
N 
ella mia famiglia si è sem-
pre parlato bene e con 
fierezza di un forno eredi-

tato dalle generazioni preceden-
ti. L’ultimo proprietario è mio 
nonno, che è molto contento di 
condividere con me il suo passa-
to da panettiere.  

Leonardo: Ciao nonno, presenta-
ti.. 

Guerrino: Buongiorno, sono Guer-
rino ed ho 82 anni. Sono Nato a 
Castelfranco Veneto, da una fami-
glia di contadini e panettieri e vivo 
in paese nel Comune di Castelfran-
co Veneto, che si chiama Sant ’An-
drea oltre il fiume Muson, in pro-

vincia di Treviso. La mia famiglia 
era composta da 12 fratelli, cinque 
donne e sette maschi ed io ero 
l’undicesimo.  

     Il paese dove abitavo era un 
piccolo paese di campagna e la 
mia famiglia, come tante altre in 
quel tempo, coltivava la terra ed 
aveva i vigneti; avevamo anche 
le galline ed i maiali.  

Leonardo: Che lavoro facevi?  

Guerrino: Facevo il panettiere. In 
famiglia c’è sempre stata la passio-
ne per questo lavoro. Sono pratica-
mente cresciuto in mezzo ai sacchi 
di farina e agli ingredienti per fare 
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il pane e lavoravo nel forno 
tramandato fino a mio pa-
pà da tre generazioni.  

     Tutti i miei fratelli 
hanno preso strade diver-
se; a me, invece, fare il 
panettiere mi sembrava 
un bel lavoro. Infatti, fin 
da piccolo aiutavo il mio 
papà a lavorare nel forno 
e quando mio padre mi 
chiese se volessi conti-
nuare a fare il fornaio as-
sieme a lui, gli dissi di sì 
e così cominciai. 

Leonardo: Come hai im-
parato? 

Guerrino: Prima mio papà 
e mio nonno mi hanno in-

segnato i trucchi della tra-
dizione familiare, poi, do-
po aver terminato la quinta 
elementare, per imparare 
meglio il lavoro, ho lavora-
to in uno dei più grandi pa-
nifici dell’epoca, nel centro 
di Castelfranco Veneto, al 
Fraccaro Spumadoro, tut-
tora in attività.  Andavo tut-
ti i giorni in bicicletta, con 
qualsiasi tempo, partendo 
all’una e mezza di notte, e 
ritornavo verso le dieci di 
mattina. 

Leonardo: Come si svol-
geva la giornata al tuo 
forno? 

Guerrino: Si cominciava 
verso le 19:30 per prepara-

re un primo impasto, poi si 
andava a dormire per un 
paio di ore, e poi verso le 
1:30 di mattina si comin-
ciava l’impasto vero e pro-
prio, si dava forma alle pa-
gnotte e si cuoceva. Il tutto 
terminava verso le 8:00 di 
mattina. 

Leonardo: Come facevi tu 
il pane? 

Guerrino:  La sera dopo 
cena verso le 20:30 si pre-
parava un primo impasto 
fatto solo di lievito di birra 
e farina e acqua, chiamato 
in dialetto “levà bianco”, si 
divideva il contenuto in tre 
ceste, si copriva con una 
tela umida, per non far sec-
care l’impasto, e si lasciava 
riposare. Verso le 2 di not-
te si aggiungeva all ’impa-
sto sale, lievito di birra, ac-
qua, farina e qualche con-
dimento come la margari-
na, per rendere il pane più 
morbido.  

     Si rimpastava nuova-
mente il tutto, sempre a 
mano, si schiacciava l’im-
pasto sotto una gramola 
in legno, veniva tagliato 
a strisce, si creavano le 
forme del pane che poi si 
posizionavano su una ta-
vola di legno con sotto 
un telo affinché il pane 
non si attaccasse alla ta-
vola. Si metteva l’impa-
sto su dei ripiani 
(“scansie”, in dialetto) 
sopra al forno per circa 
un’ora per favorirne la 
lievitazione.  

     Per essere sicuri della 
giusta lievitazione, si pren-
deva una pallina di pane, 
la si metteva in una ciotola 
d’acqua e se questa rima-
neva a galla il tutto era 

La bici con cui si portava il pane nelle case  
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pronto per la cottura. Al 
tempo non c’erano grandi 
esigenze o richieste e 
quindi i tipi di pane che si 
facevano erano limitati a 
due o tre forme, e tutte 
avevano lo stesso impasto. 
Si facevano le montasù, le 
mantovane ed i filoni. Cuci-
navamo il pane su un forno 
a legna, facevamo così: 
mentre si lavorava a forma-
re l’impasto, ognuno di 
noi, a turno, metteva delle 
“bronse” (braci) su una pie-
tra refrattaria.  

