
Da due giorni si svolge la
51esima edizione del Premio
Napoli, dedicata quest’anno
al tema dell’amicizia. Oggi, in
piazza Dante, donne israelia-
ne e palestinesi prepareran-
no insieme il pane, simbolo
del dialogo interculturale ed
interreligioso. I premi lettera-
ri, invece, saranno assegnati
domenicaalle19.

L
e antiche culture mediterranee fe-
steggiavano ogni anno la morte e
la resurrezione di un dio della ve-
getazione: per esempio, Adone,
Attis, Tammuz e altri, tutti nati
da una dea vergine, proprio come
Gesù. Tali divinità simboleggia-
vano il ciclo stagionale delle
piante - soprattutto dei cereali -
che alterna una fase di morte, la
semina, e una di rinascita, con la
fioritura nella bella stagione. Fra-
zer, l’autore del Ramo d’oro, un
testo sacro dell’antropologia, rac-
conta che quando l’imperatore
Giuliano fece il suo ingresso in
Antiochia trovò la città immersa
nel lutto per la morte annuale di
Adone. Tuttavia si credeva che il

dio sarebbe tornato in vita il gior-
no successivo per ascendere al
cielo. Si credeva anche che dal
sangue di Adone nascessero gli
anemoni scarlatti e i papaveri,
che in oriente fioriscono appunto
verso Pasqua. L’identificazione
con la vegetazione è confermata
ulteriormente dalla credenza se-
condo cui Adone doveva passare
metà o un terzo dell’anno sotto
terra, come il grano. E tra i feno-
meni naturali nulla come la spari-
zione e la ricomparsa delle messi
suggerisce l’idea della morte e
della resurrezione.
In occasione di questi riti in Gre-
cia e in Medio Oriente si faceva
crescere del grano in piccoli vasi
o piatti tenuti al buio, i cosiddetti
«giardini di Adone» posti sul se-
polcro del dio, proprio come av-
viene per i nostri «Sepolcri». Nel-
l’antica Siria si celebrava la festa

di Tammuz, con le lamentatrici
che piangevano il dio ucciso e
macinato in un mulino. Nel corso
del rito le donne mangiavano so-
lo grano macerato, dolci, uvetta:
ingredienti straordinariamente si-
mili a quelli delle nostre torte pa-
squali, come la pastiera e simili . I
riti funebri per Adone, Attis,
Tammuz erano in realtà dei ritua-
li della mietitura eseguiti per in-
graziarsi gli spiriti della vegeta-
zione, il che spiega anche la ricor-
renza di elementi dal forte valore
simbolico come fiori, aromi, ger-
mogli. San Gerolamo dice che
Betlemme, paese nativo di Gesù,
riceveva ombra da un piccolo bo-
sco consacrato ad Adone e, là do-
ve il Santo Bambino aveva pian-
to, erano state versate lacrime per
il figlio di Venere. Se Adone era
lo spirito del grano, difficilmente
si sarebbe potuto trovare per la

sua dimora un luogo più adatto di
Betlemme, che significa la «casa
del pane», dove in seguito sareb-
be nato colui che si definisce «il
pane della vita».
La celebrazione del Cristo morto
e risorto è dunque solo una va-
riante di questi riti mediterranei.
A testimonianza di questa mille-
naria compresenza di simboli, fi-
no all’inizio degli anni Sessanta
in Basilicata Campania e Puglia,
e in altre aree contadine del Meri-
dione d’Italia, i braccianti prima
della mietitura simulavano l’ucci-
sione di un uomo che impersona-
va lo spirito del grano. Tale rito
era conosciuto come la «passio-
ne del grano». Il pane è dunque il
simbolo stesso dell’umanità. Nel-
l’Odissea, Ulisse per descrivere
la bestiale ferocia di Polifemo di-
ce che egli non somiglia a un
mangiatore di pane ma a un «pic-

