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Un campo di grano racconta

Nei primi del '900, i contadini erano numerosissimi e la maggior parte sottoposta a pochi proprietari terrieri. Il lavoro nei campi cominciava alle prime luci dell'alba perchè, per raggiungere il posto di lavoro occorrevano molte ore di cammino con il traino che era tirato da uno o più muli. Anche le donne si alzavano presto per accendere il fuoco, preparare una piccola colazione e aiutare il marito nei campi. 

Per seminare il grano secondo la tradizione, verso la fine di ottobre si aravano i campi. L'attrezzo usato era uno dei più antichi che si conosca: l'aratro. Un tempo l'aratro era interamente in legno ma, intorno all'anno mille, venne sostituito con quello dalla punta di ferro. In origine l'aratro veniva trainato da una coppia  buoi: il contadino camminava nel solco appena fatto e guidava l'aratro con le mani. 

I lavori nei campi erano preceduti da una serie di riti che comprendevano il Segno della Croce e le invocazioni ai santi protettori e alla Madonna. 

Si andava avanti fin a sera con una breve interruzione per consumare un misero pasto, a base di pane e cipolla o pane e cicorie. Il contadino tagliava il duro pane con il coltello che portava sempre con sé. Solo la sera, quando tornava a casa, consumava un pasto completo: era quello il momento che riuniva tutta la famiglia. 

Il grano si seminava a mano, a spaglio. Il contadino teneva il sacchetto di semi a tracolla e, camminando in modo regolare, spargeva il seme con un largo gesto del braccio. Questa operazione doveva necessariamente essere preceduta dalla pioggia, che rendeva soffice il terreno. 

Fino alla seconda guerra mondiale si seminava a mano perchè i contadini a mezzadria non avevano soldi per acquistare alcun tipo di macchina, anche se le prime seminatrici comparvero ai primi del novecento. 

Dopo la semina, i semi di grano venivano ricoperti livellando la terra con il rastrello. 

Un altro lavoro che segnava una tappa importante nella vita del contadino era quello della mietitura cui partecipava tutta la famiglia comprese la donne. 

La raccolta veniva effettuata verso la fine di giugno. Si mieteva a mano con la falce: in mano si teneva il mannello di steli di grano e, con la falce, lo si tagliava a circa 20 centimetri da terra. 

Le donne e i ragazzi facevano i covoni che, poi, venivano raggruppati in mucchi circolari o quadrati ( àsidd ). Successivamente i covoni venivano trasportati col traino o sui dorsi degli asini alle aie. 

Quindi seguiva la trebbiatura che consisteva nel separare i chicchi dalla paglia e dalle impurità. Si effettuava battendo le spighe o con grosse pertiche o con il calpestìo degli zoccoli dei muli che venivano bendati e fatti girare intorno alle aie. I contadini con il capo coperto da un cappello di paglia guidavano gli animali al centro dell'aia con la frusta e con i canti; si alternavano alla guida dei muli anche i ragazzi e le donne. 

Alla sera, il grano veniva messo nei sacchi e trasportato a casa con il traino dove si versava nei cassoni di legno tanto alti che, per salirvi, occorrevano delle scale. 

Il contadino e la famiglia erano soddisfatti quando c'era una "buona annata", cioè quando si riempivano tantissimi sacchi di grano. In questo caso tutta la famiglia veniva ripagata della dura fatica di un anno intero. 

La trebbiatura e tutti i lavori connessi, si chiudevano nel mese di agosto, si sanciva così la fine del ciclo lavorativo annuale che consentiva al contadino di pagare tutti i debiti col baratto del grano ( affitti vari, barbiere, salumiere, ecc.).
Il racconto di nonna Francesca

Mio nonno lavorava nei campi.  Seminava il grano  durante l'autunno e aspettava la sua maturazione nel mese di Giugno. Il grano maturava quando diventava color oro, veniva mietuto con le falci, formando tanti covoni che, messi un po' alla volta sul carretto, venivano portati nel granaio per proteggerli dalla pioggia oppure dai ladri.

Dopo un po’ di giorni, il grano, essendosi seccato totalmente,  veniva messo per terra e battuto  con un mazza molto grossa e robusta. Questa operazione serviva per separare il grano dalla paglia. 

Il grano serviva per fare la farina che , a sua volta, serviva per sfamare la famiglia. La paglia, invece, serviva per dare da mangiare agli animali e per riscaldarli.

Massimo Canterino

Marzo 2005
I mulini

Il grano, prima di diventare pane, alimento che consente la continuazione della vita, si portava nei mulini per essere macinato. A seconda delle esigenze della famiglia, si prendeva dal cassone la quantità di grano necessaria e la si portava al mulino.  I mulini erano interamente fatti legno. A terra c'era una grande cisterna dove si metteva il grano; da qui veniva aspirato e portato in una grande macina. Il macinato veniva, poi, selezionato in  tre parti: 

la crusca usata come cibo per gli animali (galline, maiali, oche, pulcini, ecc);

la semola con cui si produce ancora oggi il pane e la pasta di Matera 

la farina bianca che veniva usata per fare dolci, biscotti, cancelle, ecc.
Il racconto del Sig. Dell'Acqua
Tommaso Dell'Acqua è stato un contadino fino all'età di 20 anni. Suo padre acquistò il mulino nel lontano 1952. 

Il lavoro del mulino consisteva nel macinare il grano portato dai contadini. Dagli anni Settanta in poi non erano più i contadini a portare il grano, ma erano i proprietari del mulino che lo compravano e lo macinavano.

Il mulino, nel passato, produceva solo 5 quintali di farina al giorno, mentre, oggi, se ne producono ben  45 quintali ogni ora. 

Il mulino, attualmente, è elettrico e tutto automatico mentre prima esistevano mulini a macine di pietra. 

Con la semola rimacinata si fa il pane, mentre con la semola la pasta. Dal grano, oltre alla farina, si ricava anche la crusca.

Erminia Giordano

Matera 09 marzo 2005
Racconto di  nonna Rosaria Fontana
Mia nonna spigolava il grano e, dopo averlo  “battuto”, lo metteva nei sacchi, quindi, lo portava al mulino  Dell'Acqua per macinarlo e ricavare la farina.

A Matera, in passato, c'erano molti mulini: Andrisani (Via Lucana e Piazzza Mulino), Padula (Via Lucana), Quinto & Manfredi (Rione Piccianello), Gagliardi (Via Quattro Novembre). 

La farina, prelevata dal mulino, veniva lavorata a casa per fare il pane e la pasta.

Valentina Di Stefano

Marzo 2005  

Storia del pane
L’impiego del pane risale fino ai tempi più remoti.

Già civiltà sviluppate come quella egiziana, greca e romana basavano gran parte della loro dieta sul largo consumo del pane.

L’uso dei cereali in alimentazione era quindi già ben radicato e le tracce che si trovano negli studi archeologici di queste antiche civiltà ci fanno comprendere con chiarezza come, nella dieta dei nostri antenati, il pane fosse un elemento di indiscussa importanza.

E’ difficile stabilire quale fu il primo popolo ad utilizzarlo, ma come è facile intuire, le ricette che hanno fatto di questo prodotto la base dell’alimentazione si sono tramandate nei millenni perfezionandosi nella preparazione, fin ai giorni nostri.

La storia del pane, dunque, nasce approssimativamente con la storia dell’uomo, come si evince dalla seguente tabella.
	Homo Sapiens
	Egizi
	Greci

	 Come dimostrano testimonianze antiche, 

infatti, l'Homo Sapiens era avezzo a 

preparare un impasto, costituito da 

ghiande tritate con acqua, che steso su 

una lastra rovente dava un prodotto 

paragonabile ad una specie di focaccia 

dura e non lievitata. I primi tentativi di

panificazione predilegevano orzo e miglio

come cereali adatti, da un punto di vista 

nutrizionale, a soddisfare il bisogno 

energetico umano.
	L'invenzione vera e propria del pane 

risale a circa 3000 anni fa, quando gli

Egizi si accorsero che, la farina 

impastata con acqua, formava una 

proteina che contiene "il glutine", una 

specie di maglia elastica in grado di 

trattenere le bolle di ossido di carbonio

che si formano e di sviluppare così una 

struttura spugnosa durante la cottura.

