ARRIZZATE A FA’ LO PA’.
IL VECCHIO FORNO DI TERESA A RIOFREDDO
di Paola Elisabetta Simeoni

Le ricerche demoetnoantropologiche si basano sulla raccolta di dati documentali e sulla sistemazione e analisi degli stessi in base a ipotesi di studio. Questi dati, siano essi di tradizione orale, scritti, relativi a reperti oggettuali o altro ancora, si completano a vicenda. L’intrecciarsi delle varie informazioni, i riflessi che provocano le une sulle altre illuminano la comprensione dei fatti storici e culturali, che non sono mai meramente descrittivi, ma sempre frutto di interpretazioni scientifiche. Tali interpretazioni sono a loro volta il risultato di molteplici varianti e soprattutto, per quanto riguarda le scienze umane e in particolare le scienze del comportamento umano, si basano su un rapporto diretto tra osservatore e osservato; ricercatore e “soggetto” (non “oggetto”) di studio partecipano ambedue alla ricerca e in quanto tali influiscono con il proprio vissuto e la propria soggettività sul prodotto dell’incontro.

In questo articolo i documenti d’archivio (per altro riportati solo in minima parte rispetto ai documenti raccolti da F. Fedeli Bernardini) e i documenti relativi alla tradizione orale mostrano quali sono gli elementi di continuità nelle abitudini culturali – tradizioni - legate alla panificazione, ma rilevano anche le differenze che testimoniano le trasformazioni avvenute nel corso dei secoli (1).

Il forno panicòcolo 

Il forno comunale di Riofreddo, detto “panicòcolo”, si trovava nella piazza chiamata “del forno”, oggi piazza Donizetti.  Sin dal XVI al XVIII secolo, la consuetudine di cuocere il pane per uso familiare nel forno comunale, in un paese povero di cerali e di selve, permette, con il Monte Frumentario che presta il grano per la semina, di rifornire le famiglie di pane, alleviando le frequenti carestie. 

Dalle ricerche archivistiche svolte da Franca Fedeli Bernardini per il Museo delle culture “Villa Garibaldi” di Riofreddo (vedi pannello in museo), risulta che nel 1585 gli appaltatori del forno debbono cuocere “due pani e la pizza”, nel 1701 pane bianco e nero e, dal 1709 almeno quando inizia la semina del mais, un pane “umido” di granturco che diverrà molto usuale. Il forno “panicòcolo” è utilizzato dalla maggior parte delle famiglie locali che lasciano, a metà Settecento, come “fornatico” o tassa di cottura “4 pagnotte di pane, una pizza, ed un fallóne” per ogni “tavolata” portata a cuocere. Dato l’importo della tassa di cottura le famiglie più ricche del paese (i Del Drago, i Roberti, i Bernardini, i Rota, i Presutti, gli Artibani, i Vasselli) iniziano a cuocere “pane per paste, pasticci e arrosti” e a essiccare frutta e mele nei forni costruiti nelle loro case. 

Assieme al forno “panicòcolo” esiste a Riofreddo, a partire dal XVIII secolo un secondo forno di“pan venale” per i forestieri e per i malati che produce un pane migliore. Infatti il forno viene mantenuto sempre caldo da quattro abili fornaie che cuociono giorno e notte e separano le diverse infornate di pane (granturco, farro e spelta per i più poveri) dal pane bianco cotto a parte.

In tempi più recenti, sappiamo che a Riofreddo vi erano vari forni di proprietà privata, forni dove le donne portavano la pasta di pane che avevano preparato in casa e che facevano cuocere. Ma vi erano anche forni che oltre a cuocere il pane di altri, facevano loro stessi il pane, lo cuocevano e lo vendevano a terzi. In un paese di villeggiatura come Riofreddo poi, nei periodi estivi, numerosi erano i villeggianti e gli oriundi che acquistavano al forno il buon pane locale.

Questi erano, per esempio, nel secolo scorso oltre al forno comunale, i forni privati di Diotora sulla piazza Conte Nini e quello di Clarice a via Valeria, al primo piano dell’edificio che si trova sulla curva prima della piazza Donizetti.

Il forno di Teresa de Campanile

Teresa, la moglie di Campanile, la “fornara”, aveva un forno, che si trovava a Castiglione; era un forno grande nel quale si potevano cuocere fino a 20 pagnotte che pesavano fino a 3,5 kg l’una. Le donne si prenotavano, chi doveva cuocere tre pagnotte, chi cinque… Ce ne volevano una ventina per fare una ‘nfornata. Si trovava a Castiglione e si trasferì in seguito a via Valeria. “Ce stéano anche altre fornare, ma mamma era l’unica”, dicono le figlie. In effetti altri forni lavoravano su richiesta, mentre il forno di Teresa lavorava tutti i giorni.

