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IL PANE TRA STORIA E TRADIZIONE 

 

Per noi che abbiamo a disposizione tutto quello di cui abbiamo 

bisogno, e anche del superfluo, il pane rappresenta soltanto uno 

dei tanti elementi dell’alimentazione che quasi non 

apprezziamo.Ma non è sempre stato così. 

 Dalla lettura di vari documenti, abbiamo compreso come il 

pane in passato sia stato un alimento prezioso. 

In alcuni paesi della val di Non  e Giudicarie si offriva del pane e un minel di sale 

in occasione dei funerali. Il frumento era il bene più usato per il pagamento degli 

affitti sulle campagne. Una testimonianza sul valore del pane è fornita dall’usanza 

di inserire nel testamento una clausola che prevedeva la distribuzione ai poveri, 

una volta all’anno, di una certa quantità di frumento in occasione di feste patronali 

o di processioni. Così ci siamo informati per verificare se qualcuna di queste 

tradizioni esisteva anche nel nostro territorio.  

Il signor Mario Sommadossi ci ha raccontato che questa usanza esisteva a Ranzo e 

forse fin dal 1700. In località S.Rocco c’è un campo, detto “el camp dele anime”, 

che venne lasciato in eredità alla comunità ranzese. Chi lo prendeva in affitto e lo 

lavorava doveva regalare, ogni anno, un pane ad ogni famiglia del paese. 

C’è poi “el camp dei Zabori” che fu ereditato con la clausola di donare ogni anno il 

giorno del Venerdì Santo mezzo chilogrammo di farina a tutte le famiglie. 

Tali tradizioni sono andate ormai perse ma Davide, il nostro compagno di Lasino, 

ci ha raccontato che nel suo paese c’è ancora l’usanza del Comune di distribuire un 

pacco di sale ad ogni famiglia il giorno di S.Martino, per perpetuare la volontà 

disposta nel testamento del 1720 di Caldino Giovanni Dominico (“Fondo 

Pestarol”). 

Pane e sale erano quindi beni veramente preziosi: pensate che ai primi del 1800 il 

pane doveva essere bollato col sigillo di ogni pistore e, per evitare frodi, la sua 

distribuzione era regolamentata da leggi annonarie (leggi sull’organizzazione e 

disciplina della pubblica alimentazione).  

A Vezzano la panificazione e’ una tradizione di cui abbiamo notizie certe dal 

1800. Sul libro del registro dell’annona di Vezzano si trova infatti scritto “...per il 

formento consegnato alli signori pristini da ridursi in pane anno 1841...” Non 

sappiamo se già si trattasse di un componente della famiglia Tecchiolli a svolgere 

questa professione; il signor Luciano Tecchiolli che abbiamo intervistato, ci ha 

raccontato che l’idea di intraprendere l’attività di panificatore fu del un suo avo 

Pietro che già verso la fine dell’800, in Via Borgo, nell’immobile dove 

inizialmente operava un mulino ad acqua, installò un forno a legna. L’attività si 

sviluppò con  Alfeo, padre di Luciano, e continua tutt’ora con la stessa passione di 

allora.  Fu forse  per il diffondersi nei nostri territori  di una nuova malattia “ la 

pellagra” dovuta ad una alimentazione quasi esclusivamente a base di polenta di 

granoturco, che il governo diede incentivi per aumentare la produzione di frumento 
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e per aprire dei panifici affinché si sostituisse la polenta con il pane. Nel 

laboratorio di via Borgo inizialmente con l’acqua della roggia, funzionava 

l’impastatrice, una macchina dotata di un braccio per amalgamare gli ingredienti 

che da allora sono sempre gli stessi: farina, lievito, acqua e sale. In quegli anni, 

come lievito, si usava la pasta madre, la quale richiedeva una lavorazione più 

lunga per l’impasto perciò ben presto si sostituì con il lievito che si usa ancora 

oggi. Si usava la farina tipo 1 che veniva assegnata dalle Aziende Agrarie di 

Trento e trasportata in sacchi di iuta da 1 q. portati a spalla, solo dopo la seconda 