Secondo una leggenda una serva 

egiziana per far dispetto alla padrona,  

gettò nell'impasto del pane il residuo 

della preparazione della birra, 

completamente ignara del miracolo che 

stava per compiere.

Da allora il pane divenne un alimento 

indispensabile, che si diffuse tramite gli

Egizi tra i popoli del Mediterraneo.

Erodoto osservò tra gli usi egizi quello di

lavorare l'impasto con i piedi. Idearno i 

primi forni e, stando a quanto dicono 

alcuni storici,i compensi per chi costruiva

le piramidi erano in pane, che ebbe per la

prima volta un valore economico.
	Divennero veri maestri nell'arte della

panificazione adottando forni 

perfezionati, frantoi a due macine. Per

quanto esistessero diverse varietà di 

cereali usati nella panificazione, il 

cereale preferito rimase il frumento.

Iniziarono anche a fare distinzione tra

il pane bianco per i ricchi e nero per i 

poveri, come accadeva per altri alimenti.

Per quanto riguarda le modalità di 

cottura, esse variavano a seconda delle 

caratteristiche del pane. Quella più 

antica e primitiva era la cottura con la 

cenere calda o sulle braci. Più 

comunemente il pane veniva cotto nei 

forni. Inoltre furono introdotte nuovi

aromi e sapori nella lavorazione, 

riuscendo a produrre 72 tipi di pane e di

pasta. In Grecia venivano celebrate 

diverse divinità legate all'agricoltura, 

come  Kore, Ecate e soprattutto Demetra,

dea delle messi e delle istituzioni civili e

sociali.


	Romani
	Medioevo
	Novecento

	Nell'antica Roma il pane rivestiva 

un'importanza fondamentale, non solo  

all'interno dell'alimentazione, ma anche 

tra i valori che stavano alla base della 

vita. Fino al secondo secolo a.C. a Roma 

non era ancora conosciuto il pane 

lievitato, anzi il cibo più comune era la 

puls, una pappa di cereali bolliti, 

frantumati e mescolati all'acqua, molto

simile alla polenta, il cui uso perdurò a 

lungo. A Roma i forni pubblici nacquero 

nel 168 a.C. e ai tempi di Augusto se ne 

contavano circa 400. Sempre a Roma, nel

150 a.C. si costruirono le prime 

corporazioni di fornai (pistores) e si 

diffusero diversi tipi di pane, in cui 

entravano anche ingredienti diversi, come 

latte, miele o burro, appannaggio questi 

ultimi dei ceti più ricchi. Le focacce

(placenta e offa) erano preparate per lo 

più con acqua e orzo. L'adipatus, era 

condito con lardo, lo strepticius era una 

foglia impastata di farina, latte, olio 

cotta su una pietra arroventata.
	Fu, però, nei secoli XI e XII che si 

affermò nell' economia rurale il mulino.

Furono i ricchi e le classi agiate, le cui 

preferenze andavano a favore del pane

bianco, a consentire la sua espansione.

La quantità di pane consumata dai ricchi

era differente da quella consumata dai 

contadini: questi dovevano mescolare il 

frumento con l'orzo, la segale e pesino 

l'avena e, il pane così ottenuto, era di 

misera qualità. Durante tutti questi secoli,

fino alla rivoluzione industriale, 

l'evoluzione della panificazione fu assai

lenta. I cambiamenti più importanti 

furono possibili grazie ai nuovi sistemi di

meccanizzazione, all'impiego di macchine per impastare e raffinare.
	La guerra del '15-'18 fece da sfondo agli anni della pasta grigia, del pane 

integrale e dei surrogati. L'esercito

consumava grandi quantità di pane che

arrivava nelle trincee sporco e ammuffito.

Situazione simile fu quella che si ebbe

durante la seconda guerra mondiale e fu

solo al termine, nel periodo della 

ricostruzione post-bellica, che la 

situazione tornò alla normalità.


Oggigiorno, il consumo del pane è andato via via calando, soprattutto a causa di un cambiamento piuttosto radicale dei costumi dell’uomo moderno che per salvaguardare la propria "linea" ha drasticamente rivoluzionato la propria dieta bandendo grassi, carboidrati e proteine.

Questo è lo scotto che si deve pagare per essersi lasciati influenzare dalle linee mozzafiato di modelle sempre più magre che per l’onore della passerella e dei rotocalchi hanno convinto milioni di persone a non mangiare.

Resta comunque indiscusso che nonostante i nostri piatti siano sempre meno pieni, sulla tavola a farla da padrona rimane sempre lui, un bel panino e sfidiamo chiunque a girargli intorno senza essere tentati almeno una volta di dargli un morso.
Il pane, ricchezza del mondo contadino: valori e ritualità

Il pane di Matera rappresentava il prodotto finale di una lunga serie di competenze e attività proprie del mondo contadino. E’ proprio all’interno della cultura contadina che assume una grande importanza, in quanto costituiva l’unica forma di sostentamento, il solo cibo quotidiano; era addirittura “sacro” perché bene necessario che non andava in nessun modo sprecato o buttato. 
Aveva anche un valore di potere, se a elargirlo era il massaro che sorvegliava l’andamento del lavoro nei campi. Questi, rientrando in città quasi ogni giorno, si impegnava a portare il pane ai salariati, i quali risiedevano pressoché stabilmente nelle masserie. Gli stessi padroni dei feudi avevano l’abitudine di ingaggiare dei panizzatori che preparavano sul posto il pane occorrente ai tutti i dipendenti. 
Era un potere solo del contadino, quando, nel più ristretto ambito familiare, in qualità di capofamiglia e di padre-padrone, dispensava tale cibo. 

Spesso il pane costituiva per i lavoratori agricoli anche una forma di retribuzione, una sorta di pagamento in natura, che variava per quantità secondo il grado gerarchico.
Il pane 

Il pane, ha svolto, importanti funzioni rituali, come elemento propiziatore.

La ritualità incentrata sul pane di grano trova la sua radice presso il mondo contadino in due diversi aspetti: il primo è legato al principio della fertilità e capacità fecondatrice della terra, dove il potere attribuito al pane si trova nello stretto rapporto terra-grano-pane; il secondo è la sacralità del pane, dalla quale scaturiscono tutta una serie di norme, comportamenti e divieti impartiti a bambini e ragazzi e improntati al rispetto e alla venerazione, oltre che al suo uso parsimonioso.

Alcune delle norme comportamentali sono: il divieto di buttare il pane per terra e , se fosse accaduto inavvertitamente, di raccoglierlo e baciarlo in segno di religioso rispetto. Un altro divieto era riferito alla posizione del pane sulla tavola che non doveva essere capovolto rispetto al senso di cottura, perché la parte rigonfia rappresentava il volto di Cristo; per questo stesso motivo era ritenuto peccaminoso infilare la punta del coltello nella ‘parte tonda’ o lasciare la lama conficcata nel pane. 

Intervista a nonna Nunzia di anni 77

“Come si faceva il pane”
Marco: nonna, quando eri più giovane facevi anche tu il pane in casa?

Nonna Nunzia: si, tutte le settimane, in tutte le famiglie, prima il pane veniva   fatto in casa.

Marco: impastavi in un giorno fisso o quando c’era bisogno?

Nonna Nunzia: impastavo sempre il venerdì, in modo da avere il pane fresco   per il sabato e la domenica.

Marco: mi spieghi come impastavi?

Nonna Nunzia: certamente. Il giovedì sera, con acqua e farina, creavo il lievito che facevo riposare in una ciotola di terracotta. Il mattino seguente, verso le quattro, ancora in sottana, raccoglievo accuratamente i capelli in  un grande fazzoletto bianco, triangolare, poi con il lievito mi segnavo la fronte e il cuore.

