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Nella vita dei nostri nonni la panificazione rivestiva un ruolo di primaria importanza. Si,
perché, fino agli anni *60 del secolo scorso, prima che si verificasse il boom economico, il pane non
veniva, come oggi, preso al negozio, ma era fatto in casa da tutti, sia da quelli che appartenevano ai
ceti piu elevati sia dai piu poveri.

E “la fatta de pane”, cosi si diceva, veniva ripetuta ogni otto-dieci giorni; infatti se ne
consumava tanto sia perché rappresentava 1’alimento principale del tempo sia perché le famiglie
erano molto numerose. Ogni casa aveva il suo forno, e la sera prima del giorno della panificazione
veniva prelevata la farina necessaria dall’apposito contenitore (re saqqwe) e si procedeva alla
stacciatura (“se cernéva’).

La farina setacciata veniva lasciata a riposo nella madia per tutta la notte e si preparava da
parte in un grosso recipiente di creta I’ammasso per la lievitazione (s’ammassava re levats). La
mattina successiva, molto prima dell’alba, si era gia pronti e la madre di famiglia, aiutata
dalla figliola piu grandicella, versava I’impasto della lievitazione nella madia insieme a tutta la
farina e preparavano, lavorando a forza di olio di polso, la pasta per il pane (s’ammassava). A
lavoro ultimato, si copriva la madia con coperte e cappotti affinch¢ I’impasto, al calduccio,
lievitasse. Si accendeva intanto il forno con buona legna secca e si preparavano canestrini e
tovaglioli infarinati, destinati alle panelle, che si disponevano in ordine sul tavolo. Quando la prima
lievitazione era completata, si riempivano i canestrini, formando cosi le panelle, e si tenevano ben
coperti affinché avvenisse la seconda lievitazione. Quando il forno era pronto, se ne ripuliva ben
bene il fondo, tirando avanti sulla bocca tutta la brace col forcone e strofinando accuratamente col
fruciandolo (ro munnara) e s’infornavano una alla volta le panelle con la “panara”, la pala del
fornaio. Si chiudeva quindi ben bene la bocca del forno con D’apposita porticina,
preoccupandosi di tenere sempre ben alimentato il focherello nel finestrino laterale
(r’allamarjélla), che aveva una doppia funzione, quella di consentire il controllo delle panelle e
quella di mantenere sempre stabile la temperatura del forno.

Passate due ore, quando un profumo fragrante di pane cotto si diffondeva per la casa, la
mamma effettuava I'ultimo controllo dallo spioncino e, constatato dal colore che il pane era pronto
(1o pana akkogljs) procedeva all’ultima fase, quella di sfornare il santo e benedetto alimento
quotidiano di tutta la famiglia.




G. DF. - S. A. per www.vesuvioweb.com

La fatt’e pana

‘Na vot’évanas ghrossa lo famigljo Una volta erano numerose le famiglie

e do pano ognuns s’abbottava; e di pane ognuno si saziava;

n’asaStévono tanta lokkarigljo non esistevano tante leccornie

e lo pano so facev’e ‘nz’akkattava. e il pane si faceva (in casa) e non si comprava.
Ogn’otto jworng, ént’a 0gno kasa Ogni otto giorni, in ogni casa,

do ggénto bbenesStant’o paveorélla, di gente benestante o poveretta,
d’attrezzaturs vadiva ggja ‘na Spasa: di vari attrezzi vedevi una distesa:

S’évon’a fa djécj’o dudaco panélla. Si dovevano preparare dieci o dodici panelle.
Ro jworne prima s’eva fatto ‘ncétta I1 giorno precedente era stata fatta la provvista
d’aggwa freska e do léna po ro furna di acqua fresca e di legna per il forno

e la sera mamm’e figlja, la chju ‘nfétta, e la sera, madre e figlia, la piu vispa e capace,
pront’a cérns a la faccjatora ‘nturna. Pronte a vagliare intorno alla madia.
Vintuns zopporéllo do farina Ventuno zuppiere di farina

vjéngwono prelevat’a ro sakkono vengono prelevate dal grosso sacco

e, passato ku ‘na seta fina fina, e, vagliate con uno staccio a rete sottile,

ku fatika so n’e ffatto ‘no montona. con fatica se ne ¢ fatto un grosso mucchio.

i
-
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Fonut’e cérno, ro scjors nan zo tokka,
po’ tutta la nottata Sta a roposo,

ka la matin’apprjéss’o chjov’o scjokka,
per beno s’ann’a fa’ tutto 1o kosa.

