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A.UDITO.RIUM (cosa succede in città) 
Un paese di panificatori che mangia sempre meno pane  
Le statistiche ci dicono che il consumo di pane è in calo o che si affermano 
nuove tipologie di usi e di consumi    
 
di Alessandro Franceschini         
 
 
La visione degli scaffali dei supermercati vuoti, deserti, come fosse 
passata un’orda di barbari o come il risultato dell’annuncio dello sbarco 
degli alieni sulla Terra, ci impiegherà probabilmente un po’ di tempo prima 
di scomparire dai pensieri di molti di noi.  
 
 
La contesa dell’ultimo pacco di farina, di qualsiasi grano, tipologia e 
provenienza fosse, e naturalmente anche dell’ultimo cubotto di lievito 
nella quale prima o poi tutti noi siamo incappati durante il primo lockdown 
del 2020 è una di quelle esperienze che verrà riportata sui libri di storia 
dei nostri nipoti e che ha messo in luce inaspettati comportamenti umani 
sul fronte dei consumi.  
 
Certo, è stata un’economia di guerra, come molti hanno sottolineato, 
sclerotizzata dall’impossibilità di muoversi da un comune all’altro 
neanche per fare la spesa, aspetto che ha fatto saltare una parte dei trend 
di consumo alimentare più collaudati, mentre dall’altro ha risollevato le 
sorti di categorie merceologiche se non agonizzanti, quanto meno stagnanti 
da tempo.  
 
I fondamentali, quelli che gli esperti chiamano prodotti basic, sono 
risorti e l’effetto “tutti cuochi in casa” ha avuto tra le sue massime 
espressioni anche quella del “tutti panificatori in casa”, con risvolti 
tipici del mondo social nel quale siamo immersi, ovvero un’invasione di 
post e foto di qualsiasi realizzazione prevedesse l’uso di farina, acqua 
e lievito. In realtà la riscoperta dell’arte bianca era in atto già da 
anni e nomi come quelli di Eugenio Pol, Ezio Marinato o Davide Longoni, 
sono diventate icone e punti di riferimento per una serie di giovanissimi 
panificatori folgorati sulla strada delle farine integrali, dei grani 
antichi e dei lieviti madre. 
 
Eppure l’Italia è un paese che da tempo ha drasticamente abbassato i 
consumi di pane e la pandemia, sebbene ne abbia risollevato in parte le 
sorti, ha in realtà fatto da acceleratore di comportamenti polarizzanti 
già in atto nell’era pre-pandemica.  
 
Fino al 2019 il nostro Paese indossava la maglia nera in Europa: 41 kg 
all’anno di consumo pro-capite, contro gli 88 kg della Romania, gli 80 Kg 
della Germania, i 57 kg dell’Olanda e ancora i 52 Kg della Polonia, i 47 
Kg della Spagna, i 44 Kg della Francia e i 43 Kg del Regno Unito. Giusto 
per capire le proporzioni di questa ecatombe e senza tornare ai dati 
precedenti la Seconda Guerra Mondiale, in Italia negli anni Ottanta si 



consumavano in media 84 kg di pane a testa. In un’intervista del luglio 
2019 al Corriere della Sera il presidente di Assopanificatori Davide 
Trombini invocava lo stato di crisi per il settore a causa dei costi troppo 
elevati dei laboratori, i prezzi sotto l’indice medio di incremento dei 
prodotti alimentari, tariffe per le utenze troppo alte, i vincoli della 
burocrazia, la concorrenza sleale della Gdo che utilizzerebbe il pane 
fresco come prodotto civetta fino “al fenomeno dell’importazione del pane 
congelato dall’Est Europa, realtà libera dalle nostre normative e dalla 
nostra tassazione, capace di esportare da noi un pane di qualità inferiore 
e a prezzi stracciati”. 
 

 
 
 
Non sono pochi i motivi di questa perdita di chili annui di pane, sebbene 
la frequenza di consumo quotidiano rimanga oltre l’84%. Ancora a inizio 
2020 tra i motivi principali di coloro che avevano smesso di consumare 
pane o di consumarlo in modo saltuario vi erano motivazioni di natura 
soprattutto dietetica e salutistica. In effetti, come lamentava ancora 
Trombini nel precedente articolo del Corriere della Sera, l’attacco al 
pane sferrato dai dietologi, dal suo punto di vista esagerato, ha 
contribuito alla sua perdita di fascino. Difficile, per chi scrive, capire 
se si tratti di esagerazione o meno, considerando che il problema della 
qualità media delle farine utilizzate per la panificazione un po’ ovunque 
è reale e non certo secondario. Certo le tendenze in atto un anno e mezzo 
fa così come le ultime, fanno emergere la richiesta di un pane differente 
non solo in Gdo, dove la qualità media non si è certo mai distinta, ma in 
generale anche in una normale panetteria. E questo deve far riflettere. 
 



Non è un caso, quindi, come una recente indagine svolta a febbraio del 
2021 dall’Istituto Piepoli sul settore del cosiddetto “bakery salato” dia 
conferme più che smentite. Il consumo di pane tradizionale è calato negli 
ultimi 12 mesi del 2% mentre è cresciuto del 4% quello di pane confezionato: 
al netto del desiderio di farci il pane in casa, nella realtà dei fatti la 
stragrande maggioranza dei consumatori, a causa delle restrizioni della 
pandemia, ha preferito fare scorta con pani a lunga conservazione, sulla 
cui qualità media è, francamente, meglio soprassedere. 
 
Un aspetto che è rimasto intatto tra periodo pre-Covid e post-Covid è la 
richiesta di pane da farine integrali (+10%), senza glutine (+3%) e 
biologico (+20%) e da materie prime italiane (+22%). Tutti i trend 
salutistici – sicuramente appartenenti alla cosiddetta fascia premium 
quanto a prezzi – invece di crollare si sono super consolidati. 
 
Insomma, siamo in piena polarizzazione da anni e non se ne esce. Anzi, la 
forbice tra alto e basso ha fatto un ulteriore salto. Fenomeno d’altronde 
comune a tanti altri settori dell’agroalimentare. 
 
