
M i chiamo Gianluca Fonsato, 
classe 86 e da vent’anni anni 

cammino tra farina e parole, dentro 
panifici, forni, mulini, scuole. Inse-
gno l’arte bianca, scrivo, ascolto. E 
da oggi, sono felice di iniziare un 
nuovo viaggio come Corrisponden-
te della Rete Wigwam per il territo-
rio della Comunità Locale Wigwam 
del Delta del Po ma con un occhio 
di attenzione anche per la provincia 
di Rovigo: una terra che conosco, 
che mi ha formato, che provo a rac-
contare attraverso ciò che più la 
rappresenta in profondità — il cibo, 
e nel dettaglio, il pane. 

     Non sono figlio d’arte, ma l’arte 
bianca mi ha adottato giovane. Ho 

gestito per dieci anni una pizzeria, 
poi ho scelto di studiare, insegnare 
e scrivere. Sono diventato docente 
in istituti professionali e scuole di 
cucina, consulente per mulini e pa-
nifici artigiani, ma anche mi sono 
cimentato come scrittore e divulga-
tore. Tengo corsi di formazione pro-
fessionale e amatoriale in tutta Ita-
lia, da laboratori tecnici di grandi 
lievitati alle lezioni pratiche sulla 
pizza in teglia, passando per il pane 
con pasta madre, la focaccia regio-
nale, i croissant sfogliati e i lievitati 
d’autore.  

     Insegno ai giovani studenti e 
agli adulti in riqualificazione pro-
fessionale, ma anche ai curiosi 
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Come 
“giornalista” 

per il Circuito 
Wigwam, il 

mio obiettivo 
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documentare 
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attraverso il 
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dare voce ai 

fornai che 
hanno visto 
cambiare il 

paesaggio, le 
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gusto 
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che vogliono rimettere le 
mani in pasta per riscopri-
re un legame dimenticato 
con la farina e con sé stes-
si. 

     Ma un colpo forte, uno 
di quelli che cambiano la 
traiettoria della narrazio-
ne, l ’ho ricevuto qualche 
anno fa in una casa di ri-
poso. Ero stato invitato a 
parlare di pane, e inge-
nuamente mi ero prepara-
to con entusiasmo. Appe-
na ho iniziato, una signora 
mi ha fermato con uno 
sguardo diretto: “Per par-
lare di pane, bisogna co-
noscere la fame”. Io la fa-
me non l ’avevo conosciu-
ta. E allora ho dovuto cer-
carmene una. Non quella 
fisica, ma una fame più 
sottile, più profonda: la 
fame di senso, di verità, di 
gesti che non siano solo 
funzionali ma necessari.  
Ho iniziato a cercare quel 
vuoto che solo il pane, 
quello vero, può colmare.  

     Questa ricerca è di-
ventata scrittura. Ho 
pubblicato due libri che 
indagano proprio gli in-
trecci profondi tra arte 
bianca, identità e tra-

sformazione. Il  primo, Il 
lato oscuro della crusca –  
l ’alchimia dell ’Arte bian-
ca, è un viaggio tra fer-
menti, simboli, scarti e 
verità dimenticate del 
mondo della panificazio-
ne. Non solo tecnica, ma 
antropologia, mitologia 
e filosofia impastate nel-
la stessa ciotola. Il se-
condo, Sette croste –  l ’o-
blio del pane, è un ’opera 
ibrida tra poesia e sag-
gio che esplora le sette 
“croste” simboliche del 
pane: la memoria, le ra-
dici, il  sacrificio, la rina-
scita, l ’eccesso, l ’opulen-
za e la perdita di signifi-

cato. Ogni crosta è una 
lente per leggere il  no-
stro tempo.  

     Dal 2024 ho iniziato a 
pubblicare una newsletter 
su Substack dal t itolo Lie-
viti e Parole, un nome 
semplice, ma sincero. I l 
pane, quello vero, è fragi-
le. Ha bisogno di tempo, 
di cura, di temperatura 
giusta. Non si adatta: pro-
testa, esplode, implode, si 
secca. Come noi. In que-
sta newsletter racconto il 
pane in tutte le sue forme: 
ricette tecniche, ma anche 
storie di fornai,  aneddoti 
di mulini,  poesie sul gluti-
ne e considerazioni su co-
me l ’industria e la società 
stanno cambiando il no-
stro modo di nutrirci, e 
quindi di essere comunità.  

     La newsletter “Lieviti 
e Parole” ogni settimana 
alterna contenuti gratui-
ti e speciali per gli abbo-
nati. C’è rigore tecnico — 
impasti spiegati al gram-
mo, con lievitazioni, 
temperature, idratazioni 
— ma anche profondità 
culturale: un impasto 
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non è solo acqua e fari-
na, è memoria, è gesto 
tramandato, è forma di 
resistenza. Racconto an-
che il lato oscuro del pa-
ne: la segale cornuta e i 
suoi legami con la super-
stizione, il  rapporto tra 
fermentazione e salute, 

l ’ingresso delle farine 
tecniche nei forni arti-
giani, le storture del 
mercato e le derive della 
comunicazione alimenta-
re. 

     Come “giornalista” per 
il Circuito Wigwam, il mio 
obiettivo è semplice: do-
cumentare il territorio at-
traverso il pane. Voglio 
dare voce ai fornai che 
hanno visto cambiare il 
paesaggio, le abitudini, il 
gusto. Raccontare come 
un tempo si panificava 
nelle case e oggi si cerca 
di ritrovare quella sempli-
cità nei laboratori. Andare 
nei borghi, nelle frazioni, 
nei campi dove cresceva 
“solo” grani e oggi spunta 
la logistica e l ’agricoltura 
di precisione. Raccontare i 
pochi che resistono e 
quelli che si reinventano. 
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Non solo reportage ga-
stronomici, ma microstorie 
culturali.  Il pane, in fondo, 
è una cartina al tornasole 
del territorio: quando 
cambia lui, vuol dire che 
tutto intorno è già cambia-
to.  

     E io voglio documenta-
re questi cambiamenti, 
uno spicchio alla volta, 
crosta dopo crosta. Per-
ché raccontare il pane si-
gnifica raccontare chi sia-
mo stati, chi siamo e forse 
— se ascoltiamo davvero — 
anche chi potremmo tor-
nare a essere  
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