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Pane

PER IL VIAGGIO, IL BUCO 
COL PANE INTORNO
Sfamare il viandante. A Salemi Claudio Visentin ha visto la rinascita dell’antica tradizione 
del pane dei pellegrini,  tondo con un buco per poter essere appeso alla cintura dei camminanti

sioni. Ma già in quell’estate del 
2009, in mezzo a tutte queste novi-
tà scintillanti, mi ero distratto se-
guendo una storia d’altri tempi. 
L’amica Nina mi presentò Salvato-
re Russo, il proprietario dell’Antico 
forno di via San Leonardo. Salvato-
re preparava il pane fresco con un 
lievito madre (lo sponso) vecchio di 
180 anni; che ci fosse in giro Gari-
baldi o Sgarbi, bisognava ricordarsi 
di metterne da parte un poco per il 
giorno dopo. Del resto Salemi è an-
che la città del pane, celebrato ogni 
anno il 19 marzo nella festa di San 
Giuseppe. Mi ricordai che ne Il si-
gnore degli anelli gli elfi di Lórien si 
nutrono del «pan di via» (lembas); 
un boccone è sufficiente per soste-
nere un viaggiatore per l’intera 
giornata e, oltre a nutrire il corpo, 
offre conforto e speranza allo spiri-
to nei momenti più oscuri del cam-
mino. Il pane degli elfi riprende 
forse antiche tradizioni di un «pane 

In quei giorni tutto sembrava pos-
sibile. Si discuteva seriamente di 
trasferire a Salemi la grande colle-
zione Kim’s Video di New York 
(non voglio sapere a che punto si sia 
incagliato quel progetto). Destò 

enorme interesse anche la proposta 
di vendere case a un euro, tanto che 
parecchi stranieri si precipitarono 
increduli in Sicilia. Un’idea geniale, 
va detto, che fu poi ripresa e realiz-
zata in altri comuni dell’isola. 

Presto il “rinascimento” di 
Salemi si spense tra attacchi perso-
nali, inchieste giudiziarie, dimis-

ALLA RICETTA BASE 
SONO STATI AGGIUNTI
 I SEMI DI SESAMO 
E I POMODORI SECCHI  
PER DARGLI 
UN SAPORE GUSTOSO 

LA RICETTA

Ingredienti per 1  kg di pane
-1 kg di farina di grano duro
-10 g di sale
-200 g di lievito madre (oppure 5 
g di lievito di birra)
-Almeno 50 g di pomodori secchi 
teneri (si consiglia il pomodoro 
corleonese tagliato a metà e 
lasciato seccare al sole)
-1/2 litro di acqua circa
-semi di sesamo
Preparazione
Impastare gli ingredienti come 
d’abitudine nel preparare il pane. 
Verso la fine aggiungere i 
pomodori tagliati a pezzettini (di 
ca. 2 cm). Realizzare due 
pagnotte di 1/2 kg ciascuna, 

spolverare con i semi di sesamo, 
lasciar lievitare quanto basta. 
Raggiunta la giusta lievitazione, 
bucare la pagnotta a 
un’estremità per realizzare il foro 
che consente di appenderla alla 
cintura.  Preriscaldare il forno a 
220°, infornare e lasciar cuocere 
per 30 minuti (35 in inverno).
Ps. «Ho rivelato la ricetta perché 
sono sicuro che i viaggiatori non 
riusciranno a rifarlo esattamente 
a casa propria, e per mangiarlo 
dovranno tornare a Salemi, dove 
saranno sempre benvenuti». 
Così scrisse di propria mano sul 
foglio il maestro panificatore 
Salvatore Russo. Che nostalgia. 

dove il fumo delle tantissime for-
naci accese guida verso i panifici 
come il Forno Costantino in cui i 
garzoni dal grembiule bianco sti-
pano nella bocca di fuoco gusci 
delle mandorle e rami di lentisco, 
terebinto e altre essenze vegetali 
mediterranee, mescolandoli alle 
fascine di ulivo: ecco svelati i se-
greti per produrre un pane dalla 
crosta marrone alta tre millimetri 
e la mollica bianca avorio fatta di 
lievito madre, farina di semola di 
grano duro rimacinata, acqua e sa-
le. Cesare Brandi in quel colto e cu-
rioso peregrinare che ci regalò Pel-
legrino di Puglia deve averlo gu-
stato senz’altro il buon pane ro-
tondo di Monte Sant’Angelo, come 
fanno da secoli i pellegrini dopo 
essere riemersi dagli anfratti roc-
ciosi della grotta dove sarebbe ap-
parso S.Michele Arcangelo e la-
sciando l’impronta di un piede. Del 
resto, al Forno Taronna si sforna 
dal lontano 160’.