Fonti 
 
http://www.universofood.net/2019/07/11/pane-dati-2019/ 
https://www.agricultura.it/2020/01/20/pane-italia-maglia-nera-fra-i-
consumatori-europei-solo-41-kg-annui-pro-capite-cresce-la-richiesta-di-
farine-antiche-e-bio/ 
https://www.gdonews.it/2021/03/11/istituto-piepoli-ricerca-su-bakery-
salato-gli-italiani-cercano-prodotti-salutari-e-con-farine-100-italiane/ 
https://www.aislombardia.it/viniplus/non-solo-vino/la-new-wave-dell-
arte-bianca.htm 
https://www.informatoreagrario.it/news/consumi-calo-pane-bio-integrale/ 
 
 

 



RI.FIUTO (nel senso che annuso di nuovo, ritorno su un profumo e un sapore) 

I pani di tutt'Italia  
Un viaggio senza fine tra forme, tradizioni, gesti, sapori diversi, 
regione per regione, dalla A alla V  
 
di Lele Gobbi 

 
 

Rotondo o lungo, alto, basso o schiacciato, più o meno saporito. Che si 
tratti di pane bianco, di farina di frumento setacciata, di pane nero, 
oppure ancora ottenuto con sfarinati di altri cereali (segale, orzo, 
farro), il pane frequenta le tavole italiane da quando, nel II secolo a. 
C., l'arte della panificazione viene introdotta a Roma. 
Quando poi dal Medio Oriente, le spezie prendono a invadere il bacino del 
Mediterraneo, diviene comune l'utilizzo di insaporire i pani e di 
cominciare a differenziarli in maniera considerevole. E nel corso dei 
secoli, il pane bianco di frumento, figlio delle farine più raffinate e 
contraddistinto da diverse forme e condimenti (olio, strutto, latte o 
altro), diventa, effettivamente, prerogativa di chi può permetterselo. 
Quanto alle tecniche produttive, innovazioni agrarie, macchinari più 
efficienti e fondamentali scoperte in campo biologico e chimico (con Liebig 
e Pasteur) sono alla base della loro evoluzione e con essa della crescita 
esponenziale del numero dei pani italiani e della loro diversificazione 
secondo costumi e usi locali. 



Oggi la geografia italiana non è più chiara e delimitata come un tempo, ma 
comunque le tipologie tradizionali rimangono, per fortuna, abbastanza 
intatte, seguendo talvolta criteri precisi: forme più piccole, croccanti 
e compatte nelle regioni settentrionali, mentre nel centro-sud il consumo 
privilegia pagnotte decisamente più grandi, magari sciape come in Toscana, 
di impasto più consistente, fatte per durare a lungo. 
Ed ecco allora un pane per ogni regione, per non offendere alcuno e 
alcunché... 
Nell'Abruzzo e nel Molise troviamo soprattutto il Pane di Senatore 
Cappelli, dove la semola rimacinata è mescolata al lievito naturale e 
all'acqua salata, ed è poi lasciata lievitare per diverse ore: insomma, 
fragranza e complessità di gusto. Nell'Alto Adige il pane per antonomasia 
è il Schüttelbrot (pane scosso): un impasto costituito da farina di segale 
chiara e da farina di grano tenero, a cui si aggiungono acqua, lievito, 
sale, nonché erbe locali (semi di finocchio, cumino, trifoglio). In 
Basilicata non può mancare il celeberrimo Pane di Matera: farina di grano 
duro (prevalentemente varietà Cappelli), sale, pasta madre, acqua. Intenso 
nei profumi richiamanti il grano, tale forma si presenta con crosta 
croccante, di colore marrone con sfumature grigiastre e la cui mollica, 
dagli alveoli ben visibili, richiama tonalità giallo ocra. In Calabria c'è 
la Pitta, una sorta di focaccia tondeggiante, bassa e tenera, preparata 
utilizzando gli stessi ingredienti del pane, sapida e aromatica, 
accompagnata spesso da verdure o altri prodotti della gastronomia locale.  
 

 
 
In Campania, diffuso in tutto il territorio il Pane Cafone: farina di grano 
tenero, impastata con il sale e il lievito sciolto in acqua tiepida e fatto 
lievitare per almeno 5 ore. In Emilia la Crescentina (Tigella) e in Romagna 



la Piada presentano, rispettivamente, tali requisiti: farina di grano 
tenero o al limite integrale calata su una spianatoia, con latte, lievito 
naturale secco e un pizzico di zucchero; farina di grano tenero, lievito 
da pane, lievito di birra, strutto (sostituibile con olio extra vergine di 
oliva), latte e acqua gassata. In Friuli Venezia Giulia il Grispolenta 
rappresenta la tipicità contadina: grossi grissini a base di farina di 
mais e di farina di frumento, lavorata con acqua, olio d'oliva, strutto, 
lievito naturale (pasta madre fatta fermentare dalla sera prima), sale. 
Nel Lazio, famosissimo è il Pane Casereccio di Genzano: il lievito naturale 
deve essere rigenerato tutti i giorni con acqua e farina in misura 
proporzionale alla quantità di impasto; per ogni quintale di farina vanno 
aggiunti due chili di sale, un chilo e mezzo di lievito e circa 70 litri 
d'acqua. In Liguria domina la focaccia, o meglio, la fugassa, ma la 
Carpasinn-a è una vera specialità: farina d'orzo, fermento madre, acqua di 
sorgente e sale fino a ottenere un impasto morbido. Il risultato è un pane 
dalla consistenza molto dura, tanto che viene ammorbidito in acqua prima 
di essere consumato e condito. In Lombardia non ci si può dimenticare della 
Michetta (o Rosetta) che fa parte della famiglia dei pani “soffiati”, vuoti 
all'interno, molto ben cotti e caratterizzati da un'alveolatura piuttosto 
sviluppata: farina forte di grano tenero, acqua (48%) e lievito che 
riposano per circa 20 ore alla temperatura di 15 gradi. Nelle Marche è il 
Filone Casareccio che la fa da padrone: il lievito a pasta acida è sciolto 
con acqua tiepida leggermente salata e mescolato alla farina di grano 
tenero. In Piemonte è la Biova il pane più famoso e più diffuso: farina di 
grano tenero impastata per mezz'ora circa con lievito di birra, acqua a 
18-20 gradi (10-12 in estate), sale ed eventualmente strutto. In Puglia 
non possiamo dimenticare il Pane di Altamura: farina di grano duro 
coltivato e lavorato in cinque comuni della Murgia nord-occidentale; 
lievito naturale a pasta acida, acqua, sale e cotto esclusivamente con 
legno di quercia. In Sardegna è il Pane Carasau l'emblema indiscusso della 
panificazione: figlio di solo semola, facilissimo da fare a pezzi, si 
prepara impastando la farina con sale marino, lievito madre e/o di birra, 
acqua tiepida. In Sicilia è senza dubbio il Pane di Castelvetrano uno dei 
più pregiati, se non il primo della lista: pagnotta rotonda di grande 
pezzatura, si caratterizza per il colore scuro, l'aroma di tostato, il 
sapore dolce e gustoso, dati dalla mescolanza di due farine, quella di 
grano duro integrale e quella ricavata da un'antica varietà di frumento 
locale, la tummunìa (timilia). In Toscana non è certo il sale ad elevarsi 
protagonista. Quello Toscano si ricava da farina di grano tenero, il 
lievito madre è ottenuto con acqua, farina e lievito di birra e va 
rinfrescato ogni giorno aggiungendo acqua e farina. Crosta dorata, 
friabile, croccante e sottile all'esterno, la mollica è bianca e 
dall'alveolatura irregolare. In Trentino, la Bina è molto tradizionale ed 
è formata da quattro pezzi uniti tra loro, il cui peso complessivo è di 
circa 200 grammi: farina di frumento, acqua, lievito, sale e olio d'oliva. 
In Umbria è il Pane casereccio quello più comune, saporito, profumato, 
soffice, ha il colore del grano maturo che deriva dal solo uso di farina 
integrale macinata a pietra, ricca di sostanze, proteine e oli essenziali 
presenti nel germe. L'impasto, morbido e compatto, è preceduto solitamente 
dal lievito madre poi è completato da acqua e pochissimo sale. In Valle 



