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Introduzione

Quando si parla di pastori o pecore in Abruzzo, si pensa alla tran-
sumanza, fenomeno migratorio che movimentava greggi
dall’Abruzzo verso il Tavoliere delle Puglie e viceversa. Questo fe-
nomeno ¢ rimasto in vita fino agli inizi del Novecento. Migliaia di
pecore si spostavano, con I’arrivo dell’inverno, verso il Sud della
penisola italiana, per avere disponibilita di erbe. I pastori transu-
manti portavano con s¢é strumenti a dorso di muli ed asini, utilizzati
durante la trasferta: bisacce, tascapani, ciotole, posate, sgabelli,
secchi, attrezzi per la tosatura, collari antilupo. Questi strumenti e-
rano utili sia durante la trasferta in Puglia, sia quando stanziavano
presso il loro paese. Gruppi di cani viaggiavano con i pastori e
mantenevano raccolto il gregge.

A Pereto questa migrazione non ¢ avvenuta, secondo i racconti dei
pastori locali ed in base alle carte manoscritte finora rintracciate. Il
paese ha una piana, denominata Piana del Cavaliere, posta in basso
all’abitato, e tre vallate montane. Queste distese d’erba situate in
altura erano destinate al pascolo durante i mesi compresi da aprile a
settembre. In paese si sviluppd una transumanza locale, ma non
verso il Tavoliere delle Puglie. Questa transumanza consisteva nel
far pascolare gli ovini in montagna nel periodo estivo; durante la
stagione invernale, invece, 1 greggi di poche pecore pascolavano
nella Piana del Cavaliere. I greggi pit numerosi transumavano nella
Campagna romana. 1 pascoli montani erano utilizzati anche per gli
animali equini e bovini del paese e per greggi forestieri, provenienti
dal Lazio.

E stata condotta una ricerca attraverso le testimonianze orali dei pa-
stori ancora viventi a Pereto e gli oggetti che si utilizzavano per la
gestione della pastorizia. Quanto raccolto ¢ riportato nella presente
pubblicazione.



L’obiettivo della ricerca ¢ stato quello di raccontare la pastorizia a
Pereto attraverso le conoscenze degli anziani del luogo.

Ringrazio: Valentina Bove, Anna Camerlengo (figlia di Carlo),
Matilde Dondini, Antonio Giustini, Domenico Giustini, Ivan Giu-
stini, Ivana Giustini, Romolo Giustini, Sonia Iannola, Alessandro
Ippoliti, Duccio Meuti, Fernando Meuti, Giovanni “Giovannino”
Meuti, Massimo Meuti, Pierluigi Meuti, Anna “Annina” Scio, Gia-
como “Giacomino” Scio, Camillo Vendetti, Sandro Ventura per le
informazioni.

Massimo Basilici

Roma, 30 agosto 2014

Note per questa pubblicazione
Tutti gli oggetti mostrati in questa pubblicazione sono presenti in
Pereto e sono quelli che i pastori utilizzavano per la loro attivita.

Nella copertina della presente pubblicazione ¢ riportata la foto di
un gregge su Corso Umberto I, sotto le baracche edificate con il ter-
remoto del 1915. L’edificio scolastico non era stato ancora
costruito; la foto ¢ datata fine anni Quaranta. Sono le pecore di Ot-
tavio lacuitti, conosciuto con il soprannome di sgherro.



[ pastori

In paese quasi tutte le famiglie allevavano le pecore e tra queste c'e-
rano tre o quattro capre che andavano al pascolo con le pecore.
Pochi allevavano esclusivamente le capre. Di seguito sono elencati
1 pastori che gli anziani del paese ricordano. Per alcuni ¢ stato ag-
giunto il nomignolo o il soprannome per distinguerli, poiché
esistevano degli omonimi. Per ognuno ¢ stata cercata una fotografia
da giovane; il numero apposto in alcune didascalie riguarda l'anno
in cui potrebbe essere stata scattata la foto. Non ¢ stato seguito un
ordine per le fotografie, a mano a mano che sono stati individuati i
nomi ¢ stata inserita una fotografia nell'elenco.’

Gaspare “Caspirucciu” Meuti (Figura 1),

Sante "Santino" Meuti (Figura 2),

Giovanni “Giovannino” Meuti (Figura 3),

Giacomo “Giacomino” Scio (Figura 4),

Romolo Giustini (Figura 5),

Mario Vendetti (Figura 6), soprannominato mirupittu,
Giovanni Leonio (Figura 7), soprannominato stizio,
Alfonso Cristofari (Figura 8), chiamato Alfonso de Pennacchia,
Marziantonio lacuitti (Figura 9),

Giovanni ladeluca (Figura 10), soprannominato poietano,
Mario Camerlengo (Figura 11), soprannominato maruzzo,
Pietro Cappelluti (Figura 12), soprannominato caoluzzo,
Gaetano Cristofari (Figura 13),

Ottavio Cristofari (Figura 14),

Alfonso Giustini (Figura 15),

Berardino Giustini (Figura 16), soprannominato rucchitto,
Berardino Giustini (Figura 17), soprannominato bidone,
Francesco Giustini (Figura 18), chiamato Checco ‘e Nello,