Marco: ma perché, nonna, facevi queste cose?

Nonna Nunzia: il fazzoletto era per l’igiene, il resto perché il lavoro che mi accingevo a fare, il pane della famiglia, fossero benedetti.

Marco: continua....

Nonna Nunzia: diversi Kg di farina, secondo le necessità della famiglia, venivano deposti su un’ampia tavola di forma quadrata, “tav’lir”, poggiata su alcune sedie. Facevo un buco al centro e aggiungevo alcuni litri di acqua calda, amalgamavo il tutto e cominciavo ad impastare con i pugni, per alcune ore. La pasta veniva voltata, rivoltata e bagnata di tanto in tanto con acqua calda e salata, per insaporirla.

Marco: era faticoso nonna?

Nonna Nunzia: si, era molto faticoso perché occorreva impastare pane sufficiente per una settimana. Terminato l’impasto mi segnavo nuovamente la fronte, non più col lievito, ma con la pasta. Quindi avvolgevo il tutto con coperte e cappotti in modo che lievitasse al caldo, per circa due ore. Poi prendevo l’impasto, lo mettevo sul tavolo e lo dividevo in tre parti di tre- quattro Kg ciascuna. Subito dopo, disponevo il tutto su una tavola di legno e lo coprivo con un lenzuolo per non far prendere polvere.

Marco: ma perché cominciavi ad impastare così presto?

Nonna Nunzia: perché, verso le sette, passava il garzone del fornaio suonando una trombetta. Io con le altre donne, mi affacciavo per dirgli se il pane doveva essere cotto al primo o al secondo forno (il fornaio infornava due volte al giorno) e per sapere da lui l’ora in cui far trovare pronta la massa. All’ora stabilita il garzone tornava per ritirare la tavola con su le pagnotte da infornare.

Marco: una volta cotto, come facevi a distinguere il tuo pane dagli altri?

Nonna Nunzia: il fornaio prendeva una tavola per volta, dava la forma al pane velocemente e imprimeva su di esso il timbro di famiglia per riconoscerlo. Quando la massa era un po’ di più, il fornaio, dall’impasto residuo, ricavava un pane più piccolo (“u pizzaridd”). Poi infornava il tutto che doveva cuocere per qualche ora. Il pane, una volta pronto, veniva restituito dal garzone alle varie famiglie.

23 febbraio 2005
Il forno a legna

Fino al 1950, nei paesi del Meridione, i forni a legna erano numerosi. Alla conduzione provvedeva lo stesso proprietario, coadiuvato dalla moglie e da due o più aiutanti. Si lavorava ininterrottamente dall’alba al tramonto; nei periodi delle più importanti solennità religiose come il Natale e la Pasqua, anche nelle ore notturne. L’infornata iniziava nel pomeriggio del giorno prima, quando un giovane apprendista percorreva i rioni circostanti, richiamando l’attenzione della massaia con squilli di tromba per raccogliere le prenotazioni per il giorno dopo. Il garzone ripeteva il medesimo cammino all’alba del giorno successivo e, sempre a suon di squilli, scuoteva la massaia dal sonno, sollecitandola ad iniziare l’impasto. 

Ma com’era fatto il forno a legna? 

Esso aveva una struttura architettonica ideale, con la giusta proporzione cielo-terra per la cottura. 

Era una questione di grandi spazi, che forse i panifici di città non potevano permettersi. I materiali isolanti, tutti naturali come cenere e sabbia consentivano una cottura uniforme e conservavano il calore più a lungo. 

Altra questione importante era il pavimento del forno che doveva essere fatto da "chianche" di pietra dura che riuscivano a trattenere il calore.. Il fondo, infatti, doveva assorbire umidità dal pane, per evitare che l’acqua bollisse sotto la pagnotta e bruciacchiasse la parte inferiore. 

In quanto al combustibile, nel forno a legna sii ricorreva a materiali pregiati come il legno di nocciola che impregnava l’ambiente di aromi e profumi che si ritrovavano nel pane; bastava un rametto di ginepro bruciato qualche secondo prima di infornare, per regalare un buon sapore alle pagnotte. 

Il forno a legna, inoltre, obbligava il panettiere a ritmi più lenti rispettosi del processo di lievitazione naturale. In ultimo, per quel che concerneva l’aspetto ambientale, un forno a legna inquinava sicuramente meno di quello a gasolio e pesava meno sulla bilancia economica nazionale.

Come avveniva l'infornata? 

Con legno di quercia o lentisco si scaldava l’ambiente ad una temperatura di 300°, poi, quando la brace era consumata, la si metteva al lato e si introduceva il pane nella camera di cottura. Il pane lievitato naturalmente, per motivi bio-chimici, tendeva a gonfiarsi e l’altezza del forno consentiva la fuoriuscita dell’anidride carbonica verso l’alto, dalla parte superiore della pagnotta, lasciando al suo interno la caratteristica massa porosa. Poi, il forno veniva chiuso con una lastra di pietra porosa che assorbiva calore, e che veniva sigillata con canovacci umidi per impedire la fuoriuscita del vapore. Dopo circa un’ora dall’infornata, il pane era cotto. L’utilizzo dell’alimentazione a legna conferiva al prodotto finito la durata nel tempo e il gradevolissimo profumo.
Il racconto di Nunziatina Papapietro

La signora ci racconta che, quando era una bambina come noi, andava a raccogliere il grano con sua madre.

La mamma tagliava il grano con la falce e, dopo averlo messo nei sacchi, lo caricava sul traino.

Il grano si portava "sulla Cattedrale" perché i mezzi non attraversavano i Sassi. Sul piazzale della Chiesa Madre si scaricavano i sacchi di grano che, poi, a spalla, ogni proprietario portava nelle proprie case o direttamente al mulino. Il grano si conservava in cassoni molto capienti; attraverso “u vuatter”,  si faceva uscire la quantità di grano necessaria ai bisogni della famiglia.

Sui costoni della Gravina, vi era un mulino che si raggiungeva portando i sacchi di grano sulle spalle. In cambio del grano i contadini ottenevano dal mugnaio la semola, la crusca, il semolone e la farina bianca o la pasta finita.

Il lievito madre che serviva per fare il pane si conservava in una scodella di creta chiamata in materano “u uavuatt'dd”.

Le donne che impastavano (le viscitorl) se avevano la "mano calda" facevano lievitare la massa sicuramente e velocemente.

Quando l’impasto era cresciuto, si dava al fornaio il quale passava  due volte al giorno per i rioni a ritirarlo: il mattino alle 8.30 circa, passava la prima volta per ritirare il pane che le donne avevano impastato alle 4.30 (primo forno) e, alle 12.30 circa (secondo forno) quello impastato verso le 9.

Per paura che il pane potesse essere scambiato, lo si timbrava con le proprie iniziali.

Alcune volte il fornaio prendeva un po’ di massa da tutte le forme  per ricavava un po' di pane per lui.

Erminia Giordano

Matera 12/03/2005
Gli attrezzi del fornaio

Per un buon funzionamento del forno, al fine di predisporlo opportunamente alla cottura del pane, erano necessari diversi attrezzi.

 Il primo ad essere utilizzato, secondo l’ordine sequenziale delle funzioni, era l’attizzatoio (fricciudd) costituito da una semplice stanga di legno o di ferro che serviva per sistemare nel forno le fascine per il fuoco; dopo che le fascine erano bruciate si usava il tira brace (rasteidd), con il quale si accantonava la brace su un lato della fornace, era interamente in legno o in ferro, con la parte anteriore con la forma di raschietto.

 Subito dopo veniva usato lo spazzaforno (‘u minn ), una lunga pertica munita all’estremità di un panno bagnato che serviva a togliere dal forno la cenere accumulatasi. 

A questo punto iniziavano le operazioni di caricamento del forno che avvenivano servendosi della pala (pel), lunga 3 metri interamente in legno.

