNA CALANTE

| Seminare a dimora cipolla,
~+|--scalogno, aglio, potare meli e

‘| peri; concimare gli alberi da
“rose e i rampicanti sempreverdi.
._$_|__t_§gliano i rami secchi Si
Dare aria agli insaccati,
travasare il vino.




_uando, nel 1906, il marchese Raffaele Cappelli de-
cise di adibire alla coltivazione sperimentale uno " §
dei propri poderi il ministro dell’agricoltura gli fece

il nome di Nazareno Strampelli: agronomo e genetista, da

anni impegnato nell'ibridazione delle specie di frumento

sulla scia delle teorie di Mendel. Strampelli accettd con

I'obiettivo di aumentare la resa dei raccolti creando varieta

di frumento resistenti alle intemperie e alle siccita specifi-

che dei diversi climi. | primi grani che lo scienziato diffuse

incontrarono forti resistenze, sia per una consuetudine ra- *

dicata, sia per I'opposizione dei produttori di sementi. Ilf |

regime fascista muto la situazione; Mussolini fece visita aj¥

Strampelli per valutare la portata delle sue scoperte. | Duce’ ’

awio la “Battaglia del grano”, passo decisivo per liberare [I'lta-

lia dalla dipendenza dell'importazione di grano dall’estero. In meno di sei anni I'ltalia pote dirsi

indipendente. L'impiego massiccio delle “sementi elette” fu uno dei fattori principali della vitto-

ria. Il regime omaggio abbondantemente Strampelli, nominandolo addirittura senatore. Ma

I'agronomo, poco interessato alla politica, scrisse una lettera a Mussolini declinando I'offerta. La

richiesta fu respinta e, malgrado la carica fosse stata ufficializzata, Strampelli continuo a dedi-

carsi assiduamente ai suoi studi. In poco tempo le varieta di grano da lui sviluppate si diffusero
in tutto il mondo. Strampelli non brevettd mai i frutti del suo studio, operazione che lo avrebbe
reso ricchissimo, e rifiuto i privilegi derivati dagli alti meriti conferiti dallo Stato. Benché fosse

consapevole del valore della sua opera, non si dilungd nemmeno in pubblicazioni prolisse e

autocelebrative. A tal proposito affermava: “L’'uomo che allarga ogni giorno il suo dominio su

tutto cio che lo circonda non € padrone del tempo, il grande galantuomo che tutto mette a posto.

E il tempo a me é mancato di fare tante cose che pure avrei voluto veder compiute. Le mie

pubblicazioni, quelle a cui tengo veramente, sono i miei grani. Non conta se essi non portano il

mio nome; ma ad essi € e resta affidata la modesta opera mia”. Strampelli sviluppo piu di

sessanta varieta di sementi dando loro nomi diversi:

Carlotta, in onore della moglie che fu anche sua fe-

dele assistente, Gregorio Mendel, Dante, Stamura,

Apulia, Alala... Non dimentico il marchese, diven-

tato nel frattempo anch’egli senatore, che anni pri-

ma gli aveva affidato un campo. Nacque cosi il gra-

no “Senatore Cappelli” che divenne uno dei piu dif-

fusi.

Re Vittorio Emanuele 11, Mussolini e Strampelli in
visita presso un campo sperimentale.
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| 30 giorno cresce
m31 . di 76 minuti.

LUNA CRESCENTE
“‘Seminare in letto caldo angurie,
cetriolo, melanzana, melone,
~peperone, pisello, pomodoro,
zucchina. A dimora seminare
-bietola da orto, prezzemolo e
rucola.

Concimare gli alberl da frutto
Potare meli, peri, viti, erbe

aromatiche. In febbraio si potano
alberi, arbusti, sempreverdi

rampicanti e rose; si regolano le

siepi Eliminare le foglie e i rami

............




I GRANO DURO
(triticum durum)

e coltiv ato
principalmente
nell'ltalia
meridionale. Dalla
macinazione si
ricava uno
sfarinato ambr ato
granuloso
(semola) che
viene utilizzato
sopr attutto per la
produzione della
pasta secca.
Macinando una
seconda v olta si
ottiene la semola
rimacinata (farina
di gr ano duro) che
viene impiegata

| per la produzione
dekpane
casereccio tipico
dellegregioni
delfltalia §
meridionale.

