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L'immagine ¢ di Giacarlo lliprandi

PANE AL PANE E VINO AL VINO

Treccani, alla quale ricorriamo frequentemente
quando vogliamo citare una fonte autorevole, ci
a spiega il significato di questo modo di dire: & un
invito alla sincerita ed alla schiettezza, evitando
di fare discorsi che, a causa della loro complessita, posso-
no risultare ambigui ed ingannevoli.
E la qualita di chi parla con chiarezza e senza giri di paro-
le, in maniera onesta e senza ricorrere a discorsi lunghi,
pesanti e volutamente confusi.
L'origine dell’espressione “dire pane al pane e vino al vino”
e incerta, anche perché non esistono fonti specifiche
sull’argomento.
Di sicuro il detto chiama in causa un cibo ed una bevan-
da che, per molto tempo e per molte comunita, hanno
rappresentato le principali fonti di sostentamento e nu-
trimento, la base della loro alimentazione. Basti conside-
rare che in alcune culture il pane é talmente importante
che la parola stessa & utilizzata anche con il significato di
“cibo” e la parola “vino” con il significato piu generale di
“bevanda”.
Insomma, prodotti fondamentali, pratici e genuini. Quella
praticita ed autenticita alle quali esorta I'espressione “dire
pane al pane e vino al vino".
Altri studiosi collegano questo modo di dire alla liturgia
cristiana, della quale “pane” e “vino” rappresentano due
simboli molto rilevanti. Sono i protagonisti dell’'Eucare-
stia o “Comunione” e rappresentano il corpo ed il sangue
di Cristo. Sono essenza e sostanza.
[l modo di dire “pane al pane e vino al vino”, traslato in un
contesto extra religioso e nel linguaggio popolare, sem-
bra richiamare, metaforicamente, proprio la necessita di
andare a fondo, alla realta dei fatti ed all'essenza delle
cose, cosi come sono, senza ricorrere ad elementi super-
flui. Insomma, andiamo al sodo: “pane al pane e vino al
vino”.
Ancora una volta, il riferimento al cibo acquista una ri-
levanza importante per dare significato al nostro com-
portamento, al nostro modo di agire e di interagire con i
nostri simili.



ei cibi che
si portano

in tavola il

pane sicu-
ramente e quello piu ignorato. Neanche se
ne fa menzione nel menu del ristorante, se
non quando e associato al coperto nella lista
dei prezzi.

Forse perché gli ingredienti (pane, acqua e
lievito) sono semplici e facilmente reperibili
e, nell'uso comune, viene prodotto ormai in-
dustrialmente.

Per fortuna, grazie anche alle variegate
accademie della cucina che prolificano nel
nostro Paese ed agli appassionati della pa-
nificazione, negli ultimi anni al pane viene
riconosciuta la dignita che merita, interpre-
tandolo addirittura in una veste gourmet.

Ecco perché, secondo I’Accademia Italiana
Chef, “nella ristorazione professionale mo-
derna il pane puo0 caratterizzare in modo di-
stintivo un ristorante, trasformandosi in un
elemento fondamentale per I'identita del lo-
cale e per la soddisfazione dei clienti.”

Trascureremo, volutamente, di soffermar-
ci sulla storia del pane e sulla sua diffusione
nel mondo, altrimenti dovremmo ripercor-
rere la storia dell'uomo fin dalle origini. Ba-
sti dire che, in epoche piu recenti - si fa per
dire — Omero definiva gli uomini civilizzati
sitofagoi, ovvero mangiatori di pane, fino ad
arrivare ai giorni nostri quando lo chef Niko
Romito, tre stelle Michelin, nel suo ristoran-
te serve una pagnotta (quella della foto in
alto) come singola portata, a testimoniare

PANE AL PANE

Conilpanesidiventa “compagni’, dal latino “cum
panis”, con coloro che mangiano lo stesso pane,
partecipi solidali del medesimo nutrimento.

come il pane nel nostro Paese per qualita e
guantita non ha paragoni nel mondo: in Ita-
lia si declinano circa 250 variazioni sul tema,
a differenza della Francia , per esempio, che
si trova unita in un unico pane nazionale: la
baguette.

La geografia del pane si disegna secondo
una mappa che definisce i territori a secon-
da dei cereali coltivati e lavorati: la civilta del
grano é quella che corrisponde all’'Europa ed
all’Asia centrale, la civilta del mais al Suda-
merica, la civilta del riso coincide con tutta
I’area asiatica, mentre I'Africa e la civilta del
miglio e dei cereali diversi, e da qui si dipa-
nano abitudini differenti sul modo di prepa-
rare il pane.

In Egitto esistono ancora i forni collettivi
dove ogni famiglia porta il proprio impasto
per farlo cuocere; in Marocco non & uso ta-
gliare il pane perché é segno di poco rispet-
to; in Irlanda il pane, dalla crosta dura e dal
sapore acidulo, e fatto lievitare con il bicar-
bonato di sodio; in Armenia il lavash € un
pane sottile senza lievito, dalla preparazione
particolarmente complessa, che e stato inse-
rito nella lista dei patrimoni culturali imma-
teriali tutelati dall’Unesco.