guerra, venne introdotto l’uso dei sacchi di carta da 50 Kg. Inizialmente il pane si 

cuoceva nel forno riscaldato a legna. Il forno del panificio di Vezzano  è stato 

smantellato  e sostituito con un forno molto più grande  che funzionava dapprima 

a nafta poi a gasolio. Verso il 1930  con l’utilizzo dell’energia elettrica si sono 

modernizzati ed adeguati i macchinari che erano di ghisa. La corrente elettrica in 

realtà a Vezzano è arrivata molto prima nelle case ma, siccome era costosa, venne 

utilizzata solo in un secondo tempo per far funzionare i laboratori artigianali. 

 I forni  a legna avevano la 

bocca di una particolare 

pietra refrattaria chiusa da 

una piastra di ferro la 

portèla, il fuoco era 

acceso all’interno sul piano 

fatto pure di materiale 

refrattario che si alimentava 

per il tempo necessario a 

riscaldare la volta del forno. 

Il fumo usciva da uno 

sfiatatoio direttamente nella 

cappa del focolare. 

Raggiunta la temperatura 

voluta, il piano doveva 

essere ben ripulito 

traendone i tizzoni con il tirabrace el redabi e pulendolo con una scopa.  Poi con 

la pala di legno si infornava. Per sapere quanto pane produrre il signor Luciano 

ricorda un fatto curioso: suo padre si regolava guardando dalla finestra e se era 

nuvoloso  ne preparava poco, se invece era sereno, ne produceva di più, questo 

perchè se era brutto  tempo le donne non andavano nei campi  e quindi potevano 

farsi il pane in casa.  Il panettiere non è un lavoro faticoso, l’unico inconveniente 

è che si deve lavorare di notte ma poi ci si abitua: si lavora dalle 22  alle 7  di 

mattina. Oggi, nel panificio Tecchiolli, funzionano due forni e tutta la lavorazione 

è comandata da un computer, le macchine operano ad energia elettrica e il 

panificio è dotato di un gruppo elettrogeno, per sopperire ad eventuali mancanze 
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di energia che si mette in 

moto automaticamente in 

questo modo non vi è il 

pericolo di restare senza pane 

fresco al mattino seguente. 

Anche le impastatrici sono 

computerizzate, l’acqua entra 

alla temperatura desiderata 

(tiepida) il lievito e il sale 

della giusta quantità a seconda 

del peso della farina che 

arriva direttamente da dei 

silos situati a circa 30 metri 

dal panificio. Finita questa 

fase, l’impasto viene versato 

in una tramoggia da cui esce 

già con la forma di spaccatina del peso di 30/40 grammi,  ed è messo a lievitare su di 

una teglia per 20 minuti nella camera di lievitazione. Questa è un macchinario 

composto da un rullo che trasporta il pane al suo interno facendolo girare con il 

giusto calore e il giusto grado di umidità. Dopo  essere state “battute”  le spaccatine  

lievitano ancora per 10-20 minuti infine si infornano. L’ introduzione delle macchine 

ha diminuito la necessità di dipendenti e ridotto i tempi di lavorazione: oggi il 70% 

del pane viene fatto a macchina solo il 30% a mano ( pane caritatis, ciabatte) nel 

laboratorio di via Borgo si fanno circa 40  tipi di pane e, a seconda del tipo di pane, si 

usa farina più scura tipo 1 più chiara tipo 0 o integrale. Con 100 Kg. di farina si 

possono produrre fino a 130 Kg. di pane perché per fare il pane serve una certa 

quantità di acqua. Più il pane è grande più si conserva proprio perché contiene più 

umidità; il pane  piccolo si cuoce ad alta temperatura, quello grande ha bisogno di 

una cottura più lunga a temperatura più bassa: di solito 20 minuti è il ciclo di 

lavorazione del pane si arriva fino a 35/40 minuti per il pane più grande. Inizialmente 

il tipo di pane che si produceva erano le bine che venivano fatte a mano e si 

acquistavano a numero, non a peso. Le prime “formatrici”  si sono introdotte nel 

1946/47 ed in questi anni il signor Alfeo, padre di Luciano, aprì il negozio di Via 