E prim’ankora ko ro wallo kanta,

ggja tutta la famiglja Sta auzata

e chjanoa chjanos ku ‘na pacjénza santa
la fatt’e pan’é ggja tutt’ammassata.

So kopra ku kupért’e ku kappwotto

e s’aSpétta la prima sorojotura;

meéntro r’ammasso akkumincj’a so fa’ cjwotto,
ku Is kruco mama ascjogljo la fattura.

Ent’a n’attomo ro furnos e appaccjato
e SO proparans salvjétt’e kanastreélls;
r’ammass’e n’ata vota Skuparchjato
e ku la pasSta so proparans panélla.

Terminata la stacciatura, la farina non si tocca (piu),
per tutta la nottata sta a riposo,

ché la mattina successiva, o piove o fiocca,

per bene bisogna fare ogni cosa.

E prima ancora che il gallo canti

gia tutta la famiglia sta in piedi

€ piano piano con una santa pazienza
tutto ’ammasso ¢ gia ben impastato.

Si copre con coperte € con cappotti
e si aspetta la prima lievitazione;
mentre 1’impasto comincia ad ingrossarsi,

con i segni di croce la nonna fa gli scongiuri.

In un attimo il forno viene acceso
e si preparano tovaglioli e canestrini;
I’impasto viene di nuovo scoperto

e con la pasta si preparano panelle.
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La sekonda sarojotura e kumplotata
e ro furns so po’ ddice k’e ggja pronto
e mamella ku la panara ‘nfaronata
‘nforna, e kaccja aggwa da la fronto.

Panéll’e pizzo so’ ggja tutto pjazzato
e la voggwa do ro furn’e ggj’abbarrata;
r’allomarjéllo Sta bbwonos ‘nkalomato
e fa vode ogno pagnotta bbon’auzata.

Méntro so fa pa’ tutte palozziglja,

so fa ro segn’e krocj’e ‘na prehjéra;
kakkosa po’ magna ognuno piglja

da mama ko teno pronta la zoppjéra.

Doj’ors so’ passato da la ‘nfernata

e mamélla ‘n’ata vota fa lo Spiglje:

Lo pan’akkogljo, la kas’eé ‘mprofomata;
‘na frahanza ko to fa veni ro wrigljo!

La seconda lievitazione ¢ completata
e il forno si puo dire ch’¢ gia pronto
e la mamma con la pala infarinata

inforna, e versa sudore dalla fronte.

Panelle e pizze sono gia tutte piazzate
e la porta del forno ¢ gia ben chiusa;
lo spioncino sta bene infiammato

e consente di vedere ogni pagnotta bene alzata.

Mentre si fa dappertutto pulizia,
si fa il segno della croce e una preghiera;
qualcosa da mangiare ognuno prende

dalla mamma che offre prontamente la zuppiera.

Due ore sono passate dall’infornata
e la mamma di nuovo guarda attraverso lo spioncino:

Il pane ¢ cotto, la casa ¢ piena di profumo;

una fragranza che ti fa venire la voglia!
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Fatokosa e Stata la jernata,
sakrofokata po’ tutta la famiglja,

ma gwando warda po’ kella Sfornata,
ronghrazj’a Digljo e dica: “E cosi sia!”

Faticosa ¢ stata la giornata,
piena di sacrifici per tutta la famiglia,
ma quando guardi poi quella sfornata,

ringrazi Dio e dici: “E cosi sia!”