Quanto a noi, in Umbria, dove mettiamo la
bruschetta con l'olio evo? Pare, infatti, che la
bruschetta con l'olio evo abbia avuto origine
in un‘area tra la Toscana ed il Lazio, un’area
che comprende principalmente I'Umbiria.

Ed allora, diamoci da fare e facciamola in-
serire nella lista dell’'UNESCO: & un’iniziativa
sulla quale dovrebbe riflettere la nostra as-
sociazione!



e origini del pane sono avvol-
te nel mistero. La teoria piu ac-
creditata vuole che l'attivita sia

andata di pari passo con l'inizio
J dell’agricoltura, quando alcune
comunita di uomini, divenuti stanzia-
li, hanno iniziato la coltivazione dei
cereali.

Eppure, la scoperta di un gruppo di
archeologi in un sito nel nord della
Giordania fa supporre che quattordi-
cimila anni fa, quattro millenni prima
dellinizio dell’agricoltura, si facesse
gia il pane, infatti alcuni resti carbo-
nizzati trovati in un focolare si sono
rivelati, alle analisi, proprio briciole di
impasto di pane.

Il sito giordano ha riportato alla luce
tracce della cultura natufiana: queste
comunita costruivano piccoli villaggi,
utilizzati come campi-base dove gli
abitanti, che si dedicano alla caccia
ed alla raccolta muovendosi sul terri-
torio, tornavano periodicamente.

Nel sito, il cui scavo é iniziato negli
anni Novanta, oltre a numerosi stru-
menti di pietra per macinare, € venu-
to alla luce un focolare il cui conte-
nuto, sepolto, € rimasto intatto dopo
I'ultimo utilizzo.

| ricercatori hanno identificato re-
sti di piante erbacee, di piccoli legu-

IL PANE PREISTORICO

mi come fieno greco e astragalo, e di
cereali selvatici, grano, orzo e avena,
e oltre 600 resti macroscopici di cibo
carbonizzato.

Le analisi suggeriscono che questi
resti preistorici fossero fatti di farina
di cereali selvatici, un grano che ¢
I’'antenato del grano monococco do-
mesticato.

E probabile che l'impasto venisse
cotto nelle ceneri del camino o su
pietre calde.

Che ruolo aveva questo pane nella
dieta di queste comunita preistori-
che?

Era un cibo abituale sulla tavola?
Molto difficile dirlo. Il fatto che i resti
di pane siano stati trovati nel focola-
re appena prima che il sito fosse ab-
bandonato, suggerisce che gli antichi
abitanti potrebbero averlo preparato
come scorta di cibo in vista della par-
tenza.

Ma e anche possibile che il pane
di quei tempi fosse un prodotto per
le occasioni speciali, data la lunga e
complessa procedura per realizzarlo,
dallo sgranare i cereali al macinarli,
fino all'impasto ed alla cottura.

Potrebbe anche essere che proprio
la volonta di fabbricare piu facilmen-
te questo cibo sia stata una delle mol-
le che ha spinto alla domesticazione
ed alla coltivazione dei cereali. Se
fosse cosi, allora I'agricoltura sarebbe
nata per avere sempre a disposizione

il pane.

Nella foto, una delle strutture in pietra nel sito di Shubayqa 1, nel
nord-est della Giordania. Il foro circolare al centro é il focolare in
cui sono stati trovati i resti del pane.



LANGOLO DEL POETA

Da mare, da terra faremo pane,
coltiveremo a grano terra e pianeti,
il pane a ogni bocca,

a ognhi uomo,

ogni giorno

arrivera perché lo seminammo,
perché lo abbiamo fatto

non per un uomo ma per tutti,

il pane, il pane per tutti i popoli

e con esso
cio che e diforma e sapore di pane

divideremo:

la terra,

la bellezza,

I'amore.

Questo ha sapore di pane.

da“Ode al pane”
Pablo Neruda




P
Cosa bolle ‘g’

in pentola

CORSO DI FORMAZIONE “ALLA SCOPERTA DEL FORMAGGIO”

Organizzato dall'lONAF di Perugia in collaborazione con il Club Sapori da
Sapere

Avevamo anticipato questa iniziativa nel notiziario di gennaio. Qui di
seguito, il programma, concordato con i rappresentanti dellONAF.

Introduzione all’analisi sensoriale - venerdi 17.02.2023
Cenni storici
L'analisi sensoriale — L'uso dei sensi
Il latte - Composizione - Ciclo di lattazione dei principali animali da
latte — Ciclo tecnologico di produzione del latte (mungitura, stoccag-
gio)
Tecnologia casearia - venerdi 24.02.2023
Microbiologia del latte - i fermenti lattici — fermentazione naturale e
indotta - sieroinnesto e lattoinnesto - La “stufatura” dei formaggi -
formaggi a crosta fiorita ed erborinati
Coagulazione del latte - tipi di coagulazione - cagli e coagulanti -
relazione tra tipo di coagulazione e tipo di formaggio.
Formatura, pressatura e stagionatura di un formaggio
Classificazione dei formaggi - venerdi 10.03.2023
Cenni di legislazione nazionale
DOP, IGP, STG, PAT
Etichettatura e rintracciabilita s
Taglio e conservazione del formaggio - venerdi 17.03.2023
Presentazione di un formaggio
Abbinamenti

Tempo necessario allo svolgimento di ogni lezione: 2 ore circa

Ogni lezione comprende una prima parte teorica e una seconda pratica
di degustazione guidata di almeno tre formaggi.