I GRANO TENERO
(triticum aestivum),
conosciuto anche
con il nome di
frumento comune, e
car atterizzato da
chicchi friabili che al
loro interno

CONSEerv ano uno

str ato bianco e
farinoso . Dal gr ano
tenero sirica va
farina con la quale

si produce pasta
fresca di pane,

pizz e, dolci e
pasticceria.
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Il giorn@'l il
sole sorge alle
6,55 e cala
alle18,04; il
giornol6 il sole
sorge?ﬁlle 6,28
e cald
alle18,23.

Nel mese il
giorno cresce
di 93 minuti.

| prugni e ciliegi;

seminare

<% pomodori. Trapiantare la lattuga

e le cipolle.

| LUNA CALANTE

‘| carote, lattuga, radicchio, piselli
e asparagi. Potare le rose, le



letazne nadur
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| |

(\-_—» - Debbene ancarsi producano pani che non l@ywdono (pani azzimi) la
'\._I_ i

~%. =/ maggior pate del pane prodotto ricog alla lievitazione, processo che

) = prowca un aumento deblume dell'impasto per effetto di gas prodotti al suo
Interno daorganismi vienti o da unareazione chimicaCon la lievitazione il pane
acquista sofficita, fagranza, masticabilita, digeribilita, aroma e gus@ueste
caratteristiche si presentano in derse combinazioni a seconda del tipo di lievito
utilizzato: lievito chimicglievito di bim o il lievito natuale (pasta made) Il
lievito natumleregala un sap@red un aroma unici ed inconfondibili che possono
variare secondo la sua eta; infatti piu viene utilizzato e nutrito maggeol suo
potere lievitante ed il profumo delicatQuello piu apgrzato e ricezato e quello
maturo, ossia che é attiw da tempoha un buon poter
lievitante ed un’armonia di profumi unica. Questo lievito r
scade mai, se @ttato con cura (ne esistono che risalgonc, s
agli inizi del XX secolo e okregono tutt’'oa impiegati con
ottimi risultati). Se paragonata a quello di bar la pasta
madre agisce con maggior lentezza maaguisce
prodotti di altissima qualita, tanto che viene impiegat
In numerose lavazioni tadizionali tutelate e
riconosciute. Utilizzar questo tipo di lievito
permette di aere un prodotto piu natwale, piu
digeribile e ben lievitataducendo cosi problemi
legati alla digestione o alle intoberze. Inolt,
miglioa anche la conseabilita, che si allunga
notewlmente, permettendo di gustay anche
dopo giorni, un prodottodgrante e saporito
Gli alimenti prodotti con questo prioso
lievito pesentano un quadro nutrizionale pit
articolato e riccq sopattutto per quanto
riguada i sali minali ed alcune vitamine, come Bl
quelle appaenenti al gruppo B.




La pasta madre € un

FAI 2 E LA impasto di farina e acqua

acidificato da un
complesso di lieviti e

PASTA.. oo
> MADRE

avviare fermentazione e
produzione di acidi
organici. Tutto cio porta,
oltre alla lievitazione, ad
una maggiore digeribilitd e conservabilita e
fa riscoprire i sapori e profumi

tradizionali. Esistono diverse tipologie di
paste madri: solide, liquide, a base di
frumento o di segale, quelle prodotte
utilizzando come starter buccia di mela,
yogurt, frutta secca...

1° E 2° GIORNO

Fabbisogno: 200 grammi di farina tipo “0” integrale o
semi-integrale, 100 gr di acqua tiepida, un cucchiaino
di miele.

Miscelare gli ingredienti ed impastare fino ad ottenere
un composto morbido. Fare un taglio a croce e riporre
I'impasto in un contenitore, meglio se di vetro, coperto
con un panno pulito ed umido. Lasciare riposare a tem-
peratura ambiente per 48 ore.

3° E 4° GIORNO

Fabbisogno: 200 grammi del composto ottenuto pre-
cedentemente, 200 grammi di farina tipo “0” integrale o
semi-integrale, 100 gr di acqua tiepida

Dopo il secondo giorno I'impasto & aumentato di volu-
me. Pesare 200 grammi del composto ed eliminare |l
resto; aggiungere gli altri ingredienti ed impastare. Fare
un taglio a croce e riporre il composto in un contenito-
re, meglio se di vetro, coperto con un panno pulito ed
umido. Lasciare riposare a temperatura ambiente per
48 ore.

5° E 6° GIORNO

Fabbisogno: 200 grammi del composto ottenuto pre-
cedentemente, 200 grammi di farina tipo “0” integrale o
semi-integrale, 100 gr di acqua tiepida

Ripetere I'operazione precedente.

