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«PANE E STORIA» IN SANTA GIULI

Attorno alla tavola
per leggere il passato
e capire il presente

I prof. Archetti: «Il grano, prodotto tipico

pezzare il pane non & solo
uno dei gesti quotidiani pilt
, comuni, ma & anche emble-
b ma del conoscere che si ali-
menta attraverso la semplicita
dell’'opera educativa. Attorno al pa-
nesi costruisce un rmondo di simbo-
li e religiosita, nella cultura ebraica
come nella tradizione occidentale;
fiorisconole connessioni storico-ar-
tistiche, ma anche le implicazioni
tecnico-produttive, tuttora al cen-
tro del dibattito medico-dietetico,
economico e commerciale.

Frutto della fatica dellavoro, ma an-
chedell'inventivaumanachefacre-
scerela convivenza, il pane si trasfor-
ma in una fonte storica perleggere il
cammino delle comunita nello spa-
zio e nel tempo, e per comprendere
con consapevolezza I'attualita.
Dove «c’e pane, c'e storia». Da tale
assunto muove «Pane e storia», ci-
clo ditre conversazioniin Santa Giu-
lia, riflessione su cibo e sapere, alla
luce della millenaria vicenda del mo-
nastero cittadino, ora patrimonioc
dell’'umanita, e del significato della
sua esperienza cenobitica.
«iniziativa s'inserisce in un pro-
gramma pluriennale, dal 2013 al
2016, all'interno del circuito di Expo
2015, con percorsieiniziative in par-
te di carattere scientifico-accademi-
¢o e in parte per la valorizzazione e
promozione delle realta produttive
ed educative territoriali» annuncia
Gabriele Archetti dell'Universita
di Milano, ideatore e coor-
dinatore del progetto, che fa capo al
Centro italiano di Studi longobardi
in collaborazione con Cast alimen-
ti-La scuola di cucina, Camera di
commercio di Brescia, Fondazione
Brescia Musei e Universita
del Sacro Cuore, Un partnerariato
che «funziona bene», sottolinea Ar-

mediterraneo, e cuore di una intera civilta»

chitetti, dove clascuno ha contribui-
to con le proprie risorse permetten-
do di confezionare un ottimo pro-
dotto culturale a costo decisamente
contenuto (gli stessirelatorieigran-
dichefsisono prestati a partecipare
gratuitamente) e senza sforare sotto
il profilo finanziario.

Ma perché proprio il pane? «Credo -
risponde Archetti - che, traivaripro-
dotti che richiamano la fatica e I'in-
gegno dell'uomo nel bacino del Me-
diterraneo, il pane sia quello che
maggiormente risponde al ruolo di
elemento discriminante per lo svi-
luppo della civilta. La produzione di
frumento, che non appartiene per
esempio al mondo barbarico, corri-
sponde ad un’inventiva che non ha
eguali nell'Furopa centro-setten-
trionale. Il pane & pils significativo
del vino: con il pane si alimentano i
popoll. Studiandoil pane, possiamo
dire di essere alle Colonne d'Ercole
della storia dell'uomo.

Il primo ciclo di incontri prende il
via domani (i dettagli nel box a fian-
co; eprevistala prosecuzione con al-
tri cicli di incontri il prossimo annao,
oltre che nel 2015 e 2016) e muove,
attraverso le molteplici declinazioni

storiche, dal «<sapore» del pane ai «sa-
peri» che arricchiscono il patrimo-
nio delle conoscenze, e dai bisogni
alimentari primari alla scelta dei ci-
biche, variando sullamensa, procu-
rano undiletto fisico ed intellettuale
al vivere. Intorno al pane quale ele-
mento imprescindibile per la sussi-
stenza della comunita si confronta-
nostudiosi, maestridicucina, esper-
ti della nutrizione ed amnministrato-
ri per chiarire i legami tra alimentie
consuetudini di vita, tra il pane «ci-
bo del corpo» e la storia «nutrimen-
to della mente».