d'Aosta è il Pane di Segale ad evidenziare la tipicità: farina di segale 
e farina di grano tenero in parti uguali (spesso con lievito madre), acqua 
e sale. Una volta cotto, viene ancora oggi consumato in loco sia secco che 
ammorbidito (raramente) nel latte o nel brodo, nell'acqua e nel vino. In 
Veneto, infine, una delle tipologie più diffuse è la Ciòpa: farina di grano 
tenero, acqua, pasta acida, sale, lievito di birra. Una mollica compatta 
e una crosta molto dura con profumi di lievito, sentori vegetali che 
ricordano la foglia secca, la cenere di legna e la farina; un sapore 
“asciutto” con vaghi ricordi di frutta secca, in particolare di pistacchio 
tostato e di legumi.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



CON.TATTO! (la storia, attuale o che ritorna d’attualità) 

Mugnai e fornai unitevi, fate la rivoluzione! 
Chiudere il cerchio per riallacciare la filiera del pane 
 
di Fabio Amadei  
 
 
La civiltà passa attraverso il pane, scorre nell’amalgama di acqua e 
farina, si perde nella ritualità e nei gesti che danno forma al mito. È 
quella forma civile di dedizione che ho visto brillare negli occhi del 
signor Diego a Gombola, in una propaggine dell’Appennino Modenese. Le 
pietre del suo mulino raccontano storie di generazioni. Le sue mani la 
saggezza che non ha bisogno di grandi parole. Quella fine abilità di 
percepire microscopiche variazioni di granulometrie che solo una vita è 
capace di insegnare. Nel mulino, una limpida giornata di febbraio, si sente 
il profumo della farina di castagne che è stata macinata da poco. C’è 
ancora chi, dai paesi circostanti, scende in riva al torrente Rossenna per 
trasformare i frutti del proprio lavoro. Le macine ronzano e lasciano 
percepire con difficoltà il fruscio dell’acqua. Qui, nel fare farina, ci 
si sente di fronte a uno degli ultimi baluardi della cultura rurale.  
Tutto sembra esattamente come descritto da Jacob ne “I seimila anni del 
pane”. Il mulino è lontano dai centri abitati, vicino alle forze motrici 
naturali. In quel dialogo costante tra città e campagna che ha scalfito la 
costruzione del nostro cibo. Il Medioevo confina i mulini al di fuori delle 
mura. I fornai conquistano il loro posto nelle città, vicini al mercato, 
a chi pretende e ottiene pane fresco quasi ogni giorno.  Dentro le porte 
non soffia il vento e difficilmente scorrono ruscelli. Si innalza un muro 
tra i due lati del grano. C’è un prima e un dopo, un dentro e un fuori. Un 
inizio: quello della separazione tra chi produce e chi coltiva. Tra chi 
mangia e chi trasforma. Il mugnaio e il fornaio hanno potenzialmente gli 
stessi clienti, hanno teoricamente le stesse prospettive. Eppure questo 
muro tra città e campagna toglie la fiducia reciproca, crea “Sospetto e 
animosità tra i due, uno disprezza le capacità dell’altro (H., 2019)”. 
Così il mugnaio spesso non conosce la fine delle proprie farine. Ancora 
più spesso, il fornaio non ricorda l’inizio del proprio pane. Si è persa, 
presente storico e contemporaneo, la traiettoria delle vie del grano. Oggi, 
che ci chiediamo come sarebbero state le nostre città se avessimo evitato 
l’abbattimento delle loro mura, sentiamo la campagna ancora più lontana da 
noi. Nella dimensione di continuità paesaggistica che si è costruita tra 
il dentro e il fuori, ci sembra di avere ancora più offuscata la vista 
verso i campi. Sono però barriere culturali ad ostacolare la visuale 
d’insieme. A farci percepire come non urgente il dover comprendere le 
prospettive del nostro cibo. Ed è così che la parola pane assume 
significati complessi da giustificare. Oggi non è sempre opportuno dire 
“buono come il pane”. Non tutte le fette sovrapposte possono dare forma a 
quella che per millenni è stata l’essenza stessa dell’umanità. Non è 
sufficiente addentare fette bianchissime incellofanate per poter dire di 
avere mangiato pane. L’eccesso ci ha portati a chiamare con questo nome 
stratificazioni raccapriccianti di ingredienti senza identità. Eppure il 
pane è essenza, progetto, forma stessa della vita.  