DAL 7° AL 13° GIORNO

Fabbisogno: 200 grammi del composto ottenuto pre-
cedentemente, 200 grammi di farina tipo “0” integrale o
semi-integrale, 100 gr di acqua tiepida

Ripetere I'operazione precedente ogni 24 ore sino al
13° giorno.

Al 14° giornolap asta madre & pront a anche se molto
giovane. | primi risultati potranno non essere soddisfa-
centi e probabilmente serve altro tempo per raggiun-

gere la stabilita dei microrganismi nella pasta e per ri-
durne I'eccesso di acidita, tipico di una pasta madre
giovane. La pasta madre va conservata in ambiente
fresco o in frigorifero, protetta da correnti d'aria.

RINFRESCO ED UTILIZZO DELLA PASTA MADRE
Questa procedura é necessaria per “nutrire” e mante-
nere in vita la pasta madre. La pasta madre € un com-
posto vivente: € un impasto di farina e acqua dove
prolificano lieviti e batteri, fondamentali per la lievita-
zione. E necessario, quindi, “rinfrescarla” con attenzio-
ne e costanza, fornendo ai microrganismi gli zuccheri
necessari (attraverso gli amidi della farina) per la loro
sopravvivenza. Se la pasta & conservata al fresco o in
frigorifero il rinfresco va fatto ogni 4-7 giorni. Spesso il
rinfresco si fa in occasione della panificazione.

Fabbisogno: una parte di pasta madre, lo stesso peso
di farina tipo “0” integrale o semi-integrale, meta peso
di acqua.

Portare la pasta madre a temperatura ambiente per
almeno 15 minuti. Impastare gli ingredienti e riporre il
composto in un contenitore, meglio se di vetro, coperto
con un panno pulito ed umido.

Lasciate il composto a temperatura ambiente per 3-4
ore; la pasta deve quasi raddoppiare di volume.

Se si ha in programma la panificazione separare la
guantita necessaria e la rimanente riporla al fresco o in
frigorifero. Ripetere la procedura ogni 4-7 giorni.
L'ideale & procedere con il rinfresco la sera precedente
al giorno in cui si vuole panificare e lasciare riposare la
pasta madre a temperatura ambiente per tutta la notte.
Il mattino successivo sara pronta per essere utilizzata!
La quantita di pasta madre da utilizzare per la
panificazione dipende da vari fattori quali la maturita
della pasta stessa e il tipo di farina; la percentuale di
pasta madre rispetto alla farina utilizzata puo variare
dal 15 al 30%.




Ingredienti

(per una pagnotta di circa 1 Kg) . .
S Le procedure e i tempi possono
800 grammi di farina di frumento

(Interessante ¢ I'utilizzo di miscele di piu farine che portano alla essere d_|verS| da quelli des_cr'tt' In
produzione di un pane diversamente profumato e saporito. A titolo guesta ricetta che va considerata
di esempio: 60% (ji farina tip_o “0”, 30% di farina integralg - una base di partenza per “varia-
setacciata, 10% di semola di grano duro. Ma sono possibili infinite . N .
combinazioni). zioni sul tema” personali.

200 grammi di p asta madre gia rinfrescat a La buona riuscita dipende da moti

(A seconda della qualita e maturazione della pasta madre la fattori: maturita della pasta madre,

percentuale da utilizzare per la lievitazione dell'impasto varia dal tipo (o tipi) di farina, qualita del-

15 al 30% del peso della farina. Una buona pasta madre dopo il , , .
'acqua, temperatura dell’ambien-

rinfresco deve raddoppiare il proprio volume in circa 4 ore). ] ; ]
o : te, tipo di forno. Oltre alla tecnica
1 cucchiaio scarso di sale

(La quantita di sale & personale. Esistono anche pani non salati. sono fondamentali la fantasia e
Il consiglio & quello di non eccedere). I'abilita personale che si acquisi-
Acqua scono con 'esperienza.

(L'ideale e utilizzare acqua di fonte o, comunque,
senza cloro. Il cloro, presente nell'acqua
degli acquedotti domestici, tende ad
ostacolare la lievitazione. Non & un
problema eccessivamente importante,
ma i particolari fanno la qualita.

Per migliorare la qualita dell’acqua
domestica la si puo lasciare riposare in
un contenitore per alcune ore.

Meglio utilizzare acqua intiepidita).