 Gli attrezzi del forno venivano in genere fabbricati secondo tecniche e modelli acquisiti per tradizione e trasmessi da una generazione all’altra, dagli artigiani del posto o dai contadini, pertanto oggetti di arte popolare.

Gli attrezzi delle massaie
Ogni famiglia contadina o artigiana possedeva solitamente un corredo minimo e indispensabile di attrezzi e utensili per confezionare il pane, come la madia, una tavola di legno con i bordi rialzati su cui si impastava.

La radimadia, per raccogliere la farina durante l’impasto e per ripulire la tavola, era interamente in ferro con un corto manico e la parte terminante larga 3-4 cm e i crivelli, per setacciare la farina.

I vasetti di terracotta in  cui si conservava il lievito e, poi, i panni di lana per avvolgere il pane in fase di lievitazione per dargli il giusto calore e quelli di lino per avvolgere il pane che venivano portati al forno.

Tutti gli attrezzi della panificazione venivano custoditi gelosamente e conservati con particolare cura, e pare che la stessa sacralità attribuita al pane fosse  poi trasferita anche agli oggetti utilizzati per l’impasto.
I forni raccontano

 I forni, erano dei luoghi socialmente interessanti: spazi pieni di umanità, luoghi d’incontro e d’intrattenimento dove si alimentavano pettegolezzi, fantasticherie e leggende soprattutto in coincidenza delle festività, quando si animavano in maniera caotica. Infatti, le donne, con occhi vigili, erano presenti nel momento in cui si infornavano i pani per farvi un segno sopra e distinguerli dagli altri pezzi di pane delle altre massaie. Possiamo immaginare le “chiacchiere” che si scambiavano durante il lungo tempo di cottura e i racconti di vicinato sui figli, sul marito, sulle comari, sul parentado e i racconti di vicinato. Si passavano in rassegna proprio tutti: parenti ed amici. Si raccontavano le ansie del raccolto annuale, di come procedevano i lavori nelle campagne, le preoccupazioni e le gioie della famiglia.  

Quando il pane usciva dal forno si sentiva che era pane di Matera perché conservava la fatica dell'impasto, il cuore della spiga, la limpidezza dell'acqua, l'umore delle saline, il fermento del lievito segnato con la croce.   
 Atti cerimoniali per l'infornata e conservazione del pane

L’introduzione dei pani nel forno, in diverse società tradizionali, era in passato preceduta e seguita da atti di benedizione e purificazione, preghiere e invocazioni a santi protettori, allo scopo di propiziare la buona riuscita di tutto il lavoro e allontanare la mala sorte e i cattivi spiriti. A Matera, in particolare, si temevano i ‘monachicchi’, piccoli e dispettosi demonietti che, misteriosamente, potevano intervenire a compromettere la riuscita della lievitazione e la buona cottura del pane. 

Queste cerimonie, che accompagnavano il momento dell’infornata, quasi sempre consistevano in segni di croce tracciati sulla bocca del forno con la pala di legno, la stessa che veniva adoperata per infornare e sfornare il pane, e nella recitazione di formule e brevi preghiere che variavano da luogo a luogo, atte a purificare e benedire il forno. 

Nella fantasia popolare contadina, dunque, anche il forno, così come il lievito, era collocato in una dimensione magica e sacrale e gli stessi rituali propiziatori, che presiedevano alla lievitazione, erano presenti anche per la cottura del pane.

Il pane, dopo che si era raffreddato, veniva conservato in una profonda cassapanca, detta anche “cassa del pane” e, di là, ogni forma veniva presa e tagliata a grandi fette ogni volta che occorreva.

Nelle più antiche famiglie materane, la sistemazione del pane nella cassapanca veniva accompagnata da una breve, ma intensa preghiera di ringraziamento al Signore alla quale, spesso, si associava anche il garzone. Il posto in cui si conservava il pane per l’intera settimana variava da luogo a luogo. Se a Matera si adoperavano le apposite “casse del pane”, altrove era più diffuso l’uso della madia (soprattutto se aveva forgia di mobile chiusa da un coperchio sovrastante),precedentemente servita per impastare e poi utilizzata per conservare le provviste di pane necessarie al sostentamento familiare, fino all’infornata successiva.

Colori, suoni, ansie, preghiere, speranze questo era il pane di Matera, tradizione ancora oggi viva con significati diversi, ma che porta con sè tutto il vissuto di un mondo assai lontano.  
Le forme del pane

A Matera il pane si poteva definire come pane dei contadini e dei pastori, la cui alimentazione, molto povera e frugale, si incentrava quasi esclusivamente sul suo consumo; pertanto, la sua principale qualità doveva essere non la freschezza ma la durevolezza. Nasce così la SCKUANETA, il tradizionale pane materano, confezionato per i contadini, i pastori e le loro famiglie in forme di notevole dimensioni, secondo i procedimenti della panificazione domestica e, soprattutto, con l’impiego del solo grano della qualità “Cappelli”. Grazie ad esso il pane acquisiva quelle caratteristiche di porosità, di mantenimento del colore e del sapore e che lo facevano durare  intere settimane, diversificandolo da altri tipi di pane.

Un altro genere di pane era “u ricchl”; aveva la forma di una bassa ciambella molto soffice. Non poteva essere conservato a lungo e solitamente veniva consumato in giornata. Spesso veniva cosparso di zucchero costituendo una sorta di pane dolce. 

Le stesse procedure per preparare il tipico pane materano erano usate per produrre alcuni pani speciali, come il pane della sposa che si presentava identico al pane alto; l’unica differenza era nell’utilizzo di farine di grano duro di maggior pregio. La sua preparazione competeva alla famiglia della sposa e coinvolgeva i parenti, le amiche, il vicinato e aveva un peso di 3 kg.  Veniva lucidato in superficie quando era ancora caldo con un’apposita spazzola bagnata in acqua. Il fornaio portava le tavole del pane a casa della sposa, aiutato e seguito dai suoi garzoni e da un corteo di bambini del vicinato. 

Vi erano, poi, altri momenti speciali in cui si produceva il pane per cerimonie: feste familiari,  patronali, Pasqua, Natale.

 In occasione della celebrazione dell'Immacolata Concezione, veniva e viene tuttora preparato il pane votivo detto "u fcclatidd" che continua ad avere un alto valore sacrale, come indica la cerimonia  della sua distribuzione in chiesa quando i presenti consumano una parte di tale pane, a scopi devozionali e protettivi.
Il racconto della Signora Martino

Il  pane nasce da un lavoro manuale molto duro e faticoso specie se ci riferiamo al passato.

Per produrre il pane è necessario soprattutto trasformare il grano in farina, lavoro che va eseguito nei mulini.

Il pane necessita di diverse fasi di lavorazione come le ricette dei nostri antenati ci raccontano. 

Elemento irrinunciabile per una buona panificazione è il lievito nostrano, ricavato da un po' di pasta acida dei giorni precedenti al quale si uniscono la farina, l'acqua e il sale.

Dopo un periodo di lievitazione legato alle condizioni climatiche, la massa si modellava in varie forme :pane basso, alto, cornetto, ciabatta, sfilatino, ecc., e pezzature di 1/2 chilo, 1-2 chili e altro.

Nel passato produrre il pane  era più difficile perchè il lavoro era fatto a mano, e, quindi, ci voleva molta forza delle braccia. Oggi, invece, il lavoro è facilitato dalle impastatrici.

A Matera, attualmente, vi è un solo mulino, il mulino Dell'Acqua che fornisce la farina a tutti i panicifi di Matera.
Il racconto del Signor Quintano

Oggi, 2 Maggio 2005, siamo andati a visitare a visitare un forno per conoscere le tecniche con cui il pane veniva e viene ancora fatto tutt’oggi; infatti, mentre i forni sono mutati nello scorrere degli anni, la ricetta e la tecnica originale con cui viene impastato il pane è rimasta invariata, inalterata.