Ma in questa complessità semantica c’è chi prova a costruire nuovi 
circuiti, ad esplorare nuove orbite. Nelle nostre città spuntano, come 
forme di magic experience design, nuovi progetti gastronomici che a tutti 
gli effetti alimentano cultura. Ci sono giovani panificatori sempre più 
preparati che hanno trovato quel centro di gravità capace di accorpare in 
una pagnotta (e la scelta non è casuale) la doppia faccia del proprio 
mestiere. Panificatori agricoli urbani: un concetto tanto geniale quanto 
scontato. Come se per qualche decennio ci fossimo dimenticati quale fosse 
la radice del pane. Forse finalmente qualche marziano sta iniziando a 
tessere nuovi cerchi attorno al grano? Forse sta per iniziare una nuova 
era guidata da alcuni fornai che sembrano arrivati da un altro pianeta?   
Caro Diego, spero solo che qualcuno di loro ascolti la tua storia e si 
convinca nel lasciare scorrere, per altri decenni, l’acqua del Rossenna 
tra le pale del tuo mulino.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Mulino di Gombola (MO), Febbraio 2021 



De(DIS)GUSTIBUS (piaceri e dispiaceri attorno alla tavola) 

Buono, come il pane…  
Interrogativi non sempre risolti tra pane scadente e pane in scadenza, 
pane sprecato e pane recuperato       
 
di Pierluigi Gorgoni 
 
 
From birth until life closes 
Hearts starve as well as bodies 
Bread and roses, bread and roses! 
 
Judy Collins - Bread and roses 

 
"Une baguette s’il vous plaît !"  "Pardon?"  
"an baghet si vù plè!" "pardô??"  
"… an baghet si vù plè!" "pardô???" 
"Sorry, may I have an ba-gh-ett, si vù plè?"  "hm…pardô????" 
Non poche volte un desiderio di ‘baguette a la ancienne’, soprattutto  
quando l’appetito fosse germogliato in certi paesini nella pancia della 
Francia, quelli poco avvezzi al turismo e assai devoti al campanilismo, 
aveva rappresentato uno dei dialoghi più frustranti e deprimenti rispetto 
alla personale autostima xeno-linguistica, già esigua per sè. Molte volte 
un desiderio di ‘baguette a la ancienne’ ha invece rivelato senza filtri 
quel modo tutto francese di essere cordialmente, molto cordialmente, 
pretentieux.  
Adesso c'è troppo pane scadente, comunque, e c'è troppo pane sprecato. 
Soprattutto le baguette, simbolo della Francia, protuberanza mediale e 
sub-ascellare di ogni francese, sono divenute sinonimo di pane scadente (e 



poi pure di pane sprecato) almeno nella loro accezione industriale, da 
grande distribuzione. Anche in Francia. 
Che poi non è neppure francese la sua origine che invece sarebbe austriaca, 
viennese, per giungere in Francia soltanto due secoli fa. Forse. Il 1830 
potrebbe essere stato l'anno dell’arrivo della baguette dall'Austria in 
Francia, era un pane a base di lievito di birra e cotto al vapore, di forma 
allungata e con i solchi obliqui come adesso, croccante si desume da alcuni 
documenti e che, per qualche tempo, sarà consumato solo in ambiente 
aristocratico. Diventerà il pane dei lavoratori quando cadranno le tasse 
sul più raffinato pane bianco che rapidamente diviene il pane preferito 
dai francesi. La baguette è il pane che dura un giorno, un giorno soltanto. 
Ogni giorno si torna a casa con la baguette sotto il braccio, per un 
piacere che ha un limite di tempo breve. Un piacere non effimero, caduco 
ma fragrante come una rosa già completamente schiusa.  
Non scrivo della baguette da supermercato, sia chiaro.  
In quelle ci sono fin troppe cose che non vanno a partire dalle micotossine. 
A rivelarlo è stato un test del mensile dell’Istituto francese dei 
consumatori che ha portato in laboratorio 16 baguette vendute nei 
supermercati nell’inverno del 2019. Furono bocciati senza appello i 
prodotti di due marchi molto noti anche in Italia : quello di Carrefour 
(Bio) e quello di Auchan. Entrambi presentavano livelli esagerati di 
micotossine, le muffe tipiche dei cereali. Auchan è stato bocciato anche 
perchè “supera il valore massimo per il Don, il deossinivalenolo 
(vomitossina) e in quello di Carrefour bio è stata rilevata Ocratossina ”. 
Sul fronte dei residui di pesticidi lo scenario non cambia: gran parte 
delle baguette analizzate presentava una contaminazione (comprese 
Carrefour e Auchan) in alcuni casi lieve ma molte delle molecole trovate 
sono riconosciute come interferenti endocrini o sospettate di esserlo, 
come la cipermetrina, presente in 10 campioni”.  
 
Io sono il pane della vita; chi viene a me non avrà più fame e chi crede 
in me non avrà più sete. 
Vangelo secondo Giovanni 
 
Ci sono persone nel mondo che hanno così tanta fame, che Dio non può che 
apparire loro in forma di pane. 
Mahatma Gandhi 
 
Troppe le chiese dorate e troppi i villaggi senza pane. 
André Malraux 
 
Se cade una briciola di pane sul pavimento, 
raccoglila pezzetto per pezzetto 
Norma islamica  
 
Il Pane è oro è il titolo di un testo di ricette del celebre chef modenese 
Massimo Bottura, realizzato a coronamento dell'entusiasmante esperienza 
del refettorio ambrosiano per sostenere l'associazione no-profit Food for 
Soul nell’anno dell’EXPO a Milano. Il pane è oro ha come sottotitolo: 
ingredienti ordinari per piatti straordinari. Impossibile resistere alla 



