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Tradizione della panificazione e cultura del pane

IL PANE: SIMBOLO DELLA CULTURA CONTADINA

Nel territorio di Lettere, situato sui versanti dei Monti Lattari, la tradizione della panificazione rappresenta
una componente essenziale della cultura gastronomica locale. Il pane, alimento fondamentale della dieta
mediterranea, costituisce da sempre un elemento centrale nella vita quotidiana delle comunita rurali. La
produzione si lega storicamente alla coltivazione dei cereali e alle pratiche domestiche di trasformazione
della faring, tramandate nel tempo. Questo sapere antico riflette un profondo legame tra uomo, territorio
e risorse naturali.

LA TRADIZIONE DELLA PANIFICAZIONE

In passato, la preparazione del pane avveniva all'interno delle abitazioni. Le famiglie utilizzavano farine
di grano tenero o miscele di cereali locali, lavorando manualmente limpasto. Elemento fondamentale del
processo era il lievito madre, che permetteva una lievitazione lenta e naturale, contribuendo a conferire
al pane caratteristiche organolettiche distintive. Una volta pronto, 'impasto veniva portato nei forni a
legna del paese, spesso condivisi dalla comunita. La cottura rappresentava non solo un momento produt-
tivo, ma anche un'importante occasione di socialita e condivisione.

| FORNI ARTIGIANALI OGGI

Ancora oggi, la panificazione artigianale mantiene un ruolo significativo nel territorio di Lettere.
| forni tradizionali adottano metodi di lavorazione che rispettano i tempi naturali della lievitazione e della
cottura, valorizzando la qualita delle materie prime. Il pane prodotto si distingue per:

« crosta dorata e fragrante

» mollica morbida e alveolata

« profumo intenso, legato ai cereali e alla cottura nel forno a legna

Queste caratteristiche rendono il pane non solo un alimento, ma un prodotto identitario.

VALORE CULTURALE ED ECONOMICO

La presenza di panifici e laboratori artigianali contribuisce alla vitalita economica e culturale del territorio.
La produzione del pane rappresenta una forma di conservazione delle tradizioni locali e delle conoscenze
artigianali legate alla trasformazione dei prodotti agricoli. All'interno degli itinerari enogastronomici, la
scoperta dei forni e delle produzioni da forno consente ai visitatori di approfondire un aspetto fondamen-
tale della cultura alimentare locale.

ABBINAMENTI E TRADIZIONE GASTRONOMICA

Pane e prodotti caseari costituiscono da sempre una combinazione tipica della cucina dei Monti Lattari.
Questo abbinamento testimonia il legame tra agricoltura, allevamento e trasformazione artigianale degli
alimenti, offrendo un’esperienza gastronomica semplice ma profondamente radicata nella tradizione.

UN SAPERE CHE CONTINUA

“Lettere di farina” rappresenta un percorso alla scoperta dell’arte bianca locale, tra gesti antichi e pratiche
ancora vive. Un viaggio che consente di riscoprire il valore del pane come espressione di cultura, identita
e memoria collettiva.

Forni e panificazione:

« Panificio Filippo Cascone [Lettere - NA] « Panificio Malafronte [Gragnano - NA]
« Panificio il Mago del Pane [Gragnano - NA] « Panificio Di Massa [Gragnano - NA]
» Panificio Formicola [Gragnano - NA] « Panificio L'Arte del Pane [Gragnano - NA]

INFORMAZIONI UTILI
« Periodo consigliato: tutto l'anno, con particolare interesse durante la vendemmia [settembre-ottobre]
 Durata: 1-3 giorni

« Attivita consigliate: visite in cantina, dequstazioni guidate, percorsi naturalistici, esperienze gastrono-
miche locali

Un’esperienza autentica tra farine, lieviti e tradizioni che raccontano il cuore dei Monti Lattari.
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Principali prodotti della panificazione locale

Pane casereccio

Categoria: pane tradizionale da forno

Ingredienti principali: farina di grano tenero, acqua, lievito naturale o lievito di birra, sale

Metodo di lavorazione: impasto manuale o con impastatrici artigianali, lunga lievitazione e cottura in
forno a legna

Caratteristiche: crosta croccante e dorata, mollica morbida e profumata

Utilizzo gastronomico: accompagna numerosi piatti della cucina locale, in particolare formaggi, salumi e
prodotti agricoli del territorio.

Pane cotto a legna

Categoria: pane artigianale tradizionale

Metodo di cottura: forno a legna alimentato con legna naturale

Caratteristiche: profumo intenso e leggermente affumicato, crosta spessa e fragrante

Curiosita: la cottura nel forno a legna rappresenta una delle tecniche pit antiche della panificazione e
contribuisce a conferire al pane una conservabilita piu lunga.

Taralli tradizionali

Categoria: prodotto da forno secco

Ingredienti principali: faring, olio extravergine di oliva, vino bianco, sale

Caratteristiche: consistenza croccante e sapore leggermente sapido

Utilizzo gastronomico: spesso serviti come accompagnamento a formaggi e salumi o come snack durante
degustazioni enogastronomiche.

Focaccia rustica

Categoria: prodotto da forno morbido

Ingredienti principali: farina, acqua, olio extravergine di oliva, sale e talvolta ingredienti locali come pomo-
dorini o erbe aromatiche

Caratteristiche: consistenza soffice e sapore ricco, spesso arricchito da ingredienti tipici del territorio
Utilizzo gastronomico: consumata come piatto unico leggero oppure come accompagnamento a prodotti
caseari.

Valorizzazione della panificazione nel territorio

La tradizione della panificazione rappresenta un elemento significativo dell'identita gastronomica di
Lettere e dei Monti Lattari. Inserire 3 visita ai forni artigianali e ai laboratori di panificazione all'interno di
itinerari enogastronomici consente di valorizzare una parte importante del patrimonio culturale locale,
spesso meno conosciuta rispetto ad altre produzioni alimentari.

Attraverso la scoperta dei metodi tradizionali di lavorazione della farina e della cottura nei forni a legna, i
visitatori possono comprendere il valore di queste pratiche artigianali e il ruolo che esse continuano a
svolgere nella vita delle comunita locali. In questo modo la panificazione diventa non soltanto un elemen-
to della gastronomia del territorio, ma anche un mezzo per raccontare la storig, le tradizioni e l'identita
culturale di Lettere.
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