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Prefazione

Ho accetiato volentlart, nella mia veste di consulents nei vari settori della panifl-
cazione, di presentare questo libro che Aldo Bongiovanni ha realizzato per alutase
professionistl @ massaie nel produrre quello che & considerato "alimento pil
equilibrato e ben tellerato da tutti gl individul di ogni eta: i1 pane,

secondo gil stedi piv aggiornati, | fornl pil vecchi risalgono gll'era primithva e sl
corsd del secoli 5i sono susseguite vare forme di pane, prima basso ¢ fragile
perché senza fievito, poi pitl soffice & saporito perché si era venutl 8 conoscenza,
casuaimente, sfruttando le condizion! atmosferiche, d tecniche di fermentazione
& llevitarione naturali,

i pane @ sempre stato considerato | primo alimento dell'uoma; ia retribuzicne al
lavoro veniva spesso comisposta in pane, tant"e che ancora oggl por mantenere
una famiglia bisogna “guadagnarsi il pana”,

Il pang era il nutrimento pll completo per eccellenza in quants || mugnaio mack
nava i careali mantenendo tutte e sostanze nutritive: proteine, fibre, vitamine,
lipidi. essenziall per una cormatta alimantazions.

Il pane ha anche una dimensione mistica; gid nell'ebrlsmo troviamo makti rifer-
menti al pane considerato un dono di Dio e, nell’antica Grecla, innumersvoll tipl
di pane erand destinatl @ offerti agli dei durante i sacrificl.

Con I'evvento di migliort condizioni di vita, le abltudni alimentari sono mutate
8 hanno portato al diffondersi di malattie tipiche della societd industriale cau-
581 da un apporio eccessivo di sostanze nutritive rispetto al reale fabbisopno
dell'individuo. Conseguentementa si & passatl anche a una variezione nell'arta
dedla macinazions, amivando a una sofisticazione della matera prima e a cib
pit raffinati.

LIndebolimentoe della faring ha Indotto | fornai a far uso di additivi chimic per la
ruUscita di un prodotto esteticamente pit atiraente, ma povero di nutrent,



Tutto sul pane fatto in casa

Il manuale redatto da Alde Bongiovanni, nella sua semplicitd espositiva e nella
sUa completezza descrittiva del sistemi di panificaziong, ci ind?ca un Percorso a
ritroso nel passato per || recupero di un prodotto di qualita e di facile creazione.
Non & poi cosi iImpossibile unire comodita, velocita e risparmia corn ur:_mhn Sano
e nutriente: occorre soltanto sapere come agire, potendo d sporre di uno E.tm'
menta come guesto manuale, per realizzare un prodotto naturale di immediata
consumazione.

Giovanni Ferretti
Consulente nella Panificazione italiana.