tentazione di acquistare questa opera editoriale che già nel titolo 
sembrava definire accuratamente il valore (nutrizionalmente, 
simbolicamente, religiosamente)  del pane come quasi inestimabile dentro 
una stima in verità più prosaicamente riferita all'oro ma comunque 
iperbolica, ad effetto, sopra il mero prezzo di mercato. Il pane in fondo 
è già ben più dell'oro. Il pane è oro è però anche una delle ricette 
presenti nel volume, per inciso è la ricetta di un dessert. Bello. Bello? 
No: brutto! 
Bello: il pane che non si spreca e prende una  nuova forma è un concetto 
essenziale sia che lo si guardi per i claim più a la page riferiti oggi 
alla sostenibilità oppure, andando nel solco del buon senso, quando lo si 
guardi riferendolo ad una tradizione radicatissima che ci dona preparazioni 
come il budin de pan argentino, e sudamericano in generale, come il 
michelacc ovvero la torta paesana tipicamente lombarda, come il pain perdu 
francese, e ancora e ancora e ancora.  
Bello? appena vai agli ingredienti della ricetta di Il pane è oro scopri 
che l'oro non è una suggestione, non è una quota, non è una mira. La 
ricetta prevede di spolverizzare di oro alimentare le fettine di pane 
tostato che infine sormonteranno il dolce finito. Decorazione. E allora 
dove finisce l'idea di ingredienti ordinari? Ma se non ci mettessi la 
spolverata d'oro è la stessa cosa? ma sì dai è la stessa cosa e 
semplicemente ti sentirai uno straccione poveraccio. Che poi è quello che 
sono.  
No: brutto! Decisamente brutto: il pane dorato nel burro sarebbe stato ben 
più prezioso, esteticamente più bello, avrebbe rivelato il pane in una sua 
disposizione gustativa diversa, arricchendolo con poca spesa ma 
inestimabile resa (nutrizionalmente, simbolicamente, religiosamente). 
Anche fuori dalle parentesi: nutrizionalmente, simbolicamente, 
religiosamente.  
 

 



 
L'uomo ch'è venuto da lontano  
ha la genialità di uno Schiaffino  
ma religiosamente tocca il pane  
e guarda le sue stelle uruguaiane  
Paolo Conte - Sudamerica 
 
E chiese al vecchio dammi il pane 
Ho poco tempo e troppa fame 
E chiese al vecchio dammi il vino 
Ho sete e sono un assassino 
Gli occhi dischiuse il vecchio al giorno 
Non si guardò neppure intorno 
Ma versò il vino e spezzò il pane 
Per chi diceva ho sete e ho fame 
Fabrizio De Andrè - Il pescatore 
 
Il pane fino a pochi anni fa si acquistava ogni mattina dal fornaio e il 
profumo diffondeva per la via, il fruscio dei sacchetti di carta ne 
anticipava l’irresistibile croccantezza della crosta oppure, a seconda del 
pane, l’umida intensità odorosa della mollica più morbida, ancora vagamente 
alcolica, fitta fitta. Da almeno vent’anni però sono cambiate le 
modalità di acquisto del pane e ormai tutti i supermercati offrono baguette 
e altre tipologie di pane appena sfornato a tutte le ore del giorno, 
domenica e festivi compresi. 
La LIDL catena nota per la bassezza della qualità della sua offerta 
notoriamente distende uno striscione con tanto di slogan sulla sua stessa 
insegna, recita: “SFORNIAMO PANE OGNI GIORNO”. In verità lo scaldano, le 
diverse varietà di pagnotte di pane arrivano molto spesso dall’estero, 
sono precotte e sono surgelate altrove (Germania, Spagna e Paesi dell’Est 
Europa come Romania o Slovenia), sono di bassa qualità e contengono residui 
di diversi pesticidi e conservanti, come molte volte rilevato ai controlli, 
si aggiungono zuccheri e integratori delle farine, allo scopo di 
prolungarne conservazione e morbidezza. Il punto vendita del supermercato 
provvede ad infornarle in un forno elettrico e fare la cottura finale, o 
meglio la doratura finale. Quindi il pane non è lievitato e poi cotto, ma 
può avere anche fino a 2 anni di età dal suo impasto originario quando 
viene sfornato e commercializzato.  
Eataly ha arricchito il claim di un termine importante, a suo modo: 
“SFORNIAMO PANE FRESCO OGNI GIORNO”. Fresco. Ovvero fatto il giorno stesso. 
Ma si può sfornare un pane fresco? Perché estrarre un pane fresco dal forno 
(e non ancora caldo, fragrante, sfrigolante) mi pare un miracolo non meno 
rilevante del moltiplicarlo alle nozze con i pesci. Ma queste sono facezie 
terminologiche. Pardon.  
 



Io tempo ormai ne ho poco: per colpa della morte 
che viene avanti, al tramonto della gioventù. 
Ma per colpa anche di questo nostro mondo umano, 
che ai poveri toglie il pane, ai poeti la pace 
Pier Paolo Pasolini -Al principe 
 
…che cosa è l’uomo? dove cerchi i suoi segni? 
è il barometro, l’architettura barocca, il fazzoletto: 
non c’era il pane, nemmeno, una volta, 
né i tarocchi, né i fotoromanzi, né il letto: 
Edoardo Sanguineti -Ballata dell'automa 
 
Luglio 2020. Niente più pane precotto e congelato senza confezione che sia 
distinguibile da quello fresco nei supermercati e nei market italiani. Lo 
ha deciso la Corte di Cassazione che, come riporta Il Sole 24 Ore, con la 
sentenza 14712 ha respinto il ricorso di una società concessionaria della 
grande distribuzione e del suo amministratore delegato, considerati 
responsabili per aver violato le norme sulla panificazione: avrebbero 
venduto nel supermercato di una grande catena pane, acquistato da una ditta 
estera, "ottenuto dal completamento, previa cottura, di prodotto 
parzialmente cotto e surgelato", privo di etichetta e confezione! 
 
Allora, il pane fresco del supermercato non è tutto uguale. Possiamo 
distinguere almeno tre tipologie: quello preparato in un forno esterno – 
che può essere il panettiere locale o il panificio semi-industriale -, il 
pane prodotto interamente in un laboratorio all’interno del punto vendita, 
o quello ottenuto a partire da semilavorati parzialmente cotti e surgelati 
portati a “doratura” nel forno del supermercato.  
 
Quest’ultima modalità viene proposta spesso per le  baguette, che in genere 
si identificano subito essendo calde e profumate. In ogni caso la legge 
impone di indicare sull’etichetta quando si tratta di pane ottenuto a 
partire da semilavorati surgelati, oppure di ‘vero’ pane fresco. 
Attenzione. 
 
 La produzione di pane industriale impiega spesso semilavorati per 
panificazione cioè miscele composte di farina e additivi. Fra i più comuni 
troviamo acido ascorbico (E300), enzimi, glutine, cisteina, acido 
fosforico ed emulsionanti. Sono tutti ingredienti ammessi dalla normativa 
che non creerebbero problemi per la salute.  