Innanzitutto il Signor Quintano, proprietario del forno, ci ha raccontato che il lavoro che svolge gli è stato tramandato dal padre e che il forno appartiene alla sua famiglia da quattro generazioni e che un tempo i panifici erano solo forni.

Per la panificazione gli ingredienti fondamentali sono: acqua, farina, sale e lievito che è ottenuto dal residuo della pasta della panificazione precedente lasciata ad inacidire per una settimana circa.

Importante, ci ha sottolineato il proprietario, che ottenere un prodotto di ottima qualità, l’uso della farina di grano duro di qualità “Cappelli”, tipo di grano prodotto nella nostra zona. Le sue caratteristiche permettono al pane di durare più a lungo.

Il pane, poi, viene messo a lievitare per circa quattro-cinque ore su una tavola.

Esistono diverse forme di pane, ma, quella tipica della zona lucana, è quella a cornetto. 

Tra gli altri tipi, c’è il pane basso, il pane alto, lo sfilatino e i classici panini a  rosetta; per creare tutte queste forme è necessario avere un’ottima manualità; infatti, per ottenere un buon pane bisogna attenersi a delle “regole” del mestiere: le mani devono imprimere una giusta forza all’impasto altrimenti si otterrebbe un pane ammassato e non con le dimensioni volute.

Il pane viene infornato con delle lunghe pale di legno che variano a seconda della pezzature delle pagnotte. Per i panini, invece, vengono usate delle lunghe aste mediante le quali è possibile infornare e sfornare facilmente i panini.
24 DICEMBRE 2003: IGP PER IL PANE DI MATERA

L’assessore all’agricoltura della Regione Basilicata, Donato Salvatore ha ricordato che il pane ha avuto grande importanza nella storia e nella tradizione del popolo materano. In una comunità dove si coltivava soprattutto grano duro in un contesto di agricoltura estensiva, era un elemento fondamentale ed oggi sicuramente, evoca gli antichi sapori della tradizione e della cultura contadina. Questo patrimonio va certamente tutelato dall’indicazione geografica protetta. L’iniziativa, ha spiegato Salvatore, rientra in un quadro più generale di interventi di promozione e valorizzazione dell’agricoltura lucana che pone al centro delle politiche agricole regionali l’associazionismo e, la costituzione del Pane di Matera assieme ad altri consorzi di tutela per i diversi prodotti tipici della regione.
“IL LOGO” DEL PANE DI MATERA

COME PRODOTTO DI INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA
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Il simbolo grafico è composto da un’icona orizzontale ovale il cui contorno superiore è delineato dalla dicitura: PANE DI MATERA.

Il contorno inferiore è delineato dalla dicitura: INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA.

All’interno dell’icona vengono raffigurati, in primo piano, due fasci di grano duro legati singolarmente, e, dietro, in prospettiva, la Civiltà di Matera con il campanile della cattedrale sullo sfondo. 

Classificazione scientifica

Le numerose specie di grano esistenti costituiscono il genere Triticum della famiglia delle graminacee, classe monocotiledoni, divisione angiosperme.

Grano o frumento: nome comune delle numerose specie di piante erbacee annuali classificate nel genere Triticum nella famiglia delle graminacee, originarie del Medio Oriente e ampliamente coltivate fin dai tempi più antichi dai popoli delle regioni temperate, per i quali rappresentano uno dei più importanti prodotti agricoli.

            Caratteristiche della pianta

La pianta del grano è un'erba alta fino a 1,5 m, caratterizzata dal tipico fusto delle graminacee, detto culmo, vuoto negli internodi e avvolto dalle guaine delle foglie . Queste ultime, lunghe e percorse da nervature parallele, si sviluppano sul fusto precocemente. I fiori sono riuniti in piccole infiorescenze dette spighette, rette da sottili piccioli e a loro volta disposte su spighe più grandi. Il frutto, il chicco di grano, è una cariosside ricca di carboidrati.

            Impieghi e valore nutrizionale

Il grano viene impiegato soprattutto per produrre la farina con cui si preparano  pane, pasta e dolci. In genere, la farina ricavata dalle varietà dure è destinata alla produzione di pasta, mentre quella ottenuta dalle varietà tenere viene usata per preparare pane e dolci. I chicchi di grano vengono, inoltre, utilizzati per produrre cereali per la prima colazione e, in misura minore, birra, whisky e alcol a uso industriale. Le varietà di qualità scadente e i sottoprodotti risultanti dai processi di macinazione, vengono utilizzati come foraggio per il bestiame. I chicchi di alcune varietà vengono utilizzati come surrogati del caffè, mentre l' amido di grano viene impiegato dall'industria tessile nel processo di bozzimatura (trattamento dei filati con una soluzione liquida che, seccando, lascia una guaina collante protettiva intorno ad essi).

Dal punto di vista nutrizionale, il grano vanta un alto valore energetico, dovuto al notevole contenuto di carboidrati e proteine. In particolare, !00g di grano tenero contengono oltre 65,2g di carboidrati (62,5 il grano duro), 2,6g di lipidi (2,9), 12,3g di proteine (13) e 12g di acqua (11,5), per un apporto calorico complessivo di circa 317 kcal (312).
Validi motivi per consumare il pane

I messaggi ingannevoli della pubblicità e della disinformazione creano insicurezza.

E' pertanto, molto importante, che la tradizione alimentare diventi un punto di partenza per la creazione di un nuovo "modello alimentare".

Si parla comunemente di diete, ma sarebbe meglio parlare di "stili di vita" e di  "modelli alimentari ", perciò si propongono alcuni validi motivi per la consumazione del pane:

·   Il pane non fa ingrassare perchè contiene pochissimi grassi e zuccheri semplici responsabili dell'obesità.

·   Il pane integrale è ricco di fibre che aiutano il processo della digestione.

·   Il pane non richiede un processo digestivo lungo ed elaborato.

·   Il pane è il cardine della nostra alimentazione perchè è la maggir fonte di diversità alimentare.

·   Bisogna consumare il pane fin dalla prima colazione perchè ha un elevato potere di sazietà e permette la liberazione di energia in modo graduale.

·   Il pane è il prodotto alimentare meno costoso e più completo.
Le  ricette           

Le  friselle 

Sono  fette  di  pane  composte  di  farina  di  tipo  "0", lievito naturale, sale  e  acqua  abbrustolite  tanto  da  renderle  croccanti. 

Le  scrocchiarelle

Di  forma  quadrangolare  con  dimensioni  di  4x4cm. 

Gli  ingredienti  principali  sono  particolari  miscele  di  farina,  olio  extra  vergine  di  oliva,  sale.

Le  "scrocchiarelle", ottime con il pomodorino,  sono considerate  un  prodotto  tipico di  Matera.

I taralli
Tipico  prodotto  del  Sud,  il  tarallo  materano  è  composto  di farina  tipo  "0  e  00",  lievito  naturale,  sale  e  semi  di  finocchio. Squisito se accompagnato con un buon bicchiere di primitivo locale.

Alla  versione  più  semplice  si affiancano i taralli all'uovo con e senza glassa (gileppo)  molto gustosi con un bicchiere di moscato.

La "fedda rauss"

Si utilizza pane di qualche giorno abbrustolito sulla brace sul quale si strofina l'aglio prima di condire con olio di oliva, pomodoro, origano e rucola.

Il pane

Ingredienti e dosi per 8 persone

· kg 1 di “ Semola Rimacinata per panificazione”

· Sale: 25-30 g

· Acqua: 80-90 cl ( o comunque quello che assorbe la farina )

· Lievito di birra: 12.5g

· Lievito di pasta

Preparazione

Questa antica ricetta è stata tramandata da generazioni ai fornai materani. Essa prevede l’aggiunta, nell’impasto, di “LIEVITO DI PASTA” che si ottiene con  un procedimento ben preciso.

