Leggi, storia, economia nel cibo in E-R
Il pane: dal mulino alla tavola
Presentazione
In questo testo è descritta la storia del pane dalle origini più antiche (Paleolitico e Neolitico) fino all’età dei Comuni, soffermandoci sull’evoluzione della tecnica di panificazione in Grecia e a Roma.

Inoltre si è parlato di un rito celebrato durante i matrimoni nell’antica Roma: la Confarreatio. 

Storia del pane
Non è possibile stabilire con certezza quando venne utilizzato il pane per la prima volta.

Certamente tra Paleolitico e Neolitico (10000-9000 a.C.) ci furono i primi rudimentali tentativi di coltivazione dei cereali tra i quali il grano.

Ciò ci fa pensare che il pane (suo principale derivato), sia uno dei cibi più antichi. 

All’inizio i cereali interi o frantumati venivano mangiati crudi; in seguito si imparò a tostarli. La torrefazione non solo ne migliorava il sapore e la digeribilità, ma facilitava la conservazione. Si cominciò, poi, a pestare il grano secco in un mortaio o a frantumarlo utilizzando una base di pietra levigata (levigatoio) sulla quale venivano depositati i grani che si schiacciavano con un’altra pietra tenuta nel pugno (macinello). Il risultato di queste operazioni era una farina grezza di grossa grana che veniva impastata con acqua e consumata. La scoperta del pane, probabilmente, avvenne in modo casuale quando, lasciata la poltiglia d’acqua e farina vicino al fuoco, ci si accorse che induriva cambiando sapore. 

I primi panificatori dell’antichità furono gli egiziani, ai quali si deve non solo la costruzione dei primi forni, ma anche la scoperta della lievitazione naturale. 

La scoperta della lievitazione condizionò il consumo del pane azzimo che però non scomparve mai del tutto poiché negli antichi riti religiosi gli egizi continuarono ad offrire agli dei focacce azzime. Sia in Egitto che in Israele il pane bianco raffinato e lievitato veniva mangiato dai nobili mentre il popolo si cibava di focacce fatte di farine miste di grano, spelta, orzo, crusca e legumi. Il pane acquistò per la prima volta un valore economico e sociale essendo utilizzato come moneta per pagare il salario e divenendo simbolo di distinzione sociale. La farina utilizzata conteneva ogni genere d’impurità e il pane, che era l’unico cibo dei contadini, provocava alla lunga gravi danni alla dentatura.

In Grecia la tecnica di panificazione fu notevolmente migliorata. Furono i Greci ad istituire i primi forni pubblici e le prime associazioni di panificatori. Tra i cereali usati dagli antichi Greci vi era anche il farro, la spelta e in seguito anche il grano tenero. 


Il lievito usato proveniva dal mosto d’uva ed è anche grazie a questo che i Greci furono i primi ad ottenere migliori risultati con il pane. Un tipo di pane comune della Grecia antica era una specie di sfoglia, cotta sul carbone di legna e conservata in rotoli. I Greci preparavano pane con miele, con uva passa, con fichi secchi, con vino cotto, con olive. 

Il processo evolutivo proseguì con i Romani che raffinarono la macinazione ottenendo farine più bianche e pure. 

L’arte del pane si diffuse a Roma dopo la sconfitta del re macedone Perseo ad opera dei suoi schiavi greci che ne importarono la lavorazione.

La panificazione come servizio pubblico sotto il controllo degli Edili fu introdotto a Roma nel 168 a.C. e conobbe un grande sviluppo.

La cottura del pane era tuttavia praticata anche nei forni domestici. Durante l’Impero Romano, il pane fu assicurato ed imposto da una legislazione apposita, che consentiva a tutti i cittadini di comprare frumento dai granai pubblici a un prezzo inferiore a quello di mercato.

La più importante innovazione tecnologica che tramutò la panificazione in una vera e propria attività artigianale, fu il passaggio dalla macina di pietra mossa da animali o da schiavi al mulino azionato dalla forza idrica. I “pistores” (che indicavano i fornai e i mugnai) si organizzarono in corporazioni.

L’esperienza acquisita dai Romani nell’arte della panificazione andò dispersa con la caduta dell’Impero e le invasioni barbariche. Si ritornò così alla preparazione del pane.

In Epoca feudale furono in uso mulini e forni dei singoli signori, che, per rafforzare il loro potere, li gestivano in regime di esclusiva, impedendo ai sudditi di costruirne altri ad uso personale. I panificatori non scomparvero però del tutto. I sovrani e i signori ne tennero sempre al proprio servizio.

Con l’affermarsi dei Comuni liberi ricomparvero i fornai come artigiani indipendenti e la panificazione fu regolata da prescrizioni molto rigide.

La Confarreatio
Il termine costituisce la base di un composto appartenente al lessico giuridico romano. La Confarreatio è una forma particolare fra le tre contemplate di matrimonio “cum manu”, durante la cui cerimonia gli sposi offrono a Giove (Iupiter) una focaccia di farro, la spezzano e ne mangiano un boccone; attraverso questo tipo di sacrificio compiuto a Giove, si dava legittimità al matrimonio. Inoltre, per eseguire questo rito secondo la norma, vengono compiuti diversi altri atti con precise e impegnative formule alla presenza di dieci testimoni. 
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