Sarebbero semplicemente inutili. Vengono utilizzati per motivi 
tecnologici: miscelando in modo mirato enzimi e altri additivi è possibile 
modificare la struttura glutinica e i tempi di lievitazione, per produrre 
pane più morbido, più croccante o con altre caratteristiche specifiche. 
Per capire cosa si sta acquistando  il consumatore deve leggere l’elenco 
degli ingredienti: un pane buono non contiene nella lista degli ingredienti 
nessuna ‘E’. 



 
Ho visto le città 
morire nel benessere, fuggire 
per viltà e per orgoglio molti, tradire 
e non sperare, ansiosi d’una prova 
che il bene rifiuta a chi non trova 
bene fuor di sé stesso, a chi non vuole 
condividere amore e disamore, 
pane e fame, libidine e virtù. 
Giovanni Giudici-Versi per un interlocutore 
 
Ogni anno in Italia sforniamo circa 2 milioni di tonnellate di pane. L’85 
per cento è artigianale, fatto da piccoli forni a conduzione familiare. 
Ogni giorno, secondo le stime più attendibili finiscono nella spazzatura 
dei punti vendita della grande distribuzione oltre 13mila quintali di pane. 
Ogni anno 5 mila tonnellate di pane vanno buttate.  
Il pane sprecato dalla grande distribuzione arriva al 50 per cento di 
quello messo in scaffale.  Sulla base di questi punti di partenza e di una 
denuncia dell’Associazione dei panificatori, che aderiscono a 
Confcommercio, in passato si è mossa l’Autorità di garanzia della 
Concorrenza e del Mercato che ha aperto un’indagine nei confronti di sei 
importanti gruppi della Grande Distribuzione (Coop Italia, Conad, 
Esselunga, Eurospin, Auchan e Carrefour).  
L’accusa principale, che ricalca la denuncia dei panificatori, è nei 
rapporti di forza tra compratore e venditore. Le aziende che producono 
pane sarebbero “vessate” dai gruppi della grande distribuzione, e il finale 
di questo perverso meccanismo è doppiamente grave. Il pane si 
spreca e l’immondizia da smaltire aumenta. La conclusione dell’indagine è 
stata una maxi multa di 680mila euro per i sei colossi della grande 
distribuzione, che imponevano ai panificatori l’obbligo di ritirare e 
smaltire il pane invenduto e di riaccreditare l’importo nella fornitura 
successiva. 
Leggo che nel 2019 soltanto tre mense della Caritas a Roma, provincia che 
spreca circa 200 quintali di pane al giorno, hanno speso 90mila euro per 
acquistare pane e panini per le mense dei poveri. Possibile che non si 
possano creare connessioni efficienti tra 2 urgenze diverse? 

Infine: Pane al pane, birra alla birra 

In Ucraina, Moldavia, Bielorussia si è sempre fatto il Kvass una bevanda 
fermentata a partire dal pane secco, non è molto conosciuta fuori dall’ex 
URSS ma chissà che non diventi di tendenza come capita recentemente a molti 
fermentati.  
Allora: 15 chili di pane destinato alla spazzatura possono diventare anche 
una sessantina di bottiglie di birra da 33cl. L’idea di usare il pane 
raffermo per fare la birra risale all’antico Egitto, nulla di nuovo, oggi 
però le vecchie ricette di birra da pane duro e tostato sono riproposte in 
chiave moderna, per recuperare merce invenduta e risparmiare energia.  



A livello internazionale il più noto progetto di riciclo del pane in birra 
è quello dell’inglese Toast Ale una Onlus che è stata creata nel 2016 
dall’attivista e scrittore Tristram Stuart per combattere gli sprechi 
alimentari e raccogliere fondi destinati agli indigenti. Toast Ale sta ora 
collaborando con birrifici in diversi paesi, dagli Stati Uniti all’Olanda. 
Mentre a Singapore è da poco nata Crust Brewing che produce birra – e in 
futuro anche distillati – utilizzando il pane invenduto delle panetterie 
locali. In Italia c’è la birra realizzata dall’associazione Io Potentino 
in collaborazione con il birrificio Basilisca di Potenza che prende il 
nome dalla legge 166 del 2016 e la piemontese Biova.   
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Fonti: 
 
https://ilfattoalimentare.it/pane-fresco-supermercato.html di Valeria 
Balboni 
https://www.60millions-mag.com/2019/01/23/additifs-residus-de-
pesticides-le-pain-un-aliment-industriel-comme-les-autres-12370  
https://ilfattoalimentare.it/birra-pane-vecchio.html 
https://www.toastale.com/browse 
 
 
 
 
 
 



INTER/VISTA (l’intervista o le visioni tra le cose) 
IL LIEVITO MADRE: QUANTO LO CONOSCIAMO?  
I chiarimenti di uno scienziato della lievitazione come il professor Carlo 
Di Cristo    
 
di Fosca Tortorelli  
 
Il pane è sicuramente qualcosa che va oltre la farina impastata con 
l’acqua, fatta lievitare e cotta, è un alimento ricco di profumi e sapori, 
un cibo dove memorie ancestrali, valori simbolici, usanze regionali e 
locali si stratificano. Basti pensare alla molteplicità̀ delle sue valenze 
culturali e delle sue forme, di come rappresenta per l’uomo, il vivere 
quotidiano, il prodotto finito del duro lavoro nei campi. L’Italia si è 
sempre distinta per quantità e varietà di forma e gusto, un patrimonio 
così ricco e importante da non dimenticare e sottovalutare. Quel senso di 
famiglia, un elemento importante della tavola la cui presenza ancora oggi 
è imprescindibile.  
 

