
A  Milano c’è una realtà che dal 
1898 distribuisce pane e altro 

cibo, a chiunque si metta in coda al 
mattino fuori dalle sue due sedi 
(Viale Monza 335 e Toscana 28). 
Purtroppo, la file delle persone è 
sempre più lunga, se ieri era la 
pandemia oggi le guerre in Europa 
(e le crescenti difficoltà economi-
che aumentano, di giorno in gior-
no, il numero di persone che è co-
stretto a ricorrere all’assistenza ali-
mentare fornita gratuitamente 
dall’associazione.  

<Sorella, fratello, nessuno qui ti 
domanderà chi sei, né perché hai 
bisogno, né quali sono le tue opi-
nioni>. 

     L’atto costitutivo de il Pane Quotidia-
no è chiaro sulle finalità dell’Associazio-
ne: “È istituito in Milano la Società del 
Pane Quotidiano, allo scopo di distri-
buire ai bisognosi il pane da consumar-
si sul posto”. La prima sede situata ne-
gli anni ‘20 in Porta Genova venne so-
stituita, nel ’33, con l’attuale di Viale To-
scana, ben più grande e moderna, 
adiacente alla Bocconi. Con l’Università 
esiste da tempo una collaborazione 
tramite la preziosa opera del volonta-
riato studentesco, indispensabile per la 
preparazione di cibo da distribuire gra-
tuitamente ogni giorno (domenica 
esclusa).  

     Pane Quotidiano è un’associazio-
ne completamente indipendente, 
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laica, apolitica e no profit. 
Oggi accanto al pane “che 
non deve mai mancare a 
nessuno”, sono stati inseriti 
altre referenze, anche non 
alimentari, come coperte e 
vestiti. Il tutto viene sempre 
distribuito a titolo gratuito 
senza richieste di iscrizioni, 
tessere o documenti. 

Pane Quotidiano, al pari di 
Umanitaria e del Pio Albergo 
Trivulzio, rappresenta dal se-
colo scorso il cuore dei mila-
nesi, persone dedite al lavoro 
che non dimenticano però i 
più bisognosi. L’oggi mette in 
mostra la difficoltà crescente a 
riuscire a raggiungere un red-
dito minimo, e purtroppo, in 
alcuni casi sempre meno iso-
lati, l’impossibilità di accesso 
al cibo, un bene prezioso che 
non dovrebbe essere mai ne-
gato a nessuno. Oltre a mi-
granti e meno abbienti, la crisi 
economica e alimentare arriva 
a colpire con crescente fre-
quenza anche le classi medie 
(è noto come gli affitti delle 
abitazioni milanesi siano sem-
pre più cari e irraggiungibili). 
La situazione è tale per cui Pa-
ne Quotidiano nel 2021 ha su-
perato il milione di pasti distri-
buiti gratuitamente in città. Da 
segnalare anche come, per 
venire incontro alle esigenze 
di coloro che hanno difficol-
tà di spostamento (anziani e 
portatori di handicap),  
l’Associazione ha idi recente 

organizzato, sempre con 
l’aiuto di volontari, un servi-
zio di consegna di cibo gra-
tuito a domicilio. I numeri 
del cibo donato donato par-
lano da soli: 437mila kg di 
frutta e verdura, 286mila kg 
di pane, 255mila kg di for-
maggi. Oltre a pasta, salumi, 
piatti confezionati, alimenti 
per l’infanzia e surgelati. 

     Numeri impressionanti 
che iniziano però, a creare 
qualche problema (sono 
oltre 3.000 le persone che 
ricevono assistenza gior-
naliera, per un 40% si trat-
ta di residenti in Italia, a 
maggioranza pensionati di 
sesso maschile). Le cause 
sono molte: dal costo della 
vita in città, all’ inflazione 
e alla difficoltà di trovare 
un lavoro correttamente 
retribuito e stabile.  Pane 
Quotidiano che vive di do-
nazioni alimentari risente 
anche, in modo marcato, 
dei recenti conflitti (Russia
-Ucraina in primis) che di-
minuiscono la disponibilità 
di provviste e generi di 
conforto da distribuire.  