Roma che attualmente vende anche paste, torte, dolci lievitati, e pizzette prodotte 

dallo stesso laboratorio e vendute nei paesi della valle ed in città. Inizialmente il pane 

non veniva portato nei negozi dei paesi limitrofi da personale del panificio ma c’era 

un paesano che si occupava di venirlo a prendere. Per il paese di Ciago scendeva e 

risaliva  per la stradina nel bosco a piedi  un componente della famiglia Zuccatti. Il 

signor Urbano  Zuccatti ci ha raccontato che la sua famiglia era incaricata di 

compiere questo servizio: iniziò suo nonno e suo padre,  poi lui o i suoi fratelli a 

turno. Lui partiva presto con qualsiasi tempo in estate ed in inverno e, siccome non 
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aveva l’orologio, si regolava con il suono dell’ Avemaria delle campane. Passava 

dal negozio  in paese che era gestito dalla “Beppina” e prendeva la gerla 

contenente la nota  che indicava la quantità di pane da prendere. Per questo 

servizio riceveva 4 bine di pane. Gli abitanti di Lon passavano a prendersi il pane 

al negozio di Ciago. Inizialmente il pane veniva acquistato dalle famiglie che non 

avevano abbastanza frumento per farselo in casa ed 

era molto pregiato tanto che veniva dato agli 

ammalati come fosse una medicina! Durante la 

guerra ad ogni famiglia veniva assegnata una 

tessera con un quantitativo giornaliero di pane ed 

altri generi alimentari (sale,tabacco,zucchero) a 

seconda dei componenti la famiglia perchè il 

frumento veniva in parte consegnato allo Stato che 

lo pagava ad un prezzo   stabilito. 

 Per portare  il pane agli abitanti di Ranzo un 

incaricato  del panificio lo portava fino alla “val de 

Ranz” ( a Castel Toblino) e  qui si consegnava ad 

un paesano  che scendeva con un asino dal paese. 

La famiglia Sommadossi era incaricata per questo 

servizio: scendeva dapprima Elio poi Luigi 

Sommadossi  e talvolta anche la mamma. Abbiamo intervistato il signor Luigi e ci 

ha raccontato che partiva da Ranzo tutte le mattine alle quattro e  mezza, anche il 

sabato e la domenica. Dopo circa un’ora di cammino arrivava a  Toblino  e 

aspettava il motocarro dei Tecchiolli con il pane, qui lo caricava  nelle gerle sulla 

groppa dell’asino e risaliva il sentiero. Riceveva una bina di pane che mangiava 

strada facendo poi, arrivato a Ranzo, consegnava il pane alla Cooperativa circa 

60/70 bine e andava a scuola. Per questo servizio riceveva qualche soldo. 

 Più tardi quando si costruì la strada nel 1955, Luigi si recava con la slitta fino al 

bivio per Margone dove  si incontrava con l’incaricato della consegna. . 

Da allora molto è cambiato, ora il pane viene consegnato ai negozi della valle e in 

città con appositi furgoni, l’introduzione di moderne attrezzature e di appositi 

macchinari  ha facilitato, velocizzato e moltiplicato la capacità produttiva. Il 

signor Tecchiolli vuole sottolineare però che  sono sempre le mani esperte dei 

fornai a dosare gli ingredienti, a caratterizzare il sapore, la croccantezza, la 

consistenza dei molti tipi di pane e perciò il lavoro del panettiere è rimasto un 

lavoro artigianale che affonda le sue radici in una tradizione secolare frutto di 

passione ed esperienza. 

 Guido, David, Luca, Stefano e Sara 
Notizie da:  

interviste ai  signori Luciano Tecchiolli, Urbano Zuccatti, Luigi Sommadossi, Mario 

Sommadossi.  

Testi : “Il libro del pane” di Aldo Bertoluzza;  Periodico culturale “Il Comunale” Stari di grano 

forme di pane,; Periodico culturale “Retrospettive”, giugno 1989. 


