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di Antonio Saletta

Nel video promozionale 
“Lodigiano per Expo” a 

cura della provincia di Lodi, 
non trova spazio un cenno o 
un’immagine di Sant’Angelo 
Lodigiano. Eppure la nostra 
città avrebbe avuto tutti i re-
quisiti per essere citata in quel 
video come sede di importanti 
istituzioni che hanno nelle 
loro finalità la sperimentazio-
ne e la diffusione della cultura 
dell’alimentazione e del cibo, 
temi portanti dell’esposizione 
universale milanese. 

Senza tralasciare che il trecente-
sco castello Morando Bolognini, 
sede di queste istituzioni, uno dei 
più importanti e meglio conser-
vati della Lombardia, inspiega-
bilmente non è stato inserito nella 
“Carta della cultura regionale” 
recente iniziativa della Regione 
Lombardia, che permette l’acces-
so, a prezzi agevolati, a musei e 
siti di interesse storico e culturale 
del territorio lombardo.

L’intendimento di questa pa-
gina è quello di far conoscere le 
importanti istituzioni che danno 
valore a Sant’Angelo Lodigiano 
e che troppo spesso sono ignora-
te dai nostri stessi concittadini, 
sul tema dell’Expo 2015 “Nutri-
re il pianeta”, la sfida che attende 
l’umanità.

Istituto Sperimentale 
per la Cerealicoltura

Nel 1933 la contessa Lydia 
Caprara donava all’Istituto Na-
zionale di Genetica per la Cereali-
coltura il castello di Sant’Angelo 
Lodigiano e un fondo agricolo di 
400 ettari allo scopo di creare una 
fondazione come sede di una sta-
zione fitotecnica per l’Italia set-
tentrionale da intestare al marito 
conte Gian Giacomo Morando 
Attendolo Bolognini, ricordan-
do il grande interesse che egli 
portava all’agricoltura. Nel 1968 
nel piano governativo di riordi-
namento della sperimentazione 
agraria, all’Istituto di genetica su-
bentrava l’Istituto sperimentale di 
cerealicoltura e nel 1999 il Consi-
glio nazionale per la ricerca e la 
sperimentazione in agricoltura.

Nel corso della sua storia la 
sezione santangiolina ebbe ec-
cellenti figure di ricercatori a co-
minciare da Roberto Forlani che 
nel decennio 1945-1955, svolse 
una interessante attività nel set-
tore dell’ibridazione interspeci-
fica che gli valse fama a livello 
internazionale. 

Nel 1980 la sezione abbandona-
va la vecchia sede, un’ala del ca-
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stello, per trasferirsi in una nuova 
sede costruita poco distante, 
attrezzata con laboratori di tec-
nologia dei cereali, biochimica, 
lavorazione sementi, molitura, 
centro elaborazione dati, serre, 
celle climatiche, mezzi agricoli e 
attrezzature sperimentali. 

Oggi l’Unità di ricerca (CRA) 
per la selezione dei cereali e la 
valorizzazione delle varietà ve-
getali, sempre al passo coi tem-
pi, affronta temi che spaziano 
dall’agronomia alla qualità sino 
alle biotecnologie più avanza-
te, con gli obiettivi di costituire 
nuove varietà di frumento che 
rispondano alle esigenze dei 
produttori e dell’industria e con 
una particolare attenzione al ca-
rattere nutrizionale delle varietà 
coltivate, ricerche di primaria 
importanza, considerando che i 
cereali sono parte dell’alimen-
tazione dell’uomo da sempre e 
costituiscono un settore agricolo 
primario per la maggior parte 
delle regioni italiane.

Museo Lombardo di 
Storia dell’Agricoltura

L’iniziativa di costituire un 
Museo di Storia dell’Agricol-
tura, assente nel panorama 
museale italiano, scaturì nel 
1971 in occasione del cente-
nario della Facoltà di Agra-
ria dell’Università degli 
Studi di Milano.

Considerando l’o-
rientamento pretta-
mente scientifico 
dell’iniziativa in-
nanzitutto si pre-
sero contatti con le 
principali istituzioni 
museologico-agrarie 
europee e nel 1979 si 
iniziò la raccolta dei 
materiali da conserva-
re ed esporre nella sede 
espositiva reperita, le 
ampie ex scuderie del 
castello di Sant’Ange-
lo Lodigiano, grazie ad 
una convenzione con la 
Fondazione Bolognini. 

L’inaugurazione ufficiale 
avvenne nel maggio 1981 e 
l’anno successivo il museo 
venne segnalato per il pre-
mio internazionale “Euro-
pean Museum of the Year 
Award 1982”, promosso 
dalla Fondazione Ander-
sen. Venne inoltre prescelto 
quale sede per la conclu-
sione del Congresso mon-
diale dei Musei Agricoli 
del 1992.

La particolarità più 
rilevante del museo, 

che lo differenzia da tutti i mu-
sei riguardanti l’agricoltura, è 
quella di un museo globale e, 
nelle 16 sezioni in cui si snoda il 
percorso museale, sono illustra-
ti la nascita e l’evoluzione della 
nostra agricoltura rapportata alle 
civiltà di tutto il mondo.