Scendendo verso il Salento, 
tra la cupola vestita di maioliche 
policrome della chiesa di San Vito 
e la barocca facciata settecentesca 

della Chiesa di Maria Santissima 
Assunta a Lequile, la famiglia Ama-
to cuoce sulla pietra le pucce e i piz-
zi ovvero i pani alle olive e verdure: 
per accedere all’interno e sbirciare 
gli alacri movimenti dei fornai, bi-
sogna attraversare un giardino di 
aitanti cactus. Così come, prima di 
raggiungere le vette e le foreste di 
pini larici che punteggiano l’alti-
piano calabrese della Sila, è oppor-
tuno interrompere l’ascesa a Spez-
zano e assaggiare così al Golosone 
il pane con la sardella, detta anche 
rosamarina o caviale dei poveri, 
una composta di pesci azzurri e pe-
peroncino che la famiglia Rizzo, 
formata da architetti-fornai, sforna 
alternandosi al tavolo da disegno 
delle case. Ad Agrigento, a pochi 
passi dal Teatro Civico in cui ven-
gono rappresentate tutte le opere 
di Luigi Pirandello, il panificio Dalli 
Cardillo porta avanti la tradizione 
del pane siciliano fatto coi semi di 
sesamo di origine araba. Ha il sapo-
re orientale di quello cotto al Pani-
ficio Forestiere di Palermo da ad-
dentare, insieme ai grissini, magari 
dentro la navata scoperta di Santa 
Maria dello Spasimo o in mezzo alle 
palme e ai ficus dell’Orto Botanico.
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DALLA BASILICATA
ALLA PUGLIA,
DAL SALENTO
FINO ALLA SICILIA,
UN FIORIRE DI SAPORI
E TRADIZIONI

di Claudio Visentin

P er lungo tempo Sale-
mi ha vissuto con lo 
sguardo rivolto al 
passato, soprattutto a 
quel glorioso 1’ mag-
gio 1860, quando 

Giuseppe Garibaldi vi giunse alla 
testa della spedizione dei Mille, 
proclamandosi dittatore della Sici-
lia in nome di Vittorio Emanuele II. 
E così per un giorno la piccola Sale-
mi fu niente meno che capitale del-
la nuova Italia in gestazione. Ma già 
l’indomani i garibaldini erano an-
dati incontro al loro destino nella 
vicina Calatafimi, dove vinsero una 
prima, coraggiosa, confusa batta-
glia contro superiori forze borbo-
niche e presero poi la via di Paler-
mo. Salemi tornò alla sua sonno-
lenta vita quotidiana, quasi chie-
dendosi se quel turbinio di camicie 
rosse fosse stato realtà o sogno.

 Passò un secolo e nel 1968 il 
centro storico fu gravemente dan-
neggiato in occasione del terremo-
to del Belice; la ricostruzione fu 
lenta, faticosa e quarant’anni dopo 
diversi edifici erano ancora perico-
lanti. Ma nessuno se ne preoccupa-
va più di tanto perché nel 2008 un 
nuovo Garibaldi venuto dal nord 
era al centro della scena pubblica. 
Infatti quell’anno la lista guidata da 
Vittorio Sgarbi aveva vinto le ele-
zioni comunali e la popolarità me-
diatica del critico d’arte, sindaco 
improvvisato, gettò nuova luce sul-
la cittadina, specie quando chiamò 
al suo fianco il fotografo Oliviero 
Toscani, nominato assessore alla 
creatività. L’ambizioso progetto di 
Sgarbi e Toscani era trasformare 
Salemi in un polo culturale inter-
nazionale a costo zero, dandole 
una nuova visibilità mediatica. 

Nel 2009 ero là con un corso 
estivo della Scuola del Viaggio e fui 
testimone di tutte queste vicende. 

Il disegno del pane. Fotografia di Vince Cammarata/Fosphoro del momento in cui con la farina si è disegnato il concept del pane del viaggiatore

L’antico forno.  I pani infornati nello scatto  di Vince Cammarata/Fosphoro

TOUR TRA I FORNI
PIÙ ANTICHI
DEL MERIDIONE
Impastando il cammino

di Luca Bergamin

N elle gnostre attorno 
alla Cattedrale di 
Santa Maria Assunta 
eretta nel XIII secolo 

per volontà dell’imperatore Fede-
rico II di Svevia si viene svegliati 
ogni mattina all’alba dal suo pro-
fumo. Questi slarghi, piazzette e 
cortili del centro storico di Alta-
mura gravitano architettonica-
mente attorno ai forni più antichi 
della Puglia e forse d’Italia. Quello 
di Santa Caterina è attivo dal 1(06, 
mentre da Santa Chiara a sfornare 
l’u skuanète e la cappidd d’prevte, 
rispettivamente la pagnotta più al-
ta e voluminosa tutta accavallata e 
quella più bassa e larga a mo’ di 
cappello da prete, si sarebbe co-
minciato già nel 1’2(. Entrambi 
sono ancora funzionanti: le fasci-
ne accatastate di legno di ulivo, le 
bocche di pietra dalle pareti anne-
rite dall’uso plurisecolare in cui 
avviene la cottura costituiscono i 
segni inconfondibili di un’attività 
che ormai è diventata un rito. 