 



Ma da quando il pane era una produzione familiare a oggi quanto o cosa è 
cambiato? E soprattutto oggi si parla sempre di pane a lievitazione 
naturale e di pasta madre, ma sappiamo davvero di cosa parliamo? 
Partiamo prima di tutto dalla definizione di cosa intendiamo quando 
parliamo di lievito madre vivo. 
Oggi troppe persone si riempiono spesso la bocca di parole di cui non 
conoscono il significato, come racconta in modo semplice e chiaro il Dr. 
Carlo Di Cristo (biologo, ricercatore di Zoologia presso l’Università degli 
Studi del Sannio, specialista della panificazione con lievito naturale, 
studiata con l’approccio dello scienziato) ci aiuta a fare un poco di 
ordine e chiarezza. 
Prima non c’era molta “filosofia” su lievito madre o altro, ma oggi è 
importante fare un poco di chiarezza. Come ci si deve orientare? 
 “Pare che già in tempi molto antichi fosse stato compreso che la 
fermentazione che naturalmente avveniva nell’impasto di acqua e farina 
rendeva più gradevole, più buono e digeribile il pane. Già in Egitto e in 
Grecia si producevano pani di vario tipo e in tutto il Mediterraneo era 
ben nota la fermentazione di cereali come l’orzo e il grano, che dava 
origine alla birra, e quella dell’uva che trasformava il succo dolce del 
frutto in una bevanda anche più ricca di alcol, il vino. C’è un nesso molto 
stretto tra birra, vino e pane, proprio perché i microorganismi alla base 
della fermentazione sono gli stessi. Invisibili e ignoti agli uomini e 
alle donne dell’antichità, solo dal XVIII secolo, con la nascita della 
moderna microbiologia, hanno avuto un nome, e sono stati studiati al punto 
di poterli riprodurre in laboratorio. Lo scienziato che per primo li ha 
identificati e riconosciuti come creature viventi è stato Louis Pasteur a 
metà del XIX secolo. 
Pasteur scoprì che il lievito era anche responsabile della fermentazione 
del vino e della birra, da qui il termine ancor oggi in uso, lievito di 
birra. Agli inizi del novecento i biologi scoprirono che il lievito si 
moltiplica velocemente in presenza d'aria, senza produzione di alcol. 
Utilizzando queste conoscenze i tecnologi hanno dato vita alla moderna 
industria del lievito, selezionando e producendo colture pure idonee per 
le specifiche necessità dell'industria della panificazione. 
Il lievito madre è quindi un composto di farina di frumento e acqua, 
generalmente fermentato spontaneamente, nel quale sono presenti 
microrganismi di specie diverse, ossia Batteri Lattici prevalentemente del 
genere dei Lactobacilli e degli Streptococchi e Lieviti Saccaromiceti 
prevalentemente del genere Saccharomyces e Candida. 
Tali microrganismi svolgono due fasi metaboliche molto importanti, una 
fase aerobica (in presenza di ossigeno) in cui si riproducono e una fase 
anaerobica (in assenza di ossigeno) in cui fermentano, ovvero metabolizzano 
zuccheri semplici (es. glucosio) per produrre energia necessaria alla 
sopravvivenza. 
Tutti i microrganismi di un Lievito Madre sono pertanto in grado di 
esprimere diversi enzimi in grado di scindere anche gli zuccheri più 
complessi come gli amidi, le proteine ed i grassi contenuti negli impasti, 
in molecole più semplici che rientrano nei cicli energetici. A differenza 
del cosiddetto lievito di birra che è composto da un singolo ceppo 



(Saccharomyces cerevisiae), il lievito naturale comprende, oltre i 
lieviti, diverse specie di batteri lattici del genere Lactobacillus. 
L’insieme delle attività biologiche finalizzate alla metabolizzazione di 
zuccheri per la produzione di energia, costituisce quella che si chiama 
“fermentazione” che è alla base della produzione dei prodotti da forno 
lievitati e non solo. 
I batteri lattici e i lieviti sono i microrganismi dominanti negli impasti 
acidi e, di conseguenza, le proprietà organolettiche e nutrizionali del 
pane dipendono dal loro metabolismo e dalla loro attività di cooperazione. 
Cosa avviene nell’impasto di acqua e farina in presenza di lieviti? 
Inizialmente i microorganismi utilizzano l’ossigeno per respirare e 
trasformano gli zuccheri presenti nella farina, traendo energia per il 
loro sostentamento e rilasciando anidride carbonica. Una volta esaurito 
l’ossigeno, i lieviti iniziano la fermentazione, demolendo gli zuccheri 
senza utilizzare l’ossigeno, ma producendo oltre all’anidride carbonica 
anche alcol etilico. Alla base della lievitazione del pane, come della 
fermentazione del mosto d’uva e del malto d’orzo sta, insomma, una 
complessa reazione chimica. 
 
Il metodo di preparazione della pasta madre deriva da tradizioni tramandate 
per generazioni ed è strettamente legato agii usi e costumi dei luoghi 
dove viene utilizzata; ma quali sono le differenze di pasta acida nella 
sua versione liquida e solida? 
Vi sono diversi sistemi di gestione della pasta madre a seconda delle sue 
origini, tuttavia è possibile riassumere i metodi su citati come segue: 
• pasta madre solida (legata o in acqua); 
• pasta madre liquida. 
La pasta madre solida è il risultato di un impasto di farina idratata al 
40-50%. La pasta madre liquida, invece, si ottiene idratando la farina con 
il 100-120% di acqua. Come già ampiamente esposto, una maggiore idratazione 
cambia le proprietà dell'ambiente di coltura. Nella pasta madre solida si 
ha un ambiente più denso e consistente nel quale si creano più velocemente 
condizioni di anaerobiosi a dare un ambiente più spiccatamente fermentativo 
e che acidifica in fretta. La pasta madre liquida è invece caratterizzata 
dalla presenza di più acqua che rende il mezzo più fluido e di conseguenza 
più ricco di ossigeno che risulta anche più facilmente utilizzabile in un 
ambiente più "dinamico". Per questo motivo le condizioni di anaerobiosi 
necessarie per l’avvio della fermentazione sono più ritardate e quindi 
questa attività risulta meno spiccata e aggressiva. Naturalmente la 
differente concentrazione di acqua favorisce lo sviluppo delle specie 
relativamente tolleranti rispetto ad altre, a dare quindi equilibri 
biologici peculiari di questi di metodi di gestione. In particolare 
l’equilibrio di acidi organici cambia da una pasta madre solida 
(generalmente 1:3 tra acido acetico e acido lattico) a una pasta madre 
liquida (generalmente 1:5 tra acido acetico e acido lattico). Queste 
differenze rendono la pasta madre solida o liquida più o meno idonee a 
particolari lavorazioni. Lavorazioni che necessitano una maglia glutinica 
"a tenuta" perché ricche di ingredienti pesanti e che prevedono impasti 
lunghi e lunghe lievitazioni, hanno bisogno di un lievito con il giusto 
rapporto tra acidi organici che possa garantire la tenuta della maglia. 