Dopo aver proceduto al “rinfresco”
della pasta madre, lasciare riposa-
re il composto per alcune ore a tem-
peratura ambiente. Dopo 3-4 ore la
pasta madre € utilizzabile per la
panificazione; ancora meglio &
aspettare una notte e procedere alla
panificazione il mattino successivo.

Unire la pasta madre a circa 300 grammi di farina e impastare con acqua fino ad ottenere un impasto
liscio, elastico ed omogeneo. Coprire I'impasto con un panno umido e lasciare lievitare per 3-4 ore al
riparo da correnti d'aria. L'impasto deve raddoppiare di volume.

Trascorso questo tempo sciogliere il sale in acqua, incorporare il resto della farina, il sale sciolto e se
necessario altra acqua ed impastare fino ad ottenere un impasto liscio, elastico ed omogeneo. Dare la
forma di pagnotta all'impasto e lasciare riposare, coprendo con un panno, proteggendo da correnti
d’aria, per circa 1 ora.

Una volta che la pagnotta e lievitata (I'impasto sara circa raddoppiato di volume e leggermente screpo-
lato, se si imprime con dito una leggera pressione la consistenza € teso-elastica e I'impronta rientra
rapidamente). Infornare a circa 220-240 gradi. Dopo circa 10-15 minuti meglio abbassare la tempera-
tura a 200 gradi. La cottura completa complessivamente richiede circa 50 minuti.
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Il giornoal il
sole so'pg'e alle
6,54 e.g€ala
alle19,85; il

24 m26 giorno16 il sole

2 mM27  sorgelalle 6,29

> g gg e cala alle
19,52.

Nel mese il
giorno cresce
di 78 minuti.

LUNA CRESCENTE
Mettere a dimora radicchio,
spinaci, fagioli e fagiolini,
melanzane, zucchine, piselli,
pomodori, cetrioli, lattuga,
meloni, ravanelli.

LUNA CALANTE

. Mettere a dimora cicoria, scarola,

cetrioli, asparagi. Seminare ca-

| volo a cappuccio estivo, porro,

“#1"indivia riccia, scarola. innestare

peri e meli. Trapiantare tuberi di

~dalia; gladiolo, anemoni, iris e gi-

glio. Concimare gli alberi da frut-
to...Si innestano le ultime

\| drupacee, melo cotogno e vite. In

no le gardenie e i gerani.



| re la fertilita dei campi e 'ab-

= | ciavano ramoscelli d'ulivo rice-

F L. A

ROGAZIONI A
MONTESPINO

Le Rogazioni erano un ciclo di
preghiere mattutine per ottene

bondanza dei raccolti. La prima
si celebrava il giorno di S. Mar-
co (25 aprile), un’altra per S.
Giovanni (24 giugno). Altre
4 quattro rogazioni nella settima-
na dell’Ascensione: le prime tre,
dal lunedi al mercoledi, dalle 6
alle 8 del mattino con percorsi
la quarta il giorno dell’Ascensio-
ne che, trale 8 e le 11, portava
i fedeli fino a Montespino per poi
ricondurli in chiesa alla Messa
solenne. Lo stesso giorno vern
vano piantate, tra le spighe an-
| cora verdi, croci improvvisate d
| rami e frasche su cui si intrec

vuti la Domenica delle Palme,
per proteggere il raccolto fino
alla sua completa maturazione




© 0N U DNwWN PR

10
11 (51 235
AT o i ez | | giorigL i
, e i 20 T sole so| e alle
EES A RN e L EIERIGE s  de Ses 21 m23 6,07 egjﬂa
2 m24  alle20,20; i
lag (Ch M Sk TR R L B R makeel giorno®6 il sole
15 V I Ll 5 : 135 231 R 24 V§6 sorge alle 5,48
AT R e S e T T g 3 25 e calré}alle
..................................... b S i S 20,5
: ¥ 28 m30 Nel meseil
............................................................................................................. 137229 20N giorno cresce
' o e 00s 290 di 65 minuti.
war Il
W 2 SR TS R - - H2.2258 { ..........
141 225

sedano, rape, carote, cicoria,
scarola, radicchio, fagioli,
“fagiolini, spinaci. Trapiantare
| peperoni, melanzane e
(- pomodori.