Ad Altamura, come si rac-
conta anche nel locale Museo del 
pane di Vito Forte, i forni sono 
sempre stati comunitari: le fami-
glie impastavano a casa e poi por-
tavano il gomitolo di semola di 
grano duro al forno. Questa abitu-
dine apparteneva anche alla popo-
lazione di Matera che era solita 
marcare l’impasto col proprio tim-
bro, riproposto adesso dal talen-
tuoso falegname Massimo Casiello 
nel suo Atelier del Legno, per rico-
noscerlo quando veniva a ritirarlo: 
la sua pezzatura era di cinque chili 
per le famiglie più povere. Adesso, 
il pane di Matera croccante e dora-
to, dalla crosta brunata e la forma 
alta e squadrata oppure simile a un 
cornetto allungato, con tre tagli 
che simboleggerebbe le gibbose 
colline della Murgia o la santissima 
Trinità, al Forno Cifarelli è davvero 
una prelibatezza che attira amanti 
da tutto il mondo. Anche perché 
Massimo, ultimo discendente di 
una generazione di fornai inaugu-
rata nel 19’) da Antonio Cifarelli, 
è un genuino affabulatore con le 
mani sempre in pasta e una nuvola 
di farina bianca sui capelli. 

Seguendo il canyon della 
gravina fino a Montescaglioso, il 
borgo attorcigliato all’abbazia be-
nedettina di San Michele Arcan-
gelo sorta sui resti dell’acropoli 
greca, nei chiostri vengono spes-
so organizzate giornata dedicate 
alle grosse forme di pane ad anel-
lo, che si gustano anche al Panifi-
cio Santa Rita.

Usando come bussola archi-
tettonica delle Murge l’ottagonale 
Castel del Monte, si può continua-
re il viaggio del pane tra Basilicata 
e Puglia, raggiungendo Laterza 

da viaggio», secco, compatto e poco 
lievitato, cotto due volte per elimi-
nare l’umidità e conservarsi a lun-
go. Era il pane dei pellegrini, dei 
mercanti, dei soldati e dei marinai.

Fu subito evidente che anche 
noi avremmo dovuto fare qualcosa 
di simile, adattando l’idea originaria 
alla tradizione dei maestri panifica-
tori di Salemi. Con l’aiuto di Salvato-
re rinacque così il “pane da viaggio”, 
tondo, con l’innovazione di un buco 
per poter essere appeso alla cintura 
del viandante e sbocconcellato stra-
da facendo. Salvatore si ricordò di 
un antico pane dei pescatori; grazie 
a un procedimento particolare di 
panificazione e di cottura, il pane 
formava una crosta croccante che 
manteneva all’interno per lungo 
tempo una mollica morbida e fresca. 
A questa ricetta base aggiungemmo 
i semi di sesamo e i pomodori secchi 
del territorio, per dargli un sapore 
gustoso, anche se mangiato da solo. 
E così nel cuore della notte scaldam-
mo il vecchio forno di pietra con le-
gna di ulivo e di vite, la migliore. 
Quando i mattoni cominciarono a 
diventare bianchi per il calore sino 
all’alto del forno (cielo), togliemmo 
le braci e infornammo l’impasto, 
mentre il calore declinava gradual-
mente cuocendo le pagnotte. 

Il “pane del viaggiatore” era 
buonissimo ed è il mio ricordo più 
vivo di quell’estate passata alla sto-
ria per tutt’altre ragioni. In quel 
lontano 2009 non sapevo ancora 
che l’avrei mangiato un’altra volta 
soltanto in questa mia vita, molti 
anni dopo, con Claudio, Carla e 
Marta, tra i boschi incantati del Ca-
sentino, nella grande cucina di Mo-
lin di Bucchio, il primo mulino lun-
go l’Arno bambino, ancora ignaro 
di Ponte Vecchio e del mare. Ma 
questa è un’altra storia. 
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UGO FOSCOLO
EPIGRAMMI

«Morde il pane e la man.
Sire, quel pane dallo a
chi ti vuol ben,
dallo al tuo cane».
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Matteo Varisco