Lavorazioni più semplici che hanno bisogno di tempi di lievitazione 
relativamente brevi invece possono essere svolte con la pasta madre 
liquida. In ultima analisi vi è la gestione della pasta madre solida legata 
o in acqua. La pasta madre solida, quando legata, raggiunge in qualche 
modo un momento di "compressione" che agisce sulla coltura stessa 
controllandone la fermentazione. Infatti una pasta madre solida, quando 
legata, sviluppa maggior potere lievitante a fronte di un’acidificazione 
controllata.  
 

 
 
Oggi il lievito madre vive da un po’ di anni un momento di grande gloria 
ma quali sono davvero le sue virtù? 
Le virtù di una pasta acida, di una certa acidità ovviamente, che non va 
confusa con la pasta di riporto, sono diversi. Prima di tutto una migliore 
formazione di aromi da un punto di vista quanti-qualitativo grazie ai 
precursori aromatici e sostanze aromatiche. Inoltre avremo un’attività 
antimicrobica grazie all’abbassamento del valore del pH, che ci porterà 
una conseguenziale inibizione della muffa, oltre a un miglioramento delle 
proprietà della pasta grazie alla presenza di acidi organici. Da qui ne 
consegue una maggiore capacità di legare l'acqua, una mollica più spessa 
e tenace (succulenta), una crosta più tenace e colorata, una miglior 



elasticità della pasta e il miglioramento della shelf life grazie ad una 
ritardata retrogradazione. 
 
Ma oltre alle tante virtù potremmo avere degli svantaggi? 
Il problema del lievito madre a fronte di tanti benefici è la gestione 
stessa del lievito. Un fattore da tenere sempre presente è l’acidità, che 
può rivelarsi il tuo miglior amico ma anche il tuo peggior nemico. Il 
problema della gestione di questa pasta acida è davvero importante; un 
panificio che vuole investire lo deve gestire quotidianamente, senza pause 
e senza ferie, se lo si vuole rendere efficiente nelle sue performance. Si 
arriva al punto che con un lievito gestito male il pane non lo puoi neanche 
infornare. con i rinfreschi viene educato a mantenere un comportamento più 
o meno costante.  
 
 
 

 
 
 
Che mi dici del Lievito madre essiccata?  
Altro non è che un particolare processo di trattamento del lievito madre 
che si chiama lievito madre di tipo 3, che non è un agente lievitante, ma 
un agente di fermentazione. La lievitazione è l’effetto di un processo più 
grande che si chiama fermentazione; questo lievito di tipo 3 è solo un 



acidificatore del tuo impasto. Durante il processo di realizzazione di 
questo lievito disidratato, si passa per processi di forzatura del sistema 
con temperatura e PH, che selezionano determinati ceppi batterici, ma per 
fare queste operazioni distruggi tutti i lieviti che sono all’interno del 
tuo lievito madre. Per cui cosa ti rimane? Solo batteri che nella migliore 
delle ipotesi ti acidificano il prodotto, ma avranno una minima se non 
assente produzione di anidride carbonica, fattore che non ti comporta la 
lievitazione del prodotto. A questo andrebbe quindi aggiunto del lievito 
compresso, da qui nelle confezioni che troviamo a questo acidificatore 
vengono aggiunto dei Saccharomyceti in polvere. Quindi non è un lievito 
madre, ma è uno starter, dove intendo qualcosa di cui so paternità e 
maternità, il che ci darà vita a un processo induttivo. Mentre nel caso di 
pasta madre parliamo di processo selettivo; da qui la logica selettiva del 
lievito madre ti porta a una differenziazione del prodotto. Proprio per le 
tante variabili che portano a tante sfumature. 
 
Oggi imperversa la moda tanto mediatica del fare il pane in casa, cosa ne 
pensi? 
Sei chiuso a casa due mesi e cosa hai scelto di fare? Istinto animale; 
processo ancestrale? Il pane ci ha reso agricoltori con la coltura del 
frumento, a mio avviso ce lo portiamo come retaggio evolutivo. Se ci si 
pensa durante il Covid, i panettieri hanno sempre lavorato perché 
produttori di un bene di prima necessità, per cui direi che il pane è 
legato a questo senso istintivo di sopravvivenza.  
Ho sempre sperato che le persone prendessero l’abitudine nel farsi il pane 
in casa, anche per capirne il costo e la fatica di chi lo lavora con 
attenzione e coscienza. In questo modo si fa la differenza tra quello che 
prepari tu o quello che trovi nella GDO; in un certo senso si fa cultura 
del pane. 
Quello che davvero manca è un vero laboratorio di ricerca e sviluppo; nei 
settori artigianali aggiornarsi diventa fondamentale, ma quanti dedicano 
il loro tempo nell’aggiornarsi? C’è una scarsa attenzione alla 
sperimentazione e si investe più sulla produzione. Vedo che c’è tanto 
interesse intorno al mondo pane. Anni di storia del pane italiano sembrano 
non avere valore, ma semplicemente ogni sistema è strumentale e funzionale 
a quello che devo utilizzare. Comprendere questo servirebbe a portare 
avanti tante cose in modo diverso e professionale. 
 
Tante quindi le proprietà virtuose di questa pasta acida, ma la cosa 
fondamentale è avere la giusta conoscenza, aggiornarsi e soprattutto 
comprendere l’obiettivo da voler raggiungere, solo in questo modo si potrà 
realizzare qualcosa che ha nel suo senso più profondo e ancestrale la sua 
unicità. 
 
 
 
 
 
 
 



 
/il sesto senso/   

Più pane al pane e meno pene al pane  
Regimi in stampa. Fake spacciati per verità, la fine dell’obiettività, i 
fini della faziosità e una sconsiderata somma di futilità al quarto potere 
 
di Piergiulio Gronig 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



Ultima nota al margine* 
La glottide dentro la gola regola il passaggio di aria, di cibo e di bevande, essendo nei paraggi 
delle corde vocali condiziona anche le emissioni sonore.  In altre parole, questo spazio (La 
Glottide-respiri.suoni.ingoi) vuole essere un omaggio riverente -ma controtendente- ad una rivista 
(La Gola) che, a suo tempo, ha saputo investigare in profondità le coscienze eno-gastro-logiche.  
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