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LA SCHIAVITÙ 
DEGLI ALVEOLI È FINITA, 
ODE AL PANE LOCALE
“Pane dalla crosta croccante e mollica alveolata, senza 
però cedere alle mode”. Senza però cedere alle mode. 
Una frase che ricorre spesso in queste pagine, a indicare 
la volontà dei nostri ispettori di sottolineare quanto il 
panificio in questione non sia solo un fenomeno (social) 
passeggero. Perché gli alveoli possono essere, sì, indicativi 
della qualità della lievitazione, ma non sempre, a maggior 
ragione se le farine utilizzate sono a basso contenuto 
proteico, come la segale. E dunque: come riconoscere 
un buon pane se neppure l’alveolo ci viene in soccorso? 
Annusatelo. Il pane deve sapere prima di tutto di grano. 
Ecco perché accogliamo con grande piacere e un pizzico 
di soddisfazione il dato raccolto durante la stesura della 
guida Pane e Panettieri d’Italia 2025: circa il 10% dei 
panifici coltiva i propri grani, e se anche non soddisfano 
l’intero fabbisogno, questi sono perlopiù grani locali, 
che da una parte possono essere una risposta genetica 
adattativa alle sfide ambientali, dall’altra caratterizzano 
per davvero il pane, che così ritorna a essere locale pure 
lui. “Affinché anche i pani possano esprimere un terroir”, 
direbbe il maestro della panificazione Davide Longoni. 
Ode dunque al pane “chiuso”, dalle trame fitte, e alle 
specificità locali. Con l’augurio che i futuri panificatori 
si interroghino sempre di più sulle filiere e non si 
appiattiscano nei formati (e format) nordeuropei o 
californiani, a vantaggio di una riscoperta dell’ampissimo 
paniere, rimanendo in tema, italiano.

Annalisa Zordan
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SALVIAMO 
I PANI REGIONALI
I panettieri in Italia vivono un momento di svolta epocale, 
con la crescita del fenomeno delle bakery di ispirazione 
extra nazionale e di micro-panifici, in concomitanza con 
il declino dei panifici di vecchio stampo nei quali non è 
avvenuto un passaggio generazionale. Il tratto comune 
è certamente la difficoltà crescente a coprire i costi di 
struttura e di lavoro dipendente con una vendita incentrata 
prevalentemente sul pane. Di qui le due scelte alternative: 
ridurre in modo consistente la dimensione aziendale 
oppure usare il pane come richiamo per un servizio di 
ristorazione generalmente basato su prodotti semplici 
e servizio informale. Questi due trend hanno entrambi 
come effetto la necessità di semplificare la produzione del 
pane, con la preferenza per i grandi formati a scapito delle 
varianti regionali, formati che, se va bene, si differenziano 
per tipo di cereale piuttosto che per tecnica di lavorazione 
e riferimenti alla cultura dei pani italiani. La narrazione 
di questi pani di nuova generazione ha poco di tecnico 
e molto di emotivamente collegato alla riscoperta 
dei cosidetti “grani antichi”, quasi a voler giustificare 
l’oscuramento dei pani dei padri con la necessità di salvare 
l’agricoltura dei piccoli contadini nel presente e nel futuro. 
Ma perché la valorizzazione dei pani del patrimonio italiano 
non può andare a braccetto con lo stimolo allo sviluppo 
di coltivazioni di cereali autoctoni? E perché si preferisce 
la salvaguardia della biodiversità dei cereali a scapito di 
quella delle oltre 100 forme di pani italiani a rischio di 
estinzione? La risposta è articolata, ma, per riassumerla, sta 
1) nel pensiero, in qualche misura dilagante, che un pane 
per essere buono non richieda solide conoscenze tecniche 
su impasti e lievitazioni, e 2) nella convinzione insensata che 
processi di molitura con tecnologia obsoleta possano dare 
vita a farine affidabili nella gestione degli impasti senza la 
necessità di mescolarle con farine di concezione moderna.

Piero Gabrieli - Petra Molino Quaglia
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5 semplici regole 
per riconoscere un buon pane

Cercare di conoscere bene il panificatore 
che produce il pane che vogliamo acquistare. 
Instaurare con lui un rapporto di fiducia, fargli domande 
sul prodotto che vende, capire quale sia il suo approccio, la 
storia della materia prima che usa, l’attenzione 
e la professionalità che ci mette..

Proprio come un buon vino, un buon pane 
deve avere un bel profumo e un buon sapore. 
I pani realizzati con lievito madre vivo hanno caratteristiche 
organolettiche più ricche e complesse, si conservano 
più a lungo, resistono molto bene all’ammuffimento. 
È importante che venga lasciata alle farine e al grano 
tutta la possibilità di esprimersi, anche nel caso si utilizzino 
altri lieviti.

Anche l’aspetto non deve essere trascurato. 
Dunque sì a pagnotte ben cresciute, dalla crosta 
giustamente colorita e dalla forma curata. A seconda, 
chiaramente del tipo di pane che abbia voluto realizzare 
l’artigiano, potrà essere più o meno rustica.

Si deve poter conservare a lungo 
in ottime condizioni. Dopo circa tre o quattro giorni 
può essere utile seguire il processo di rigenerazione: 
dieci minuti in forno a 150°C.

