
IL LIEVITO 

 

 A quel tempo, fine anni 40 del secolo scorso, il pane veniva fatto in 

casa e cotto nell’unico forno esistente in paese, dove tutte le famiglie 

portavano le loro pagnotte lievitate, per la cottura. Ci si affidava a 

Paolo il fornaio. 

Mia madre, prima di iniziare ad impastare la farina, mi chiamava e mi 

diceva di andare da Genoveffa, che abitava di fronte alla nostra casa, 

e farmi dare il lievito. 

Di corsa, attraversavo la strada senza correre il pericolo di essere 

investito, perché in paese nessuno possedeva un’auto, e facevo la 

richiesta a Genoveffa, la quale apriva uno sportello del cascione, 



prendeva un tazzone coperto da un fazzoletto di cotone e 

contenente il lievito e me lo porgeva. 

Di corsa ritornavo a casa e porgevo a mia madre il tazzone, il cui 

contenuto veniva travasato sulla spianatoia (tavoliere) dove era stata 

preparata la farina, che veniva impastata con l’acqua, sale e lievito. 

La lavorazione veniva fatta con le mani a pugni chiusi e durava 

parecchio, fino a quando l’impasto non diventava liscio. 

Si copriva con un telo di cotone e con delle coperte, in modo da non 

far prendere spifferi all’impasto, e si lasciava lievitare per tutta la 

notte. Praticamente 8 ore. 

Al mattino, prima di preparare le pagnotte, si tagliava un pezzo 

dell’impasto, tanto quanto serviva per riempire il tazzone che si 

teneva in casa fino alla richiesta da parte di un’altra famiglia, che 

doveva fare il pane. 

Questo metodo permetteva di utilizzare agli abitanti della strada, e 

così per tutte le strade del paese, il lievito naturale per la 

panificazione, praticamente sempre fresco.  

Su ogni pagnotta venivano attaccate, con un pezzo di pasta, le iniziali 

del nome e cognome del capofamiglia in modo da poterle distinguere 

da quelle delle altre famiglie, si posizionavano su un asse di legno, si 

coprivano con un panno e si trasportavano al forno di Paolo per la 

cottura. 

Non ricordo quale fosse il costo della cottura, ma credo che fosse alla 

portata di tutte le famiglie. 

Non solo il pane, ma anche pizza, biscotti, taralli, teglie di pietanze e 

quant’altro veniva portato al forno di Paolo per la cottura. 

Era un servizio sociale che veniva dato da Paolo ad un costo irrisorio 

allo stesso modo per tutti. Il quale, Paolo, per accertarsi della cottura 



delle pietanze, si toglieva la coppola dalla testa e con quella prendeva 

le teglie delle pietanze, le tirava in avanti, con la mano ne prendeva 

un pezzetto e se lo portava alla bocca. In questo modo non poteva 

sbagliare i tempi di cottura.  

Si può immaginare di che colore e “sapore” fosse quella coppola. 

Anche oggi il lievito può  essere gestito quasi allo stesso modo nelle 

nostre case ed essere utilizzato per la pizza o il pane.  

Basta tagliare un pezzo dall’impasto preparato di circa 200 grammi, 

metterlo in una ciotola, coprirlo con un pezzo di pellicola e tenerlo in 

frigo o addirittura, congelarlo, avendo cura ti tenerlo a temperatura 

ambiente per un tempo necessario prima di utilizzarlo. 

Prima di impastarlo, ravvivarlo con un po’ di miele per togliere un po’ 

di acidità, fare l’impasto per pane o pizza e lasciarlo lievitare per 8 o 

10 ore. Completamente naturale. 

Sarete ripagati dal gusto e dalla digeribilità. 