..LUNA CALANTE
Potare le piante da frutto; semi-
“nestare meli e peri. In maggio si
mettono a dimora dalie e gerani.
" 'Fare talee di crisantemi e dalie.
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Tratto da“CAMPIANO, IL GRANO DELLA CLEMENTAB. Ricchi)

E’ un bel pezzo / che in Campiano / non seminano piu il grano. / Che non
fuma il camino. / Che non abita piu nessuno / a casa dei mezzadri...
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A luglio era maturo. / | chicchi turgidi, / una sera calma d’estate / tutta un '
chiarore / di lucciole e di stelle. / Un canto di grilli e rane / riempiva la valle... &
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LUNA CRESCENTE
--Seminare in vivaio i cavoli;

seminare in terra basilico, biete,
..cardi, carote, cetrioli, cicorie,

fagioli, lattughe, meloni,
prezzemolo, rucola, scarole,

zucchine.

“LUNA CALANTE
| Seminare lattuga, radicchio, ci-
-|-coria, scarola, indivia, barbabie-
.| tole, bietole, carote, cavolfiori,
cio, cavolo verza, cavolo rapa,
_cavolini di Bruxelles, finocchi. Ci-
.| zane. In giugno si raccolgono le
" piante aromatiche da essicare.
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Pane
PUGLIESE

INGREDIENTI

(Per una pagnotta di circa
1400 gr ammi)

Per la BIGA

Farina, 400 gr ammi

Lievito di birr a, 20 gr ammi La sera preparare labiga: unire la farina e il lievito con acqua
Acqua tiepida fino ad ottenere un impasto consistente, elastico ed omogeneo.
Per 'IMPASTO Lasciare riposare in una ciotola per 12 ore, al riparo di correnti
Farina, 600 gr ammi d’aria.

Lievito di birr - a, 20 gr ammi | aing successivo preparareithpasta amalgamare con ac-

Sale, 25 gr ammi

Acqua tiepida gua la farina e il lievito quindi aggiungere la biga preparata la

sera precedente e il sale. Impastare energicamente fino ad otte-
nere un impasto elastico ed omogeneo. Lasciare lievitare per un paio d’ore fino a quando il volume
non e raddoppiato. Dare all'impasto la forma
rotondeggiante della pagnotta. Lasciare lievitare per BIGA

circa 60-90 minuti finché il volume non & quasi rad- E'unimpasto difarina, acqua e lievito piuttosto
rina, incidere la superficie con tre tagli paralleli ed | |5 sera prima per il giorno dopo. Principalmente
infornare a 200-220 gradi per 50 minuti circa (me- | é utilizzato nella realizzazione di pagnotte gros-

glio a 220 per i primi 15 minuti, poi abbasare a 200). | S& con una alveolatura leggera

Sciogliere nel latte tiepido il lievito, unire la farina e il sale, impa-

stare fino ad ottenere un composto omogeneo e di media consi-l'\IGREDIEI\I-I-I
stenza. Dividere 'impasto in due parti, dare la forma e riporli in Farina, 600 gr ammi

due stampi a cassetta preventivamente unti con burro ed infarina-Lievito di birr a, 25 gr ammi
ti. Coprire con un canovaccio e lasciare lievitare per 30 minuti. Latte tiepido , 5 dl
Terminata la lievitazione coprire con un foglio di alluminio Byrro

infornare a 180 gradi per 45 minuti, quindi togliere il foglio di  sz1e 1/2 cucchiaino
alluminio e lasciare dorare la superficie.



COPPIE \@U

FERRARESI
P

Sciogliere il lievito in acqua tiepi-

INGREDIENTI : :

. da. Disporre la farina a fontana e
(Per 6 coppie) oo .

al centro versare il lievito sciolto,

Farina, 1 Kg lo strutto, il sale e impastare len-
Lievito madre, 100 gr ~ ammi tamente fino ad ottenere una pa-
(o lievito di birr  a, 25 gr ammi) sta liscia e compatta
ST, GOEJF Gl Coprire l'impasto con un telo e
Olio dioliv a, 40 gr ammi lasciare riposare per 20-30 minu-
=t 207 il ti. Dividere I'impasto in 6 parti e
Acqua tiepida lasciare riposare ancora per 20

minuti. Riprendere i panetti e stenderli con il mattarello in strisce larg
circa 10 centimetri, spesse 1 centimetro. Arrotolare ciascuna strisc
dai due lati lasciando la parte centrale piana, ruotare i due cornetti ed
avvicinare, con una leggera pressione, le due parti in modo da formare
la coppia. Adagiare i panini in una teglia e lasciare riposare per circa un‘ora. Infornare a 220
gradi per circa 30 minuti.