Maria e Elvira Rocchi, figlie di Teresa, le “gemelle”, ci raccontano che “sin da piccole noi andavamo a fare legna, con i fasci in capo… a incollaccele in capo… mica j’ asinu”. Andavano a raccogliere la legna, la léna, sui monti insieme ad altre sette-otte ragazze tutte di Castiglione, un quartiere di Riofreddo. “Allora ce pijèmo la ronca, il filo di ferro, uno straccio per la šparra e ce nnèmo per inestri alla costa dei ricci”.  
La legna che bisognava raccogliere era tanta “non bastéa u quartu de Riofreddu, ma ce ficchemo pure alla parte che vedèmo le vigne de Cineto agli arbuliti”. Le Gemelle raccoglievano per il forno soprattutto le ginestre (‘inèstre) o ancor meglio quella legna che era “proprio bona bona, gli špini (i róvi) quelli che invece di crescere in alto se spandono, i panaróni … Ah! quelli … non li potevi tagliare quella roba, dovevi andare con ju piccone (la gravina), no li potevi taglia’ con la rónca”. Questa legna era preferita ad altre perché produceva più fiamma e molto calore. Le loro compagne raccoglievano invece legna più “paccuta” (grossa) perché per cuocere la pizza occorreva fare brace.

Raccontano ancora le Gemelle, “ci facevamo certi fasci…! e allora ce li incollavamo”, si aiutavano l’un l’altra a caricarsela sulle spalle e Maria, la più forte, lo faceva da sola appoggiandosi a una roccia: “u fasciu méo lo mettevo in cima a una pietra, quando erano incollate tutte quante, io me lo doveva incollare da sola; mi toccava inzinocchiamme certe volte, a mandamme u fascio in capo e po’ arrizzamme …e esse rievano ! ... e la neve ci arrivava alle ginocchia”. 

Dopo tutta questa fatica però quando arrivavano al forno di Teresa si rifocillavano e facevano colazione: la mamma aveva preparato un buon “testo de patane a fette con olio, sale e pepe” e poi “tenevamo la cantina vicino e u boccaletto de ju vinu … sempre”.

La giornata iniziava molto presto, anche alle tre o alle quattro di mattina: “mamma s’arrizzéa e andava a bussare alle porte a chiama’ persona per persona”, le donne che avevano preparato il pane. Potevano essere fino a tre o quattro per ogni “‘nfornata”. Teresa chiamava “arrizzate a fa’ lo pà” e allora le donne le portavano la pasta che lasciavano a lievitare dentro al locale del forno. Teresa passava a vedere “come stéa lu pà, se se mettéa in alto per la lievitatura”  e verificare se c’era qualche pagnotta che andava messa al caldo perché meno lievitata di altre; a questo scopo Teresa la ricopriva con una tovaglietta calda. A volte invece entrava qualche donna a controllare il proprio pane: “che il pane mio se sta a sfrascià? Ha camminatu tantu…!”. Voleva dire che “tenéa  troppa lievitatura, cedéa, non era più bónu”. Poi se ne andavano, avevano tanti altri lavori da fare in casa e nei campi.

Quando vedeva che era l’ora, “ecco la pagnotta già vò veni’”, allora Teresa, con gli “spini” e le ginestre raccolte dalle figlie, “appiccéa u furnu” e diceva “mentre facciu u furnu vella è cresciuta”. 

Quando il fuoco ha preso bene al centro, la legna doveva essere distribuita e mandata tutto intorno: “ha da sparti’ la lena e ha da mandarla intorno intorno a ju furnu. Di modo che la fiamma se recollega”, le fiamme si dovevano ricongiungere in alto; “perché è rotondo e se ricollega tutto e allora pija u colore per tutto”… e allora bisogna “manda’ la rascia che se ji ngorpora”, così il calore si espande in tutto il forno in modo uguale; infatti Teresa diceva “manda bene la rascia che se ‘ngorpora”. 

Quando il forno era tutto bianco sin da ‘ncima a i celo, intorno e le spallette, quando cioè i mattoni diventavano chiari, allora se spannéa la brace per il pavimento con il “tirabrace” e poi si toglieva. Per regolare il calore del forno, si passava u munnaru bagnato. 

In sostanza “quando è calata la rascia, sbrasci”, cioè si leva la brace dal letto del forno“co’ ju tirabrace” e poi passando “u munnaru”. Quando il forno è pronto i mattoni diventavano bianchi sia sulla parte interna, “da ‘ncima a ju cielo (la cupola del forno)”, sia tutt’intorno e sulle “spallette” dove si metteva il coperchio. A quel punto si levava la brace e poi “se ripassa u munnaru;, passato u mumnnaru, se ti accorgevi che il forno era troppo forte, lo dovevi bagna’ bene e lo ripassavi un’altra volta… A volte mamma prendeva un pizzichetto de farina e la metteva in mezzo a ju furnu.