Secondo alcuni suggerimenti avuti durante la ricerca, sarebbe stato utile inserire
la relazione di parentela (padre, figlio, nipote, zio, nonno, ecc) tra i vari pastori
rintracciati. Le relazioni avrebbero richiesto una pubblicazione a se stante.
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Giuseppe ladeluca (Figura 19), soprannominato maccascianu,

Giuseppe ladeluca (Figura 20), soprannominato peppeantonio,

Alfredo Nicolai (Figura 21), soprannominato ciocione,

Dante Nicolai (Figura 22),

Luigi Pelone (Figura 23), soprannominato bugiardella,

Mario Rossi (Figura 24), soprannominato battente,

Berardino Santese (Figura 25), soprannominato ‘ndinulei,

Antonio Scio (Figura 26), chiamato Antonio ‘ngicchememma,

Antonio Scio (Figura 27) soprannominato cialatta,

Giuseppe “Pippinu” Scio (Figura 28), chiamato anche Ignazio,

Luigi Scio (Figura 29), soprannominato pagnotta,

Carlo Vendetti (Figura 30),

Gustavo Vendetti (Figura 31),

Nello Giustini (Figura 32), soprannominato sciapittu, che portava
al pascolo le capre sue e di altri,

Alfredo Malatesta (Figura 33), soprannominato ciuci,

Antonio Ranati (Figura 34), soprannominato u capraru,

Antonio Ranati (Figura 35), soprannominato maggiorani,

Ottavio Giustini (Figura 36), soprannominato bersaglieru

Giovanni Maria ladeluca (Figura 37),

Antonio Giustini (Figura 38), soprannominato sciorli,

Giulio Cicchetti (Figura 39), soprannominato yes, che allevava solo
capre,

Giovanni Cicchetti (Figura 40), soprannominato bannella, che alle-
vava solo capre,

Carmine “Carminucciu” ladeluca (Figura 41), soprannominato -
naru,

Giovanni ladeluca (Figura 42), soprannominato pennecone,

Ottavio Iacuitti (Figura 43), soprannominato sgherro,

Fernando Vendetti (Figura 44), soprannominato mopone,

Nicola Brusciotti (Figura 45), chiamato Nicola chicco,

Giovan Michele “Giammicchele” Meuti (Figura 46),

Giulio ladeluca (Figura 47), soprannominato manzone,

Michele “Lino” Meuti (Figura 48),



Mario Vendetti (Figura 49), soprannominato u bersagliere, che al-
levava solo le capre,

Giorgio Giustini (Figura 50),

Mario Giustini (Figura 51), soprannominato poccio,

Nicola Cicchetti (Figura 52), che allevava solo capre,

Luigi Cristofari (Figura 53), soprannominato pennacchia,

Michele Meuti (Figura 54), soprannominato bosco.

Figura 1 - Meuti Gaspare, 1927

Figura 3 - Meuti Giovanni, 1958 Figura 4 - Scio Giacomo, 2014



Figura 5 - Giustini Romolo, Figura 6 - Vendetti Mario,
1951 1959

Figura 7 - Leonio Giovanni, Figura 8 - Cristofari Alfonso,
1941 1956



Figura 9 - lacuitti Marzioantonio ~ Figura 10 - ladeluca Giovanni,
1953

Figura 11 - Camerlengo Mario, Figura 12 - Cappelluti Pietro,
1953 1941



AW
Figura 13 - Cristofari Gaetano, Figura 14 - Cristofari Ottavio,
1931 1936

Figura 15 - Giustini Alfonso, Figura 16 - Giustini Berardino,
1928 1941



Figura 17 - Giustini Berardino, Figura 18 - Giustini Francesco,
1950 1951

Figura 19 - ladeluca Giuseppe, Figura 20 - ladeluca Giuseppe,
1954 1943



Figura 21 - Nicolai Alfredo, Figura 22 - Nicolai Dante,
1940 1954

Figura 23 - Pelone Luigi, Figura 24 - Rossi Mario,
1938 1953
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Figura 25 - Santese Berardino, Figura 26 - Scio Antonio,
1927 1951

Figura 27 - Scio Antonio, Figura 28 - Scio Giuseppe,
1951 1942
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Figura 29 - Scio Luigi, Figura 30 - Vendetti Carlo,
1928 1952

- R
Figura 31 - Vendetti Gustavo, Figura 32 - Giustini Nello,
1927 1936
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Figura 33 - Malatesta Alfredo, Figura 34 - Ranati Antonio,
1941 1927
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;$ : e B

Figura 35 - Ranati Antonio, Figura 36 - Giustini Ottavio,
1931 1951
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Figura 37 - ladeluca Giovanni Figura 38 - Giustini Antonio,
Maria, 1951 2014

Figura 39 - Cicchetti Giulio, Figura 40 - Cicchetti Giovanni,
1954 1951
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Figura 42 - ladeluca Giovanni