GRISSINI
TIRA TI

Amalgamare tutti gli ingredienti, tranne il sale. INGREDIENTI
Quando il lievito si sara sciolto unire il sale ed impastare. La:
sciare lievitare per circa un’ora quindi tagliare I'impasto a stri-
sce che verranno tirate a mano per formare i grissini.
Facoltativamente si possono bagnare i grissini e passarli nell
semola.

Sistemare i grissini in una teglia e lasciare lievitare per 30 mi- £ucchero , 10 gr ammi
nuti. Infornare a 220 gradi per 10 minuti. Acqua tiepida

Farina, 500 gr ammi

Lievito di birr a, 20 gr ammi
Olio di oliv a, 6 cucchiai
Sale, 15 gr ammi
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~.LUNA CRESCENTE
Seminare a dimora radicchio e
fagioli, fagiolini. Seminare bieto-
le, rape, ravanelli, rucola, zucchi-
i

“+1-LUNA CALANTE

Potare alberi da frutto; innestare
..ciliegi e pruni. In luglio si raccol-

gono ravanelli, carote, cipolle, al-

bicocche, pesche, susine, pere,

mele, pomodori, melanzane, pe-

| peroni, finocchi, zucchine, cetrio-

li, lattuga.



L
1952, Palagano: TREBBIATURA
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autunnali. Trapiantare finocchi,
cavolfiori, cicoria invernale. Inne-

~+1-LUNA CALANTE

Raccogliere patate e cipolle. Ci-
mare pomodori, peperoni, cetrio-
li, melanzane, zucchine. Prepa-

In agosto si raccolgono angurie,

| meloni, mele, pere, uva da tavo-

"“la, fichi, mandorle e nocciole.
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Madunina benadetta
posse ton n'alta palétta?

Madonnina benedetta possc
prenderne un’alf paletta?

(Frase fatta pronunciae al
mugnaio disonesto che dopceav
macinato il gano di un cliente
rubawa alcune palette di farina.

d Sulla pota del mulino ex affissa
un‘immagine della Madonna e
mentre il mugnaio pfeawa la

farina dawa un calcio alla pta
provocando un movimento
dellimmagine che appai®ome
un gesto di assenso da piar
della Madonna).

T'é lent cumma I@-
mashna d’sutta

Sei lento come
la macina di sotto

A g

Q Madunina du Slgnur :
prega lddio che végnna u s

Madunina da la macchia
prega lddio che végnna l'acqué

Madonnina del Signer
prega lddio cheawga il sole
Madonnina della macchia
prega lddio cheawga I'acqua

@ A mater la paja

bsin a e fégh la brusa

Mettendo la paglia vici Rn d'un di
al fuocq brucia vin d’'un an

Si dice di quando duagazzi| dunna d'vint an
si frequentano da un po’ dif Rane di un giorng

c/

tempo e sono cos#tti a vino di un anno
sposarsi per un... “incident¢ qonna di gnt'anni Si dice di un individuo d
di pecorso”. una lentezza esaspante

0 i cui discorsi non
giungono mai a
conclusione: questi vieng
paragonato alla macina
el chiacar | inferioe del mulino a piedr

le n fan farina che e ferma (quella che

Stesso significato:

Andae a e mulin
senza infarinas..

Andare al mulino senza

\U

infarinarsi... . .
Le chiaccher ruota e la macina
ec _ superioe)
non fanno farin_,
) 0CCASSUOLO " mn e nush
o un manghiar da spu
AL AGANO Rane e noci
— un cibo da sposi
RASSINORO )
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LUNA CRESCENTE

............................................ Tt o R L T I ok ...Seminare |e |eguminose da inter-
g : g 0g | TAME A primavera, prezzemolo e
Fits et TR TR S N ey (o SRR N [ e .ravanello. Piantare all'aperto le
o ! S e, - L fragole. Si piantano i bulbi delle
e e 299 97 ] specie che fioriranno a fine inver-
Byl dn e P no e inizio primavera.
; I 070 06
.............................. J.I'n‘r..LUNA CALANTE
y : St oo | Trapiantare finocchio, radicchio
et ol o M el ,;--:-L‘UNA PIENA .=.."%.| e cicoria. Cimare pomodori, pe-
: AP o .-| peroni, cetrioli, melanzane, zuc-

impianti autunnali. Potare rose e
_arbusti. In settembre si raccolgo-
| chi, cipolle, patate, nocciole e le
-verdure da conservare.
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LUNA CRESCENTE
..Seminare il ravanello, piantare le
fragole. Preparare i tunnel inver-

ortaggi a foglia.