     Pane Quotidiano, non ha 
mai fatto mancare il suo fon-
damentale supporto ai biso-
gnosi, neppure durante il 
lungo periodo pandemico 
che ha reso difficoltoso la 
distribuzione di viveri. Oggi 
grazie alla costruzione di un 
nuovo fabbricato all’interno 
della sede di Viale Toscana, 
è possibile per chiunque or-
ganizzare pranzi e cene di 
gruppo a pagamento 
(minimo 25-30 persone). 
Una bella iniziativa di ristora-
zione sociale che oltre a pro-
muovere ’iniziativa e il lavo-
ro dei volontari, raccoglie 
fondi per l’Associazione. 

I NUMERI DI PANE QUOTIDIANO 

1 milione di razioni alimen-
tari distribuite annualmente, 
3.500 persone aiutate gior-
nalmente, 70 volontari gior-
nalieri, 150 aziende alimen-
tari partner donatori. 

GLI CHEF E PANE QUOTIDIANO  

Chef e Maestri panificatori 
hanno più volte collaborato 
con l’Associazione, ne sono 
esempi il progetto “Bosch 
Bread”, che ha raccolto do-
nazioni tramite l’acquisto di 
panificati di segale ‘pane di 
Milano’, messi a disposizio-
ne da Davide Longoni, mae-
stro panificatore; Anche la 
Triennale di Milano, in occa-
sione dei 120 anni dell’Asso-
ciazione, ha voluto contribui-
re con una grande mostra di 
opere a base di pane realiz-
zate da artisti di fama: 
“Buoni come il Pane” che ha 
sensibilizzato l’opinione e 
pubblica. 

RICETTE DI PANE 

Lasagne di pane 
Ingredienti: pane raffer-
mo, passata di pomodoro, 
mozzarella, parmigiano, 
acqua, olio di oliva, cipol-
la, carote, sedano, aglio, 
basilico, zucchero. 
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Procedimento: schiacciare l’a-
glio, tagliare la cipolla e sof-
friggere in olio. Aggiungere la 
passata di pomodori e il basi-
lico, aggiustare il sapore con 
piccole prese di sale e zucche-
ro.  Cuocere, coperto, per 15 
minuti. 

     A parte, eliminare la cro-
sta dal pane e preparare il 
brodo vegetale (carota, se-
dano e cipolla) in una pento-
la di acqua calda. Ridurre la 

mozzarella a cubetti. In una 
teglia rivestita con uno stra-
to di passata di pomodoro 
disporre uno strato di fette 
di pane ricoprendo intera-
mente il fondo. Bagnare il 
pane con qualche cucchiaio 
di brodo. Aggiungere un 
nuovo strato di pomodoro, 
parmigiano e mozzarella.  

     Procedere con un nuovo 
strato di pane, brodo, sugo e i 
due formaggi. Cuocere in for-

no ventilato a 180° fino a gra-
tinare le lasagne per circa 20 
minuti. Servirle ben calde. 

Panzanella  
Ingredienti: pane raffermo -
tipo toscano-, acqua, cipolla 
rossa, cetriolo, basilico, oli-
ve, pomodori, olio extraver-
gine di oliva, aceto di vino 
bianco, sale e pepe. 

Procedimento: tagliare il pane 
in fette di 1 cm, bagnarle con 
acqua e lasciarle riposare per 
almeno 30 minuti. Dopo aver 
pulito e tagliato pomodori e 
cetriolo, ridurli a pezzetti 
omogenei. Aggiungere la ci-
polla a fette sottili (dopo aver-
la lasciata a bagno nell’aceto 
di vino per 15 minuti) e il pane 
sgocciolato e sbriciolato. In 
ultimo aggiungere le foglie di 
basilico a striscioline sottili. 
Lasciare insaporire in frigorife-
ro per 1 ora e aggiungere 
dell’olio di oliva extravergine 
prima di servire in tavola  
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