co selvoso isolato dagli altri mon-
ti».
Se il pane è emblema della comu-
nità umana che ha bisogno dello
scambio e della solidarietà per
poter crescere, simbolo di tale
crescità è il lievito. Era un forte
elemento e motivo di scambio,
non solo nell’immaginario ma
anche nella realtà, poiché in mol-
te comunità esso era un bene co-
mune che veniva utilizzato a tur-
no, proprio come accadeva per il
forno del paese, e nemmeno la
peggiore inimicizia avrebbe giu-
stificato un’interruzione dello
scambio del lievito. Il lievito dun-
que era un elemento che serviva a
far crescere il legame sociale,
proprio come serviva a far cresce-
re il pane. Numerosissime leg-
gende europee raccontano l’ac-
quisizione del lievito, elemento
considerato «magico» per il suo
misterioso potere di rendere mor-
bido e gonfio l’impasto del pane.
Solitamente negli immaginari po-
polari e nelle fiabe, il lievito è il
dono della Madonna, di una San-
ta, di una Sibilla, di una Fata, in
ogni caso, di figure femminili, In
molti racconti di area mediterra-
nea è proprio la Madonna che da
bambina va a scuola dalla Sibilla
a strappare alla profetessa il se-
greto della lievitazione e a donar-
lo agli uomini.
A differenza di altri animali, dun-
que, gli uomini cuociono il pane,
usano il lievito e salano i loro ci-
bi. Il lievito è dunque il simbolo
del processo di trasformazione
della natura che costituisce la ba-
se della civiltà e della crescita in-
tesa anche come «formazione»,
«educazione». Non a caso in lati-
no dalla parola lievito si forma
anche il termine «allievo». Per-
ché, proprio come il lievito fa cre-
scere il pane, l’educatore fa cre-
scere («alleva») il suo discepolo
e l’amicizia fa crescere la società.

Due esempi di varianti
mediterranee del pane
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Lericette

■ di Marino Niola

«Dialogo»alimentare

Acqua, farina, lievito: la storia dell’umanità

ORIZZONTI

MAROCCO
1kgdi farina,1dado di lievito
salequanto basta,
1cucchiainodi oliodi semi
Unire il lievitoallo zucchero.
Sciogliere il lievito inacqua
tiepidae lavorare tutti insieme
gli ingredienti. Quando
l'impasto cosìottenuto risulta
morbidodividerlo inpanetti e
schiacciarli con il palmodella
mano finoa che non
prendanouna formarotonda
deldiametro diunapizza.
Lasciare lievitare i dischi così
ottenuti per30 minuti finoa
che la pastanon cresca di
circadue dita.Cuocere in
forno.

BOSNIA
500gr di farina
300ml di acqua molto fredda
salequanto basta
Lavorare insieme i tre
ingredienti.Per ottenereun
buon risultatoè
indispensabile che l'acqua
siapiù fredda possibile.
L'impastodeve risultare
moltopiùmorbido di quello
chesi usanella ricetta
classicadelpane: quasi
liquido. Stendere l'impasto in
dischididiametro da15 a30
centimetri e inciderne la
superficiecon tagli a griglia.
Cuocere in forno a legna, a
temperaturapiù alta
possibile,per tre minuti.

Sisa:astomacopienosi ragiona
meglio. Emagari si possono
superaredivergenze politiche,
culturali eperfino religiose. Può
essere il cibo, insomma, aunire i
popoli.Un primo «assaggio» (in
tutti i sensi) di questo innovativo
scambio«cultural-culinario» sarà
offertodalla tregiorni organizzata
(dal29 settembreal1 ottobre)
dall’universitàLa Sapienzadi
Roma. A «dialogare»saranno le
culturealimentari del bacino del
Mediterraneo.Parteciperanno
all’iniziativa, tragli altri, Amos
Luzzatto (presidente delle
Comunitàebraiche italiane),
Mohamed NurDachan
(presedentedelle Comunità
islamiche in Italia), DanieleGarrone
(decanodella Facoltà valdese di
Roma)eRenato Volante
(osservatorepermanentedella
SantaSede presso laFao).  a. bar.

Una donna araba che porta una cesta di pane

mercoledì 28 settembre 
ore 18.30
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Randagio è l’autobiografia 

di un uomo affetto 

dal “mal di mondo”.

Jordi Valle, inquieto 

e critico manager dell’energia

incline al randagismo,

rientra dai suoi viaggi 

con la valigia piena di storie 

di uomini e ritratti di luoghi,

di bellezza, amore e ingiustizia.

Libro senza scrupoli, Randagio

denuncia la “sonnolenza” italiana,

il vizio spietato dei moderni 

conquistadores

delle multinazionali 

e ci intima questa riflessione:

ma è proprio vero che l’uomo

è l’animale più evoluto?

Con un commento

di Manuel Vázquez Montalbán
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