LUNA CALANTE
| Raccogliere sedano e rape.

trioli, melanzane, zucchine. Pian-
..tare alberi da frutto. In ottobre in

previsione dell'arrivo del freddo
_coprire con teli di plastica traspa-
| Siraccolgono cipolle, patate, noc-
- ciole.
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/PAN ETTO NE

MILAN ESE

INGREDIENTI
(per un panettone di 1 Kg)

Farina, 500 gr ammi
Zucchero , 200 gr ammi
Burro , 160 gr ammi

Lievito di birr a, 12 gr ammi

Uova, 4

Tuorlid’'uo vo, 3

Sale, un pizzico Sciogliere 10 grammi di lievito di birra con latte tiepido
Uva sultanina, 150 gr -~ ammi e unire a 75 grammi di farina. Impastare fino ad ottene-

Canditi di ar ancia e limone,
80 gr ammi
Scorza gr attugiata di 1 limone

re un composto non appiccicoso ed omogeneo; dare la
forma di una palla, incidere la superficie a croce col

Vaniglia, una bacca coltello, porre in una ciotola chiusa con pellicola traspa-
Latte rente e lasciare lievitare per almeno 30-40 minuti in
luogo tiepido.

Nel frattempo mettere a bagno l'uvetta in una ciotola piena d’acqua per farla rinvenire.
Servira successivamente.

Quando il primo impasto avra raddoppiato il volume rimpastare insieme a 250 grammi
di farina, 2 uova intere e altri 2 grammi di lievito di birra fino a che il composto non sara
diventato omogeneo. Aggiungere 100 gr di zucchero e farlo assorbire bene. Solo a que-
sto punto unite 60 grammi di burro ben ammorbidito. Impastare fino a quando il burro
non si sara incorporato completamente: I'impasto avra una consistenza elastica, omoge-
nea e non appiccicosa. Porre a lievitare, sempre in una ciotola coperta da pellicola, in
luogo tiepido. Dovrebbe raddoppiare il suo volume in circa 90-120 minuti.

Una volta lievitato aggiungere 2 uova intere, 3 tuorli e la farina rimasta. Impastare fino ad
ottenere un impasto omogeneo; aggiungere lo zucchero rimasto e un pizzico di sale.
Assorbito lo zucchero incorporare il burro rimasto, sempre molto morbido. Impastare fino
ad ottenere un composto liscio, non appiccicoso ed elastico. Aggiungere i canditi, I'uvetta
ben strizzata, la scorza del limone grattugiata e la vaniglia. Amalgamare il tutto e mettete
nuovamente a lievitare fino a che non raddoppi di volume (2-3 ore).

Una volta lievitato porre I'impasto nello stampo da panettone. Lasciare lievitare per I'ulti-
ma volta fino a che non avra raggiunto pit o meno il bordo dello stampo.

Infornare nel piano piu basso del forno preriscaldato a 200 gradi insieme ad una ciotolina
piena d’acqua (per produrre vapore).

Passati 5 minuti fate un taglio a croce sulla sommita del panettone e nel centro del taglio
mettere una noce di burro. Reinfornare e dopo circa 10 minuti abbassare a 180 gradi.
Fare cuocere per 45 minuti circa.



Non e’ venuto bene!

Perché il pane non e lievitato?
Perché é duro come una ciabatta?
Perché si sbriciola?...
Per avere una pagnotta alta,
soffice e friabile ci sono piccoli
segreti e alcuni errori da evitare.

Impasto troppo duro? Dimenticato il lievito? Lie-
vito scaduto? Uno degli errori piu comuni € la
non corretta consistenza dell'impasto; un buon
impasto deve essere morbido ma compatto. At-
tenzione pero a non farlo troppo duro o fatiche-
ra a lievitare. Temperatura e tempo di lievitazio-
ne sono i due ingredienti segreti del pane fatto
in casa. Per attivare la lievitazione coprire I'im-
pasto con un canovaccio in una zona umida e
calda della casa. Non esiste lievitazione veloce:
ci vuole tempo per far lievitare bene il pane.
Nel forno prosegue il processo di lievitazione:
cuocere in due fasi aiuta ad aumentare il volu-
me del pane. | primi 15-20 minuti cuocere il pane
a 230 gradi, inserendo nel forno un pentolino
di acqua per creare I'ambiente umido che favo-
risce la lievitazione. Proseguire poi la cottura a
una temperatura che si aggiri intorno ai 200
gradi.

| LATI E IL FONDO DEL PANE
SONO TROPPO PALLIDI
La temperatura del forno é troppo bassa.