Dall’impasto del pane, pronto per informare, si prende un po' di massa (circa 200g)  e si lascia lievitare per circa 2 ore. Successivamente si  impasta con l’aggiunta di un pugno di semola rimacinata di grano duro per panificazione e di 9 cl di acqua. Si copre l’impasto ottenuto con panni e si lascia lievitare per altre 2 ore. Ciò che si ottiene si chiama “lievito di pasta”.

A questo punto, tutti gli ingredienti (sale, acqua, lievito di birra, lievito di pasta e kg 1 di semola rimacinata) devono essere impastati per circa 30 minuti. 

L’impasto ottenuto si lascia lievitare in idonei contenitori, dopo averli coperti con teli o panni. La lievitazione dura circa mezzora di estate e circa 1 e 30 d’inverno. 

L’impasto, suddiviso nelle pezzature desiderate,  si lascia riposare per circa 30 o 40 minuti. Dopo di  ciò si inforna, dopo aver inciso ciascun pezzo con un taglio a croce. Il forno deve avere una temperatura di 230-240 c° e il tempo di cottura necessario per il pane di Matera fatto con la semola rimacinata di grano duro di panificazione è di circa 1 e 15 minuti. 

Quando il pane comincia a colorarsi (dopo 1 ora), è necessario aprire lo sportello del forno e lasciarlo aperto per circa 10 minuti. Tutto il procedimento descritto è variabile a discrezione del panettiere. 

Con la speranza che il procedimento descritto possa essere di aiuto nel produrre un buon pane

Pasta  di  Matera

A  Matera  si  produce  la  pasta  con  una  varietà  di  grano di alta  qualità  delle  nostre zone: il "cappelli".

Orecchiette e cime di rape
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Lessare le rape. A metà cottura, aggiungere le orecchiette. A cottura avvenuta, si condisce con peperoncino, aglio, 1 alicetta fritti in olio extra vergine dì oliva.

Gioco

Fornaio,  è  cotto  il  pane?

Era  un  gioco  che  riproponeva  un' attività  del  mondo  degli  adulti : la  cottura  del  pane,  che  era  un  rito  quasi sacro. 

Il  gioco  era  molto  comune  a  Matera ; ma la sua  area  di diffusione  andava  e va  anche oltre. 

Si  faceva  un  gruppo,  interessando  tutti   i  ragazzi  grandi  e  piccoli,  forti  e deboli. I bambini  si  tenevano  per  mano, senza

chiudersi  in  cerchio. Di   essi,  uno   faceva  la  parte  del  fornaio; un  secondo  faceva  il  cliente.  

                       Ecco  il  dialogo che  si  faceva fra  i  due :

- Fornaio,  è  cotto  il  pane?

- Sissignore.

- Com'è  venuto?

- Un  po'  bruciato.

- Chi  è  stato?

- La  brutta  bestia . . . (e  si  indicava  un compagno)

A  questo  punto  i  bambini,  in  coro,  cantavano  la  seguente  strofetta,  muovendosi  sotto  la  guida  del capofila : 

- Lo  prenderemo e  lo bruceremo,  sotto  il  ponte  e  lo  legheremo.

La ripetevano  più  volte,  finchè  il  capofila,  seguito  dagli  altri,  andava  a  passare sotto  il  braccio  del  colpevole,  il  quale, 

dopo  che  erano  passati  tutti,  veniva  a  trovarsi  legato  e  di  spalle  ai  compagni.  Poi  il  gioco  riprendeva  e  toccava a un

 altro  rimanere  legato.  Così  di  seguito,  fino  a  quando  toccava  a  tutti  la  stessa  sorte. 

Le  filastrocche

1-"Lo  sparagnapane"

Non  si  sa  perché  questo  gioco  avesse  questo  nome,  che  letteralmente  significa  

<<risparmia  pane>>.

A  meno  che,  ironicamente,  non  si  volesse  alludere  al  fatto  che,  così  giocando,  ci  si  distraeva  e meno  si  sentiva  la  fame!

Era  un  gioco  di  destrezza.  Si  faceva  contro  un  muro.  Si  prendeva  la  rincorsa  per  due  o  tre  metri.

A  cinquanta  centimetri  dal  muro  si  poggiavano  le  mani  per  terra  e  si  levavano  i  piedi  per  aria,  fermandoli  contro  il  muro.  Si  rimaneva  così,  con  la  testa  in  giù  e i piedi  per  aria,  finchè  sipoteva.  Si  facevano  anche  gare  di  resistenza.

I  più  abili  riuscivano  a  camminare,  testa  in  giù,  per  qualche  metro.

Anche  per  questo  esercizio  si  facevano  gare  di  resistenza.     

Dice  il  pollice

Ed  ecco  un' altra  filastrocca   didattica,  che  consentiva  al  fanciullo  d' apprendere  il  nome  delle  dita della  

mano. Alla  fine  si  prendeva  il  mignolo  fra  le  mani  e lo  si  strizzava.

Dice   Pollice: tengo  fame.

Dice  Indice: non  c'è  pane.

Dice  Medio: come  faremo?

Dice  Anulare: lo   ruberemo!

Dice  Mignolino, che  è  il  più  piccolino:<<A  papà  lo dirò>>.

Chicchiricchì  non ci  sta  più!

Chicchiricchi  non  ci  sta  più!

Da'  qua il  pane

E' sostanzialmente  simile  alla  precedente.

Da'  qua  il  pane, 

da'  qua  il  pasta,

da' qua  il  vino

da'  qua  il  dolce.

Dice  Mignolino : <<Chicchiricchì,  dammene  un  poco.  Chicchiricchì  dammene  un  poco>>.

La  favola  del  pane  di  Matera

Secoli  or  sono,  a  Matera,  s’ebbe  una   storia  bella   e  pura  che  per  la  particolarità  ancor’ oggi  se  ne  sente  dire.  Fu  una  fanciulla,  orfana  di  padre  e  di  nome  Bella, che  di  voce  in  voce  portò  a  nostra  conoscenza  l’ avventura  sua.  Per   l’affanno  di  sua  madre,  rimasta  vedova  e  di  ricchezze  priva,  che  per  tal  uopo  ebbe  a  trovar  lavoro,  Bellina,  ancora  infante,  dovè  prender  cura  della  dimora  sua  e  come  solevan  le  massaie  buone  di  quel  tempo  ebbe  a  dar  di  scopa  e  mazza,  a  dar   fuoco  alla  cucina,  a  far  di  cucito  e  tutte  quelle  faccende  che  una  sana  casa  vuole  sue

L’ impegno  e  la  pulizia  per  Bellina  erano  cose  sante,  ed  in  fretta imparò  ogni  faccenda  così  che  si  ingraziò  le  lodi  delle  vicine.  Ella  amava  assai,  più  di   ogni  altra  cosa “trombare”  il  pane,  sì  ch’ ella  otteneva  un  pane  assai  migliore  anche  di   quelle  donne  che  per  tal  motivo  erano  assai  stimate.  Ognuna  si  chiedeva  qual  poteva  esser  la  ragione  di  siffatta  bontà.  Chi  diceva  che  era  per  l’ antico  lievito  che  da  generazioni  nella  sua  famiglia  non   era  stato  spento,  ma  c’era   stata  chi  se  l’ era  fatto imprestare  e  nulla  era  cambiato  nel  proprio  pane.   Altri  pensarono  ad  un  intervento  dell’ anima  di  suo  padre  o  a  qualche  altro  affare.  Sta  di  fatto  che  la  curiosità  rimase  viva.   In   realtà,  nella  necessità  data  di  dover  trombare  ad   ora  subita,  ancor  che  giorno  non  s’ era  fatto,  Bellina  pel  buio  e  la  credenza  popolare nella  solitudine  s’ impauriva  un  poco  e  per  non   prestar  caso  alla  sua  paura  e   per  il  diletto  suo  proprio  intonava  le  antiche  melodie  popolari.  Il  suo  canto  era  così  fine  e delicato  che  ogni  pietra  della  casa  prendeva  un  brivido  e  quel  brivido  correva  nei  ceppi  nel  camino  che  brillavano  di  faville  e  così  nei  legni  delle   porte  e  pur  anche  nel  pane  che  impastava,  che  a  lei  più  vicino,  se  ne  innamorava.

