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Pane di Sicilia. Pane santo, pane di casa, impastato all'alba dalle donne a forza di pugni e litanie, dentro la maidda di legno, dopo che l'acqua calda e il lievito naturale scioglievano la collina bianca di farina e sale. Poi la pasta gonfiava, e riposava, divisa in più forme, avvolta con teli di lino e nascosta sotto pesanti coperte di lana: per un po' il pane stava "a letto", un'ora e mezzo nelle zone di mare, per almeno tre ore in montagna. Intanto il fuoco famiava, ardevano tralci di vite, rametti di ulivo o di pino. E quando i mattoni del forno diventavano bianchi, si prendeva una scopa per pulirlo. Allora il pane lievitato entrava dentro. Per uscire caldo, per mangiarlo con olio d'oliva, sale e formaggio, cunzatu con l'origano e le sarde. Non si posava mai sottosopra, il pane, perché portava male, e non si tagliava da quel lato, disprezzo alla provvidenza di Dio, e non s'infilzava subito col coltello, ferro maledetto, ma prima lo si baciava e lo si benediceva. Grazia di Dio. E se mentre lo mangiavi cadevano delle briciole per terra, conveniva raccoglierle in tempo, prima di doverlo farlo con le ciglia, una volta morti. Al culto del pane, alla pratica del raccolto affidato alle mani celesti del buon Dio e dei santi, agli usi e le credenze del mondo contadino, al ciclo del grano, alla panificazione e alle feste dei paesi siciliani legate alla cultura del grano è dedicato un volume fotografico edito dalla editrice nissena Paruzzo in collaborazione col gruppo Etnica Dioscuri. S'intitola "Pane di Sicilia. Riti e sacralità del pane nella civiltà contadina". L'autore, Eduardo Cicala, è un musicista agrigentino appassionato di fotografia, da anni impegnato nella ricerca e nella valorizzazione delle tradizioni popolari siciliane. In molte zone della Sicilia, fin dai tempi più remoti, era diffusa l'usanza di piantare nei campi seminati una croce fatta di pezzi di legno o di canne, oppure qualche palma benedetta la domenica delle Palme. Così la messe veniva prospera e il raccolto abbondante. Ad aprile, il mese di Pasqua, ma anche a maggio, si raccoglievano delle spighe e se ne facevano dei piccoli mazzi da offrire a qualche santo. A Sambuca, per esempio, con spighe e baccelli di fave si adornava il protettore, San Giorgio. A Noto invece si mettevano nei misteri, le edicole alzate nei luoghi dove un tempo era apparso qualche santo. Ma il vero patrono dei contadini, nella maggior parte dell'isola, era Sant'Antuninu, cioè Sant'Antonio da Padova: toccava a lui prendersi cura delle campagne e del frumento. A lui facevano infatti la famosa tridicina i campagnoli, i proprietari delle tonnare e le ragazze che cercavano marito. Tredici giorni di preghiere e litanie, dal primo al 13 giugno. Come racconta Giuseppe Pitré, la messe lasciata dal mietitore in manipoli ( jèmmita, jèmmiti) - tre volte annodati alla base mediante l'attorcigliamento di un fascetto dei culmi ( vàusi) - si riuniva in covoni ( gregni) legati con piccoli fascetti di foglie di ampelodèsma annodati a due a due per le punte( liàmi ). Venti covoni facevano un mazzo, cinquanta mazzi un migliaio. I covoni si trasportavano e si lasciavano all'aria aperta. Durante tutto il periodo della mietitura, inoltre, erano vietate le canzoni d'amore e di satira: o canti sacri o niente. «Sia lodatu lu Santu Sacramentu, evviva di lu Carminu Maria!». Finiva la mietitura. Le spighe raccolte e ordinate in covoni venivano lasciate al sole, ad asciugare, per circa una settimana. Poi si preparava l'aia su uno spiazzo pianeggiante, si bagnava, si riempiva di paglia e ci si camminava di sopra per renderla più compatta. Sull'aia venivano sistemati i covoni, grossi fasci di spighe calpestati da una coppia di cavalli o di muli fatti girare per ore sui fasci di spighe che così si frantumavano. A parte un interessante ricettario, l'autore del volume si sofferma sul legame tra il pane e la fede popolare. Del resto il pane era - e per certi versi è ancora - il protagonista di molte feste di ispirazione religiosa e di cultura contadina. Dal "pane di San Calò", dorato e impastato con semi di sesamo e finocchietto selvatico, lanciato ad Agrigento dai fedeli sul simulacro in ricordo dell'invito rivolto dal santo durante una pestilenza alla popolazione tappata nelle case per sfamare gli ammalati, agli archi di pane di San Biagio Platani tra i monti Sicani, detti anche Archi di Pasqua, usanza sorta nella seconda metà del Seicento quando le due confraternite del paese (la Madunnara e la Signurara) delimitarono lo spazio sacro dove il giorno di Pasqua avviene l'incontro tra la Madonna e il Cristo risorto. Ma anche il Trapanese è tutto un fiorire di tradizioni del genere. A Salemi, per esempio, per la festa di San Biagio il 3 febbraio vengono distribuiti ai fedeli dei sacchetti con dentro piccolissimi pani benedetti detti cavadduzzi, pani lavorati che ricordano la evitata invasione delle cavallette del 1542 per intercessione del Santo; oppure le cudduredde, pani di piccolissime dimensioni che simboleggiano la gola di cui il santo è protettore; la manuzza, li cannistredda e lu vastuni, pani anch'essi piccolissimi e finemente lavorati. Sempre a Salemi, per la festa di San Giuseppe, nelle case dei fedeli viene allestito un tempietto fatto con listelli rivestiti di alloro e agrumi dove vengono appesi i pani votivi della festa. A proposito di San Giuseppe, che sta per arrivare, in molti altri comuni della Sicilia si sfornano pani a forma di cerchio che simboleggiano la Madonna e la donna in genere, mentre quelli a forma di bambino (pupu) rappresentano Gesù bambino. Senza considerare le famose e diffusissime tavolate che, nei tempi andati, servivano per saziare i poveri dei paesi siciliani. - SALVATORE FALZONE 