LA CROSTA E SEPARATA DALLA MOLLICA
L’impasto é seccato durante la lievitazione.
La temperatura del forno é troppo bassa.

LA CROSTA E TROPPO SOFFICE

C’e poco vapore nel forno. Il segreto per avere
una crosta croccante € il vapore. Per rimediare
si pud porre un contenitore di acqua sul fondo
del forno durante la cottura oppure spruzzare
d’acqua la superficie delle pagnotte subito pri-
ma di infornarle.

LA CROSTA E TROPPO DURA

Troppo vapore nel forno. Per rimediare lasciare
riposare una notte il pane in un sacchetto di pla-
stica.

LA PAGNOTTA E TROPPO CROCCANTE
Il pane é stato cotto troppo a lungo oppure il
forno era troppo caldo.

IL PANE SI SBRICIOLA
L’'impasto era troppo duro e secco o ha subito
una cottura eccessiva.

LA CROSTA E PALLIDA E SOFFICE

Pane non sufficientemente cotto. Per verificare
se il pane e cotto “bussare” sul fondo: deve suo-
nare a vuoto.

GRANDI BUCHI NELLA PAGNOTTA
L’impasto non é stato manipolato a sufficienza.

IL PANE HA SAPORE DI LIEVITO

Si e usato troppo lievito. Non mettere troppo lie-
vito nell’intento di accellerare la lievitazione o
rimediare ad una bassa temperatura ambienta-
le; piuttosto aspettare di piu: alla fine 'impasto
lievitera.

LA PAGNOTTA SI SGONFIA

NEL FORNO

L’'impasto € lievitato troppo.

Durante la lievitazione I'impasto dovrebbe rad-
doppiare di volume, non di piu.

LA PAGNOTTA E DENSA E PIATTA
Troppa acqua nell’'impasto.
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Il giorno 1 il
sole sorge alle
6,53 e cala
allel7,06; il
giornol6 il sole
sorge alle 7,14
e cala
alle16,48.

Nel mese il
giorno cala di
66 minuti.

LUNA CRESCENTE

...Piantare e trapiantare alberi da
frutto, mettere a dimora le piante
di ravanello, piantare gli alberi
da frutto, raccogliere le mele co-
togne e le castagne. Seminare il

'grano. Si piantano melo, pero,
cotogno e drupacee, lamponi,

--more, ribes, uva spina.

LUNA CALANTE
-Concimare gli alberi da frutto,
potare meli e peri. Cimare pepe-
...roni, pomodori, cetrioli, melanza-
ne e zucchine. Raccogliere caro-
minare in coltura protetta lattuga,
radicchio da taglio .In novembre
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LUNA CRESCENTE
27 D %L 5 Piantare e trapiantare alberi da
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" fruitto, raccogliere cicoria,
28 L 32 4 | verza, spinaci, radicchio rosso.
............................................................................................................................ Potare CaStagnI e I'OVI
29 M %3 3..].LUNA CALANTE
Concimare gli alberi da frutto,
30 M 364 2..|.potare meli e peri. Preparare il
terreno per le semine primaverili.
Sl G o 365 1 | Mettere a dimora in zone protet-
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Secondo l'economista Domenico
Preti, laBattagliadelgr ~ anoandreb-
be inquadr ata in una politica inte-
sa ad oper are una gener alizzata
compressione dei consumi prima-

ri, che v enne realizzata sia ridu-
cendo nel corso del V entennio |l
consumo pro-capite digr  ano degli
italiani, sia peggior ando la loro die-
ta alimentare, lasciando cioe che i
cereali (meno costosi di altri ge-
neri alimentari piu ricchi come car

ne, latte, gr assi, vino ecc.) andas-
sero a coprire una quota piu am-
pia del loro fabbisogno calorico e
proteico . Secondo tale autore, si
puo sinteticamente definire come
una politica alimentare destinata a
fornire alla gr an massa della po-
polazione calorie al piu basso co-
sto possibile, il che sitr  adusse in
praticainungr ave scadimento del-
I'alimentazione delle larghe masse
sopr attutto contadine.
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