Quel  canto  era  la  ragione  della  bontà  del  pane  suo.  Ma  nessuno  gli  avrebbe  detto   il  cuore  che  potesse  essere  per  tal  cagione.  Un  dì,  che  la  zia  sua,  di  due  figliolette  madre,  si  diè  premura  di  dar   loro  modo  di  apprendere  come  era  bene  fare  il  pane,  chiese  alla  Bellina  cara  di  dar  loro  insegnamento.  Condotta  che  si  fu  in  casa  della  zia,  si  fé  maestra  ed  alle  due  cuginette  diede  ogni  opportuno  ingrediente  ed  insieme  preser  via  al  trombar  comune.  Bellina  non  mancò  delle  melodie  sue  e  con  gran  sorpresa,  al  mezzodì,  nel  forno  si  videro  tre  pani  uguali.  Al  che  domanda  posero   se  ella il  pane  alle  cugine  avesse  fatto  o  cos’ altro  era  accaduto  ma  non  si  trovò  plausibile  spiegazione. 

Una  vicina  curiosa  ed  assai  industriosa  fece  calcolo  di  una  cosa.  

Una  mattina   di  soppiatto  si  pose  a   trombar  il  suo  pane  sotto  la  finestra  della  casa  di  Bellina.  Costei  intonò  il  suo  canto  e  presto  si  svelò  l’ incanto.  Si  diede  voce  in  un  baleno  e  dalle  donne  più  curiose  a  quelle   premurose  nacque  un  abitudine: una  vera  processione  che  le  donne  in  fretta  di  portar  il  proprio  pane  al  forno  passavano  sotto  le  finestre  della  nostra  beneamata.  A mo’  di  benedizione,  a quei  bei  pani  il  suo  bel  canto  veniva  dato.  In  tutta  la  regione  s’ ebbe  fama  che  il  pane  di  Matera  per  tal  motivo  era  assai  buono.  

Passato  che  fu  qualche  anno,  che  la  cosa  era  ormai  di  tradizione,  giunse  a  Matera  un  bel  giovane  straniero.  Si  diceva  dovesse  essere  un  gitano  che  aveva  fede  di  girar  per  i  paesi  a  domar  cavalli  e  bestie  varie  e  sapeva,  come  per  magia,  risanare  ai  cavalli  le  zampe  rotte  come  nessuno  poteva  fare.

Il  gitano,  nei  suoi  giri per  le  stalle,  capitò  un  mattino  presso  la  casa  di  Bellina  e  scorse  la  fanciulla  mentr’ ella  ritirava  i  panni  sulla  corda  stesi.  La  bellezza  ed  i  gesti  delicati  di  Bellina  infatuarono  il  gitano  che  fuori  d’ogni  sua  norma  alla  di  lei  madre  fece  giungere  ambasciata  che  sposare  voleva  la  sua  figlia   amata.  Bellina  ne  fu  felice  e  sposatisi  in  capo  di  tre  mesi  ebbero  buona  idea  di  impiantare  un  forno  dov’ ella  avrebbe  avuto  gioia  di  lavorare. La  cosa  diede  loro  assai  fortuna  che  in  breve  tempo  i  molti  fuochi  dei  forni  di  Matera  non  ebbero  più  pane  da  cuocere.  La  cosa  cominciò  a  guastar  le  teste  dei  fornai  che  per  lo  scarso  lavorare vedevano la fame. Riunitisi pensaron bene di trovar rimedio. Congegnarono di rapire la fornaia sì che le popolane costrette da tale assenze ai loro forni sarebbero tornate.

La rapirono presso la Fontana all'imbrunire. La tennero prigioniera in una grotta della Murgia, su di uno strapiombo della Gravina, lontana dal paese, ma in un sito assai celato. Bella si chiuse nella sua tristezza, rimase otto giorni senza toccar cibo nè proferir parola; il nono giorno all'alba prese a levar dall'animo il suo bel canto. Mai si era udito così puro e alto, con la luce del mattino giunse sul paese. Vibrò in ogni rupe, tra il fumo dei comignoli e trovò spazio in ogni casa e, soprattutto, in ogni forno, dove si fermò nel punto intimo di quei fuochi così da non farli mai più spegnere. Da quel giorno ogni forno diede pane del più buono. Bellina fu presto liberata e ancor oggi, all'alba, nei forni di Matera, se si ha orecchio puro, fra i rumori degli impasti e delle fiamme, si ode quel dolce e soave canto.

Leggenda su come nasce il pane a Matera
Nei luoghi di ritrovo, i forni, nascevano tante leggende, in particolare rimbalza alla memoria quella di come è nato il buon pane di Matera. 

”Dio Padre dopo il settimo giorno, quando si riposò, seduto sulle montagne a bearsi del creato, vide l’aquila volare e il cervo pascolare, l’immensità del cielo e la piccola nuvola che dava ombra all’uomo disteso sulla terra; il Signore pensò al cibo necessario per sfamare quell’essere. In quell’istante il parallelo sul quale si fermò lo sguardo dell’Eterno fu quello ove era arroccata, tra tante grotte, Matera. Vedendo questo luogo pietroso circondato da tanta acqua e da zone incolte fece cadere dal becco degli uccelli tanti semi e Matera fu circondata da campi di grano. Disse all’uomo, che riposava, di prendere le spighe e schiacciarle nel vuoto di una pietra, alla donna di raccogliere la polvere bianca e di unirla con l’acqua che gorgogliava dallo Jurio e lavorarla ricavando un impasto soffice. Poi suggerì di poggiare la pasta sulle pietre bollenti di Temparossa e l’impasto divenne dorato spandendo un odore di frumento e di vita. Da quel giorno  l’uomo ebbe il pane che l’aiutava ad essere forte; la donna staccò un pugno di pasta per farla lievitare e continuare a preparare l’impasto, insaporendolo con sale della marina.

In seguito alla cottura avvolse i pani con l’odore delle frasche dei macchieti delle serre. 

Quando la luna lasciava il posto all’alba la donna del vicinato si preparava ad impastare “all’apert dù jranon”, mentre i bambini dormivano sul gonfio materasso “di pagghia d’jranon” e il marito si apprestava ad uscire per raggiungere il luogo di lavoro.

Per la donna materana l’atto di impastare era un rito: si copriva i capelli con un fazzoletto bianco, un grembiule le copriva le vesti e, poi, con il lievito segnato con la Croce si toccava la fronte ed il cuore prima di coprirlo di farina. “La moss”, l’impasto, veniva avvolta con le coperte e posta sul letto, vicino ai figli, per farla crescere al caldo degli innocenti.





Le grain de blé
Quand les grains de blé sont mûrs, vient le temps de la moisson. Autrefois, on moissonnait à la faux et on battait sur l'aire, avec des fléaux, pour séparer les grains de la paille. Le van, sorte de grande corbeille plate en osier, permettait de ne garder que les grains sans la batte qui les entoure et sans les débris de paille. Aujourd'hui, des moyens mécaniques de plus en plus perfectionnés, les moissonneuses-batteuses, permettent de faire tous ces travaux le même jour, avec une seule machine. La moisson terminée, les grains de blé sont stockés à la ferme ou dans des silos où ils attendent d'être transformés.
La taille du grain de blé est d'environ 6 mm, sa couleur varie du jaune pâle à l'ocre roux, selon la variété du blé. Sa forme rappelle celle d'un petit oeuf, marqué toutefois sur toute sa longueur par une légère fente : le sillon où se trouve le faisceau nourricier du grain. Une fine brosse de poils est attachée à son extrémité la plus arrondie.