     Dopo un po’ di tempo, 
si toglievano le bronse, si 
puliva con uno straccio la 
pietra e si metteva l’im-
pasto a cucinare.  

Leonardo: Come e dove si 
vendeva il pane? 

Guerrino: Non avevamo 
un negozio, ma un forno a 
legna costruito in una stan-
za della casa, dove ogni 
giorno si preparava l ’impa-
sto e poi si cuoceva il pa-

ne. In pochi potevano pa-
gare con i soldi, la maggior 
parte invece utilizzava il 
metodo del baratto; quin-
di, “pagavano” con altri 
prodotti che producevano, 
come ortaggi, vino, ecc. 
oppure quando andavano 
a macinare il proprio grano 
nei mulini, lasciano un 
buono cartaceo con il valo-
re equivalente al pane con-
sumato, in maniera tale che 
io potessi prendere la fari-
na sullo stesso mulino sen-
za pagarla.  

     Le materie prime, a 
differenza del sale ed il 
lievito che venivano com-
perate nei consorzi, veni-
vano reperite attraverso 
il baratto. Successiva-
mente si cominciò a por-
tare il pane anche per le 
case, utilizzando prima la 
bicicletta e poi l’automo-
bile. Il pane veniva ven-
duto in casa e visto che 
era l’unico forno in paese 
e nella zona, ogni matti-

na i lavoratori prima di 
andare a lavorare in fab-
brica, passavano in bici-
cletta a prendersi il pane.  

Leonardo: Con la conti-
nua evoluzione delle 
macchine e attrezzature, 
vi siete aggiornati o siete 
rimasti all’antica? 

Guerrino: Nel nostro forno 
abbiamo sempre cercato di 
stare fedeli alle tradizioni e 
di usare gli stessi strumenti 
e le stesse ricette usate dai 
nostri nonni. Però, quando 
sono arrivati i nuovi panifi-
ci industriali, e quando le 
richieste, sia di quantità e 
sia di nuove tipologie di 
pane sono aumentate, sia-
mo stati costretti a conver-
tire il nostro forno a legna, 
a forno a nafta, per ottimiz-
zare i costi e per essere più 
produttivi. La differenza tra 
questo forno e quello a le-
gna, consisteva nell ’impie-
go di serpentine, posizio-
nate sotto e sopra il forno, 
che si riscaldavano con un 
liquido speciale, che dove-
va essere a sua volta riscal-

Forno con il pane 

La Gramolatrice, strumento usato 
per impastare il pane  
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dato tramite un bruciatore 
che funzionava a nafta.  

Leonardo: Con l’impiego 
di questo forno avete ag-
giunto nuove ricette e 
nuovi prodotti?  

Guerrino: Sì, abbiamo co-
minciato a produrre biscot-
ti, focacce e un tipo di tor-
ta inventata dalla nostra 
famiglia. Questi dolciumi 
venivamo fatti solamente 
quando il paese era in fe-
sta, più precisamente nei 
periodi di Pasqua faceva-
mo le focacce e invece ad 
agosto con la sagra paesa-
na c’era la torta della Ma-
donna Tortona e c ’erano i 
biscotti. La ricetta di que-
sta torta, però, a causa del-
la chiusura del forno l ’ab-
biamo venduta ad una pa-
sticceria della zona, dove 
tutt’oggi è ancora prodotta 
e continua ad avere lo stes-
so nome dell ’epoca. 

Leonardo: Perché hai de-
ciso di chiudere il forno?  

Guerrino: La mia idea era 
quella di continuare l ’attivi-
tà e mi sarebbe piaciuto 
rimodernare il forno con 
nuove attrezzature e con 
nuovi impianti. Però, vista 
la grande quantità di dena-
ro richiesta e visto che nes-
suno dei miei figli era di-

sposto a continuare l ’attivi-
tà, a malincuore, ho dovuto 
chiudere il forno. 

Leonardo: A distanza di 
anni, rifaresti quel lavoro 
e quella vita? 

Guerrino: La vita del pa-
nettiere è molto dura e fa-
ticosa. Sicuramente son 
stato molto fiero di aver 
portato avanti la tradizione 
del forno di famiglia e lo 
rifarei senza ombra di dub-
bio, però, non rifarei la 
stessa vita perché è stata 
molto dura, soprattutto 
perché, lavorando di notte, 
non passavo molto tempo 
con i miei figli e con la fa-
miglia.  

     Come detto prima, so-
no triste perché questa 
attività è finita, ma sono 
felice che i miei figli ab-
biano preso una strada 
diversa, perché so bene 
la fatica, il sacrificio e la 
costanza che occorrono 
per questo lavoro  
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Panificio Fraccaro Spumadoro oggi 

Il Panificio Fracarro Spumadoro (Castelfranco) dove nonno Guerrino  
ha iniziato a lavorare  