Seguire il proprio gusto personale. 
Questo ci aiuterà a scegliere la pagnotta che più fa per noi, 
con la crosta più o meno cotta e croccante, con la mollica 
più o meno umida, leggera o ariosa, con o senza elementi 
ad aromatizzare. Perché ogni artigiano ha il proprio stile 
e il proprio modo di lavorare e questo regala l’impagabile 
valore aggiunto della personalizzazione del prodotto.

1

2

3

4

5
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ACQUA FERMENTATA
Rispetto al lievito di birra e la pasta madre, l’acqua 
fermentata è un liquido popolato da un maggior numero 
di microorganismi: batteri, lieviti e muffe. Possiamo 
immaginare la fermentazione come una contaminazione 
naturale di agenti esterni (presenti nell’atmosfera) 
e interni (contenuti nella frutta e veicolati dall’acqua). 
Non solo lieviti, quindi, ma tanti ceppi batterici differenti 
che variano a seconda degli ingredienti scelti perché 
ogni singolo prodotto ha le sue caratteristiche. 
Proprio per questo, occorre selezionare la frutta in base 
alle sue potenzialità di fermentazione. Generalmente 
si ottengono buoni risultati con uva, mela, pera 
e cachi, varietà naturalmente ricche di batteri. 
Le acque fermentate possono essere utilizzate 
anche per dare vita a poolish o bighe particolari.  

BIGA
È un impasto solido da cui partire per fare il pane. 
Acqua, farina e lievito starter sono gli ingredienti 
che la compongono; prevede un tempo di lievitazione 
di circa 20 ore, per cui è importante prepararla 
almeno il giorno prima. L’impiego della biga permette 
la moltiplicazione dei lieviti, una maggiore idratazione 
e maturazione del glutine e la formazione di sostanze 
acide e aromatiche che daranno sapore al pane. 

CRISCITO O PASTA DI RIPORTO
È una porzione d’impasto avanzato da una lavorazione 
precedente, che contiene quindi tutti gli ingredienti 
dell’impasto finale e che ha subito almeno qualche ora 
di fermentazione: è riutilizzato come aggiunta 
in un nuovo impasto. Non è da confondere 
con la pasta madre.

mini glossario dei lieviti
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LICOLI
Acronimo di Lievito, Coltura Liquida. L’aspetto ricorda 
quello del poolish ma a differenza di questo non 
c’è l’aggiunta di lievito: il licoli parte, infatti, da una 
lievitazione spontanea di acqua e farina in parti uguali.  

LIEVITAZIONE
Si attiva sia in presenza che in assenza di ossigeno 
(fermentazione). I lieviti fermentanti producono energia 
convertendo gli zuccheri in anidride carbonica ed 
etanolo. Nella fermentazione delle bevande alcoliche 
la produzione dell’etanolo è utile per ragioni di 
stabilizzazione, mentre nella lievitazione del pane 
l’anidride carbonica gonfia la pasta e l’alcol (etanolo) 
evapora durante la cottura. 

LIEVITI
Microrganismi presenti naturalmente nell’aria sotto 
forma di spore. Ne esistono di diversi tipi e ognuno di 
essi con impieghi diversi. Il Saccharomyces cervisiae è 
quello più usato nel campo dell’alimentazione; da secoli 
viene impiegato per la produzione di vino, birra e pane. 

LIEVITI NATURALI
Appartengono a questa categoria il lievito madre 
(o pasta madre) e quello di birra.

LIEVITI CHIMICI
Appartengono a questa categoria bicarbonato 
di sodio, cremor tartaro e bicarbonato di ammonio 
(sono solo alcuni esempi).

LIEVITO DI BIRRA
Il suo nome scientifico è Saccharomyces cervisiae. 
È semplice da reperire e facile da utilizzare; in 
commercio si trova confezionato fresco o disidratato. 
È composto da una sola specie microbica selezionata 
meccanicamente, la Saccharomyces cerevisiae
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METODI
Nel metodo diretto tutti gli ingredienti vengono 
impastati in un’unica fase, in quello indiretto, invece, 
viene prima preparato un pre-impasto (biga o poolish) 
che, dopo la fermentazione, viene impastato con gli 
altri ingredienti. L’impasto si può preparare anche con il 
metodo semidiretto utilizzando pasta di riporto. 

PASTA MADRE O LIEVITO MADRE
Per lievito madre si intende una popolazione microbica 
complessa attivata e alimentata da una contaminazione 
spontanea tra la farina e l’ambiente esterno. 
Si categorizza e diversifica per gradi di acidità, che 
ne determinano i tempi di utilizzo, per idratazione 
(modi e tipologie d’uso) e consistenza (qui come 
vedremo più avanti fa riferimento e a stili, tecniche 
e tradizioni). I prodotti ben realizzati che ne prevedono 
l’impiego esclusivo hanno certamente migliori 
caratteristiche organolettiche, si conservano più a lungo, 
resistono molto bene all’ammuffimento per via della 
forte componente acida, e rilasciano profumi ancora 
più interessanti dopo almeno dieci ore dalla cottura. 
Un’importante caratteristica del lievito madre 
è l’acidità: con un pH intorno a 4.8, l’attività dei 
microrganismi e degli enzimi è ottimale. Inoltre il pH 
basso evita la formazione di agenti patogeni. 

POOLISH
Pre-impasto semiliquido ottenuto dalla miscelazione in 
uguale quantità di acqua e farina e una percentuale di 
lievito variabile in relazione al tempo di fermentazione. 

mini glossario dei lieviti
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