Culture du blé
Le blé est une céréale qui s'adapte à des sols et à des climats variés. En France où la production de blé est très importante, sa culture est présente dans presque toutes les régions, à plus ou moins grande échelle. Les conditions les plus favorables pour la culture du blé sont :
- un climat tempéré,
- une humidité moyenne ; les besoins du blé en eau ne sont pas excessifs,
- une terre riche (les limons, les alluvions des vallées, les terres argileuses),
- une terre bien préparée, bien nettoyée de ses mauvaises herbes et enrichie avec du fumier et des engrais.
Afin de laisser à la terre le temps de se reconstituer d'une année sur l'autre, un système d'alternance de culture est pratiquée : l'assolement triennal. En voici un exemple :
- 1ère année : betterave, pomme de terre, maïs,
- 2ème année : blé,
- 3ème année : orge.
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LE BLE DE SAINTE BARBE (4 décembre)
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Le premier événement qui marque le début de la quarantaine de Noël est sans conteste la Sainte-Barbe qui se déroule le 4 décembre. Ce jour-là, il est de tradition de planter dans une petite soucoupe du blé et des lentilles.

Les jeunes pousses représenteront dans la crèche les champs et constitueront un présage pour la prospérité de la famille durant l'année à venir. On dit : "Quand lou Blad vèn bèn, tout vèn bèn" (quand le blé vient bien, tout vient bien).

Ces petites soucoupes de blé sont généralement choyées, on les déplace du bord de la cheminée au soleil de la fenêtre. Il était de tradition qu'avant que le blé ne commence à dépérir faute de place pour ses racines, on aille le planter aux quatre coins d'un champ ensemencé car cette pratique permet semble-t-il d'obtenir de meilleures moissons.

Au sujet de ce blé, on trouve quelques anecdotes. Ainsi, dans le Var, on gardait un peu de blé séché de la Sainte-Barbe et, lors de gros orages, on en jetait une pincée dans le feu en invoquant Sainte Barbe, protectrice des artificiers, pour qu'elle protège la maison de la foudre.

The Grain of Wheat

[image: image8.wmf]Hello! Do you know me?

I’m a grain of wheat.
I’m shiny and golden.

Do you like me?
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But you can’t eat me this way:

I have to become flour, first.

And what could I be, when I grow up?
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[image: image11.wmf][image: image12.wmf]I could become a fragrant loaf of bread,

some good spaghetti for your lunch,

or a fantastic pizza for your dinner.
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What about a sweet cake
for your birthday?

[image: image14.wmf]… some good biscuits
for your breakfast?
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… a sandwich or a snack
for your break-time at school?

Whatever I  become, respect me,

as you need me all the time.

IL GRANOI SI RACCONTA

Il grano è stato, e continua ad essere ancora oggi, alla base dell’alimentazione dell’uomo.

Un prodotto così importante non poteva essere trascurato dall’arte, divenendo, sin dall’antichità, fonte d'ispirazione per gli artisti, che hanno valorizzato, in sculture e dipinti, la sacralità del lavoro nei campi e del pane.

Ed ecco esaltati:

la dura fatica dei contadini che arano i campi, preparando  il terreno ad accogliere i semi;

il gesto solenne dei seminatori che  spargono qua e là nei solchi aperti i preziosi semi, fiduciosi che da quei minuscoli chicchi possano nascere  tante spighe per sfamarli durante tutto l’anno;

la poesia dei campi dorati;

il rito della mietitura, che vede i contadini abbracciare, con un gesto compiaciuto e grato, il frutto del duro lavoro di tanti mesi, prima di reciderlo;

la poetica dignità delle spigolatrici che raccolgono le ultime spighe rimaste nei campi mietuti;

il piacere di conservare il prezioso dono della terra e di trasformarlo in fragrante pane;

il pane in bella mostra sul banco del fornaio, in mezzo ad altri prodotti, sulle tavole imbandite;

il pane che si veste di religiosità nelle scene sacre, diventando simbolo di Cristo.
Il canto dei mietitori

La falange noi siam de’ mietitori,

e falciamo le messi a lor signori.

Ben venga il sol cocente, il sol di giugno

che ci arde il sangue, ci annerisce il grugno

e ci arroventa la falce nel pugno,

quando falciam le messi a lor signori.

Noi siam venuti di molto lontano

scalzi, cenciosi, con la canna in mano,

ammalati dall’aria del pantano,

per falciare le messi a lor signori.

I nostri figlioletti non han pane,

e chi sa? forse morirai domane,

invidiando il pranzo al vostro cane…

E noi falciam le messi a lor signori.

Ebbro di sole ognun di noi barcolla;

acqua ed aceto, un tozzo e una cipolla

ci disseta, ci allena, ci satolla.

Falciam, falciam le messi a quei signori.

Il sol ci cuoce, il sudore ci bagna,

suona la cornamusa e ci accompagna,

finchè cadiamo all’aperta campagna.

Falciam, falciam le messi a quei signori.

Allegri o mietitori, o mietitrici:

noi siamo, è vero, laceri e mendici,

ma quei signori son tanto felici!

Falciam, falciam le messi a quei signori.

Che volete? Noi siam povera plebe,

noi siam nati a vivere come zebe,

ed a morir per ingrassar la glebe.

Falciam, falciam le messi a quei signori.

O benigni signori, o pingui eroi,

vengano un po’ dove falciamo noi:

balleremo il trescon, la ridda, e poi…

Poi falcerem le teste a lor signori.

Mario Rapisardi

Il pane
Amate il pane: cuore della

casa, profumo della mensa,

gioia dei focolari.

Rispettate il pane: sudore

della fronte, orgoglio del lavoro,

poema di sacrificio.

Onorate il pane: gloria dei

campi, fragranza della terra,

festa della vita.

Non sciupate il pane: ricchezza

della patria, il più

soave dono di Dio, il più

santo premio alla fatica umana.

Anonimo del ventennio fascista

dal  “Giornale di Brescia”  Dicembre 1999

Guardando i mietitori

Ben pochi mesi da passare in ozio

Hanno i lavoratori della terra;

Nel quinto mese è doppia la fatica:

Di notte un vento caldo spazza i campi,

E tosto il colle è ricoperto d’oro.

Mogli e figliuole con cesti di riso,

Bimbi e ragazzi con fiaschi di vino

E con piatti di carne allora seguono

I forti mietitori che lavorano

Sulla collina volta a mezzogiorno;

Che i piedi hanno arsi dalle fiamme

Del cielo luminoso.

Incuranti del caldo s’affaticano,

Breve è per essi il lungo giorno estivo.

Una povera donna segue a lato

Con un bimbo piccino stretto al seno;

Colla destra si china a spigolare,

Sulla sinistra è appeso un cesto rotto .

Mi rattristò di udir quel che dicevano :

<< La tassa mangerà tutto il raccolto –

Noi mangeremo le spigolature >>.

Ed io – oggi – in virtù di che diritto

Non ho curato mai campo né pianta?

E’ di trecento staia la mia paga:

A fine d’anno ho ancora il grano in mano.

Pensando a questo allora ebbi vergogna

Segretamente – è tutto il giorno poi

Questo pensiero mi occupò la mente.

Po Chu-I (da Liriche cinesi)

CARLO LEVI da Cristo si è fermato a Eboli

"Era il pane nero di qui, fatto di grano duro, di grandi forme di tre o cinque chili, che durano una settimana, cibo quasi unico del povero e del ricco; rotonde come il sole, come una messicana pietra del tempo: comincia ad affettarlo, con il gesto che avevo ormai appreso stringendolo e appoggiandolo al petto, e traendo verso di me, attento a non tagliarmi il mento, il coltello affilato".

                                                                                         ROCCO SCOTELLARO
"E' FATTO GIORNO"
MIETITORI

Hanno alloggiato
sulla nostra piazza un mese.
il mietitore leccese
è partito per ultimo
con la sua bicicletta da passeggio.

LA TREBBIATURA
Cessa il motore della trebbia,
le foglie del granturco tremano,
il paese è nella trama bruna.
Case, madonne incagnate,
dormiremo alla mèta della paglia,
già il cielo si frastaglia,
nel contrasto dei venti
nasce per noi la punta della luna.
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