Se brucéa subito, facéa subbitu lo fume, era troppo forte, ripasséa un’altra volta u munnaru bagnato e poi mettéa i falluni”.

I “falluni”, pane simile a quello che a Roma viene oggi chiamato “ciabatta”, si infornavano per primi a forno “alterato” (più caldo), poi mettevi le pagnotte quando il forno si era stemperato. Ripetono le Gemelle, “la prima cotta erano i fallóni … in testa. Mamma dicéa che senza mettere i fallóni, lo pa’ faceva la bolla, il forno veniva temperato con i fallóni”. Teresa diceva “nel dialetto suo” che “s’adéa calà la rosa”: voleva dire che se non infornava prima i fallóni, la pagnotta facéa la bólla, la rosa, che era la bolla nera che si formava sul pane e sollevava la crosta quando il forno era troppo caldo. 

Levati i falloni, Teresa metteva le pagnotte. Un quarto d’ora circa dopo averle infornate svendéa - diceva “famme svenda’” -, cioè apriva il coperchio del forno e controllava il colore del pane; allora faceva “il cambio”: “se giréa, se levava quelli che erano ecco giù, insomma le giréa tutte. Allora quelle bianche le mandéa ‘ncima quelle rosse le mettéa abballe”.

Per cuocere le pagnotte occorreva circa un’ora. Quando erano cotte, Teresa “sfornéa”, tirava fuori il pane dal forno con la pala di legno e lo metteva sulla tavola del pane o sulla scifa.

Si potevano distinguere i vari modi di preparare il pane delle diverse panificatrici: “se erano cinque a infornà erano cinque modi…”; Teresa era brava a riconoscere  il pane di diversa fattura dicono le Gemelle, non si sbagliava; aveva inoltre “u zippu”, uno zeppetto di legno, con il quale praticava un diverso numero di buchi per ogni proprietaria; ma queste si riconoscevano anche dalle tovaglie variamente tessute, chi le aveva a quadretti, chi “a vacu e pepe”, quando giravi la pagnotta “ce stia recalacato”, rimaneva impresso. “Qualcuna saputa (sic) faceva come una ciambellina e ce la metteva sopra, non si fidava; mamma però non si sbagliava mai!”, aggiungono le figlie.
Quando il pane era cotto “chiamavi le persone”. Le donne ritiravano prima i fallóni e ne lasciavano uno alla “fornara” a titolo di pagamento; per quanto riguarda le pagnotte pagavano 5 soldi a infornata. 

Teresa faceva anche lei stessa il pane e a volte le “ciammèlle”; i dolci non li faceva, le capitava però di cuocere anche i dolci per gli altri. Poteva capitare ad esempio che una donna portava l’occorrente per fare dei biscottini alla figlia malata: portava un cestino con una tazza di farina, un poco di latte, un poco di strutto e un “ cartuccittu” di zucchero e Teresa li preparava. Teresa la “fornara” a volte iniziava a fare il pane dalle 4 di mattina fino alle 2 di pomeriggio.

A Pasqua le donne facevano per sé le pizze lievitate e le portavano a cuocere e Teresa che, in quella occasione, lavorava con le sue figlie di notte e di giorno, “Ecco la settimana di passione” diceva; era una grossa responsabilità farle lievitare a puntino e anche cuocerle bene. 

I falluni lasciati in pagamento venivano in parte consumati da Teresa in parte rivenduti. Nei primi tempi i villeggianti compravano i “fallunitti” rimasti, poi veniva cotto in quantità maggiore per la vendita. Poi iniziò a farne di più apposta per venderli a loro. Anche i granatieri, che facevano il campo estivo nel bosco delle castagne, andavano a mangiarli la sera quando erano in libera uscita.

Il forno oggi è chiuso
L’ultimo forno rimasto aperto è stato quello di Maria Rocchi, dove, aiutata da Elvira, ha continuato a lavorare fino alla seconda metà degli anni ‘980, al forno chiuso. 

Il suo forno non era a legna diretta come quello di Teresa, ma a legna indiretta, “il legno si metteva da parte e dava la caloria al forno”; poi è stato trasformato in forno elettrico. Nei primi tempi, serviva quattro paesi: Riofreddo, Arsoli, Vallinfreda e Vivaro. Maria lavorava solo per la vendita. Alle 6 del mattino erano già pronti: cornetti, ciambelle fritte, pizza bianca, pizza rossa, falloni e lo pa’. 
1- Questo articolo è frutto di una registrazione di tradizione orale; l’intervista è stata fatta a Riofreddo nel 2000 alle gemelle, Maria ed Elvira Rocchi, e condotta da P. Elisabetta Simeoni e da Artemio Tacchia. La cassetta registrata è conservata presso l’Archivio multimediale del Museo delle culture “Villa Garibaldi”. Campanile è il soprannome del marito di Teresa. 