Particolarmente interessante 
è il settore rivolto all’agricoltu-
ra  lombarda che illustra i cicli 
della praticoltura e dei cereali 
(frumento, mais, riso), con la 
descrizione della stalla, del ca-
seificio, come pure delle botte-
ghe del falegname-carraio, del 
fabbro-maniscalco e del sellaio. 

In due locali sono stati ricostrui-
ti i poveri ambienti dei contadini: 
la cucina e la camera da letto.

Il Museo è stato riconosciuto 
dalla Regione Lombardia come 
«Ente di ricerca e divulgazione 
per la bonifica dell’ambiente sot-
to il profilo dell’aria e del clima», 
e nel dicembre 2007 è stato uffi-
cialmente riconosciuto, unico in 
Provincia di Lodi, come Museo 
dalla Regione Lombardia.

Museo del Pane 

In occasione del 50esimo 
della Fondazione Morando Bo-
lognini il 16 ottobre 1983, nel 
castello Bolognini di Sant’An-
gelo Lodigiano veniva inaugu-

rato il Museo del Pane.
La nascita del museo più man-

gereccio d’Italia, allora unico 
nel suo genere, si deve al con-
tributo stesso della Fondazione 
Bolognini, della Regione Lom-
bardia, dell’Associazione Na-
zionale Panificatori, del Museo 

Lombardo di Storia dell’Agri-
coltura e delle diverse dona-
zioni private, tra cui alcune di 
Sant’Angelo Lodigiano. 

Si unirono in tanti per realiz-
zare il progetto del Museo del 
Pane e, tra i più tenaci so-
stenitori dell’i- n i z i a t i va 

va indicato 
il santan-

giolino Ga-
etano Boggini 

allora funziona-
rio dell’Istituto 

per la Cerea-
licoltura.

In questi 
anni moltissimi so-

no stati i visitatori, per 
la maggior parte alun-
ni degli istituti sco-

lastici di ogni ordine e 
grado, sempre soddisfat-
ti e meravigliati sia per 
l’esposizione che per la 
documentazione riguar-
danti la  storia del pane. 

Anche le telecamere 
della Rai hanno girato 
ampi e interessanti ser-
vizi sul Museo del Pane 
per le trasmissioni “Mat-
tina in Famiglia”, “Sereno 
Variabile” e recentemente 
per “Fuori TG”, così come 
molte altre reti televisive.

Il Museo del Pane, col-
locato al primo piano del 
castello, si snoda in cin-
que sale: nella prima è 
illustrata la storia dei ce-

reali. Nella sala seguente 
sono esposti diversi attrez-
zi utilizzati nella filiera 
grano-farina, ma è la terza 
sala quella più suggesti-

va con le vetrine in cui sono 
presenti oltre 500 tipi di pane 
delle varie regioni Italiane, 
d’Europa e del mondo intero, 
a dimostrazione della straordi-
naria inventiva dei panettieri, 
specialmente quelli italiani. 
La biova, la rosetta, la ciopa, 
la crocetta, la carta da musica, 
la mica, la ciabatta, la francesi-
na, la pagnotta, la michetta, la 
ciambella, lo sfilatino non sono 
che la base di un’arte popolare 
che con le mani può plasmare 
forme d’ogni tipo o inventare 
vere e proprie sculture di Pane. 

Verrebbe voglia di assaggiare 
qualche crosta dei pani esposti 
nelle teche, un desiderio che va 
subito deluso perché i pani non 
sono commestibili e quelli nelle 
vetrine centrali sono i più vec-
chi. È, questa, una sezione recu-
perata dall’ex Museo del Pane 
creato a Roma negli anni ’30 del 
Novecento da Nazareno Stram-
pelli (1866-1942), uno degli 
italiani più esperti in genetica 
e dalla FAO, definitivamente 
chiuso negli anni ’50.

Nelle rimanenti sale sono col-
locate le impastatrici, gli attrez-
zi, il bancone, la ricostruzione 
del forno del primo Novecen-
to e le copie di leggi e “grida” 
di autorità, emesse nei secoli 
XVIII e XIX.

Il Museo del Pane costitui-
sce qualcosa di unico e di ve-
ramente originale nel contesto 
di questo settore e vale la pena 
visitarlo per interesse di studio 
o per semplice curiosità perché 
esso racconta e documenta l’in-
tera storia del pane, elemento 
base dell’alimentazione umana. 

Sopra, un particolare della rac-
colta delle oltre 500 forme di 
pane (pani veri) delle regioni ita-
liane e di molti altri paesi stra-
nieri, esposti nel Museo del Pane. 
A sinistra, la sede dell’Unità di 
ricerca (CRA) per la selezione 
dei cereali e la valorizzazione 
delle varietà vegetali (già Istituto 
Sperimentale per la Cerealicol-
tura) con i campi di sperimen-
tazione. Sotto, ricostruzione di 
aratura con un attiraglio di bo-
vini di razza Chianina dell’I-
talia centrale, particolare di un 
diorama posto nel Museo Lom-
bardo di Storia dell’Agricotura.