Protagonista del primo appunta-
mento & Xavier Barral i Altet, tra i
massimi studiosi europei dell’arte
medievale, gia direttore del Museo
Nacional de Arte de Catalufia di Bar-
cellona, che proporrd un inedito
excursus tra le fonti artistiche per
raccontare, nel nesso tra conviviali-
ta e colori, la vita e i sentimenti di
cavalieri, monaci e preti. A seguire,
il team del pasticciere Iginio Massa-
ri guidera i presenti all’assaggio di
«pane, vino e companatico» per illu-
strare il rapporto tra passato e pre-
sente, evidenziando come, gusto e
benessere siano frutto di un proces-
so-di adattamento all'ambiente,
«Cerchiamo - rileva il prof. Archetti -
di porre qualche domanda, diavva-
lerci della suggestione delle immagi-
ni. La cultura tradizionale e la cultu-
ra alimentare sono viste in una rela-
zione estremamente equilibrata.
Anima di tutto &, naturalmente, i
luogo in cui ci roviamo, il monaste-
ro di Santa Giulia. Penitenza e so-
brieta caratterizzano 'ascesi clau-
strale, ma anche uno stile di vita co-
mune che haimpregnatola cristiani-
tamedievale». Htemadel panesitra-
sforma cosiinun archetipo interpre-
tativo della vicenda umana, delle
sue espressioni culturali e delle for-
me di nutrimento materiale e spiri-
tuale per'anima e per il corpo.

«Pane e storia. Conversazioni e cibo
in Santa Giulia» non vuole avere so-
lo uno sguardo locale e regionale,
maambisce ad assumere respiro in-
ternazionale, comeappare evidente
dall'innesto sulla filosofia di Expo
2015. U «clou» & previsto con un
grande convegno internazionale,
dedicato alla «civilta del pane», in
cantiere per 'autunno del prossimo
anno.

Anita Loriana Ronchi
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IL PROGRAMMA
Tre incontri

per approfondire

la mensa medievale

1l ciclo «Pane e storia.
Conversazioni e cibo in Santa
Giulia» & articolato in tre
incontri (i1 2, 9 e16 dicembre)
alle 18.30 all’auditorium Santa
Giulia di via Plamarta 4 (su
prenotazione: gia tutto
esaurito). Ciascun incontro
comprende una conferenza di
taglio storico-scientifico, e un
momento di educazione
alimentare, analisi sensoriale e
degustazione di prodotti con il
maestro di pasticceria Iginio
Massari, lo chef Beffe Maffiolie
Penogastrono Costantino
Gabardi.

Il primo appuntamento,
domani, & dedicato a <Arte e
cibo: immagini dal Medioevo
laico e religioso», conla
partecipazione dello storico
dell’arte Xavier Barral i Altet
dell'Universita di Rennes [J e Ca’
Foscari di Venezia.
Intervengono: il sindaco Emilio
Del Bono; Francesco Bettoni,
presidente della Camera di
Commercio e Faustino Lechd di
Bagnolo, presidente della
Fondazione Brescia Musei.
«Alimentazione e cultura. La
dieta deif monaci nel medioevor
¢ il tema dell'incontro di lunedi
9 dicembre, con Massimo
Montanari dell’ Universita di
Bologna, specialista di storia
dell’'alimentazione. Con lui
Silvia Razzi, assessore al
Turismo e Beni‘culturali della
Provincia; Piero Costa,
responsabile Ats Sistema Brescia
x Expo 2015; Pier Sandro
Cocconcelli, direttore del
Laboratorio Ucsc Expolab,
Lunedi 16 dicembre «l cibo del

La scena della mietitura in un dipinto medievale

ricco, il cibo del povero:
I'ospitalita nella cultura
monastica» con il medievalista
Roberto Greci dell’ Universita di
Parma. Intervengono: Gianni
Fava, assessore all’Agricoltura
della Regione Lombardia e Luigi
Morgano, direttore di sede
dell’ Universith OFTmihEY
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