Ad ogni partecipante verra consegnata una brochure riepilogativa che
tratta gli argomenti del corso.

La Segreteria del Club comunichera ulteriori dettagli dell’'evento.



lo
sapevate
che...

Bishop (che vuol dire vescovo) era un liquore che gli inglesi reclamano di loro inven-

ILZlone almeno nella versione ottocentesca, quando era un’infusione di succo d’arancia
e zucchero in un vino rosso molto leggero.

Era diventato molto popolare in Germania, dove si preparava con vino Bordeaux o di Bor-

gogna, ed era un vino da vescovo.

Se lo si preparava con vino vecchio del Reno, era un liquore da cardinale e se, invece, si

preparava con vino Tocai, allora era un liquore da papa.

Nella versione attuale, & un cocktail che si prepara nello shaker con questi ingredienti:

cubetti di ghiaccio, tre parti di Rum Light, uno spruzzo di limone, una parte di vino rosso

secco; ci si pud aggiungere mezzo cucchiaio di zucchero e frutta di stagione.

| gusti sono cambiati ed oggi, evidentemente, si preferiscono i drinks piu alcolici.

burro, come tutti sanno, & un latticino ottenuto dalla separazione meccanica del
ILgrasso del latte o della panna freschi o fermentati.

Il burro si estrae da ogni tipo di latte, ma il piu grasso e ricco si fa con il latte di pecora.
Ad introdurlo in Grecia furono gli Sciiti ed i Peoni. Ippocrate riferisce solo quello degli Sciiti.
Orazio e Virgilio parlano di formaggio e non di burro.
Werther, il personaggio suicida del romanzo di Goethe, lo rese poetico: vedendo Charlotte
preparare le tartine per i bambini se ne innamord perdutamente, e questo amore ebbe
fine con un colpo di pistola.

Oggqi, per fortuna, i bambini preferiscono le tartine con la marmellata!l

bianco mangiare, secondo I'antica ricetta, era una preparazione a base di mandorle
ILin un consomme senza legumi, insaporito con cannella e chiodi garofano. Vi si aggiun-
geva del petto di pollo arrostito finemente triturato o del vitello arrosto. Si versava nel
passatutto e si univa con zucchero e succo d’arancia.
Guy Fagon, il medico del Re Sole, lo prescriveva nei casi di affezioni ed indisposizioni.
Chi é interessato ad adottarlo per curarsi e desidera conoscere la ricetta e la sua prepara-
zione nel dettaglio pud rivolgersi alla segreteria del nostro club.

Attenzione... non é rimborsabile dal Servizio Sanitario Nazionale.



La cucina @€ come la letteratura

“Cosa stai cucinando?”

“Filatura di grano duro in trafila di bronzo con datterini pelati al vivo, cipol-
la bianca di Castrofilippo appassita in olio extravergine con spremitura a
freddo, all'laroma di basilico della mia grasta. E poi, ascolta bene, rosso di
gallina ruspante di terra su letto d’albume bianco rassodato a bassa tempe-
ratura, in succo di olive Nocellara.”

“Minchia, cose di lusso. E che vuol dire?”
“Spaghetti con sugo di pomodoro e uova fritte.”
“Sei il solito cretino.”

“La cucina é come la letteratura: il contenuto non conta,
conta come si racconta.”

Gaetano Savatteri, La regola dello svantaggio

“Il rapporto che la letteratura intesse con il cibo e le sue varie declinazioni (os-
sia I'alimentazione, il nutrimento fino alla gola e alla ghiottoneria; ma anche la
sua assenza: la fame, la sete) € senza luogo e senza tempo. Senza luogo, perché
tutte le letterature e tutte le culture hanno sentito il bisogno di portare nelle
proprie pagine la relazione intima che esiste fra il cibo e 'uomo.

Potremmo interrogarci sul motivo di tale persistenza. La risposta €, con tutta
probabilita, che nutrirsi & esperienza essenziale all'essere umano, come quella
di nascere e di morire e cosi come lo sono il dolore, la felicita, 'amore, i rapporti
sociali ecc.

Ma, a ben guardare, c'@ un motivo per il quale nella cultura occidentale e cri-
stiana esso assume un valore ancora piu significativo, addirittura unico se para-
gonato alle altre culture mediterranee. Nella cultura cristiana il cibo ha un posto
di rilievo nell'immaginario simbolico e letterario perché con I'Eucaristia Dio si
fa cibo per 'uomo.”

Pearson Italia
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PER SAPERNE DI PIU
PERIODICO ON LINE DI SAPORI DA SAPERE
Aiutateci a “saperne di piu” con idee, suggerimenti, segnalazioni.
enzo.medici@icloud.com - saporidasapere@libero.it
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