Figura 43 - lacuitti Ottavio Figura 44 - Vendetti Fernando
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Figura 45 - Brusciotti Nicola, Figura 46 - Giovan Michele
1941 Meuti

Figura 47 - ladeluca Giulio, Figura 48 - Meuti Michele,
1942 1950
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Figura 49 - Vendetti Mario, Figura 50 - Giustini Giorgio,
1951 1950

Figura 51 - Giustini Mario Figura 52 - Cicchetti Nicola
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Figura 53 - Cristofari Luigi, Figura 54 - Meuti Michele,
1939 1927

In base al numero di pecore, un pastore era classificato in un certo
modo:

- seaveva meno di 100 pecore, era chiamato pecoraregliu;

- seaveva tra 100 e 500 pecore, era chiamato mosciaregliu,

- sene aveva piu di 500, era chiamato mercante.

I numeri forniti non erano tassativi, ma davano un ordine di gran-
dezza del gregge di un pastore.

Per gestire piu di 100 pecore, un pastore aveva bisogno dell'aiuto
della famiglia; gli esponenti, a qualsiasi eta, partecipavano alla ge-
stione di questi animali. Un gregge di 100 animali non poteva, ad
esempio, dormire in una stalla perché non esistevano stalle con
questa capienza, per questo le pecore vivevano sempre all’aperto.
Chi aveva tante pecore era costretto a svolgere la transumanza per
garantire erba al proprio gregge.
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In base alla distinzione fatta sulla numerosita di un gregge, in paese
la maggior parte dei pastori era del primo tipo, ovvero pastori con
poche pecore. Non esistevano in paese pastori riconducibili alla de-
finizione di mercante. Solo tre famiglie avevano greggi con oltre il
centinaio di pecore e che vivevano di sola pastorizia:

- 1 Meuti;

- gli Scio (quelli della razza de ngicchememma);

- 1 Cristofari.

Non si utilizzava il termine gregge, per indicarlo si utilizzava l'e-
spressione ‘na ponta ‘e pecore. Quando il gregge era numeroso si
utilizzava 1’espressione ‘na bella ponta ‘e pecore. La ponta era
composta da alcune decine di pecore, fino ad arrivare ad un centi-
naio. Quando il gregge era di centinaia di capi si indicava con il
termine di branco.

Poteva succedere che un pastore portasse al pascolo pecore di altri.
Per questo motivo esistevano varie forme di contratti; di seguito
sono passati in rassegna. Non esisteva l'affidamento giornaliero
delle pecore, ovvero un possidente che dava in gestione giornaliera
le proprie pecore ad un pastore il quale le riconsegnava la sera al
proprietario.

Esisteva la soccida tra privati. Questa avveniva quando un pastore
intendeva mettere su un gregge o aumentarne il numero di animali
che aveva, ma non aveva la disponibilita economica. Un proprieta-
rio acquistava le pecore, il pastore le governava per cinque anni. Al
termine del periodo si scioglieva la soccida e si divideva tra le due
parti il capitale maturato (pecore, latte, formaggi, ecc.) in propor-
zione. Di questo tipo di contratti non ¢ stato rintracciato alcun
documento scritto, ne ¢ stato utilizzato dagli intervistati. Da segna-
lare che questa forma di contratto ¢ stata poco usata per gli ovini,
mentre era svolto dalle locali confraternite, le quali costituivano
soccide con gli animali bovini.
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Il contratto piu conosciuto e piu usato era l'estaglio o a staglio, co-
me veniva chiamato in paese. Un pastore contrattava per avere
pecore in piu nel proprio gregge. Le modalita di pagamento e le sue
varianti dipendevano dagli accordi presi con chi forniva le pecore.
Il pastore onorava il contratto pagando in soldi o consegnando al-
cune pecore che erano nate durante il periodo di validita del
contratto. Questa forma di contratto era piu usata perché di breve
durata e quindi il capitale maturato (soldi o pecore) era riscosso
nell'arco di un anno.

Di seguito sono illustrati gli oggetti che il pastore portava con sé
durante il pascolo. Il cappello a falda larga riparava dal sole, dalla
pioggia e da altre intemperie, ma non tutti lo avevano. In tempi an-
tichi, per ripararsi dalle avversita si utilizzava un mantello,
sostituito da giacconi impermeabili e poi da incerate. Per coprirsi si
cucivano anche giacchette con le pelli, ma di questo tipo di indu-
mento si ha un ricordo vago.

Il pastore indossava una giacca che aveva una tasca interna partico-
lare (boscia).” Era cucita appositamente per contenere oggetti di
grosse dimensioni, ad esempio, un filone di pane. Ci si poteva met-
tere anche un agnello appena nato. Per camminare il pastore
utilizzava un bastone per appoggiarsi e per guidare le pecore, ovve-
ro per focca le bestie. Quando qualcuna cercava di allontanarsi dal
gregge, il pastore la percuoteva (focca) con il bastone per farla ri-
tornare tra le altre. Era un normale bastone. In Figura 55 ¢ riportato
il bastone di Giacomo Sci0 (classe 1924), che ancora oggi, anche se
ha smesso di portare le pecore da alcuni anni, utilizza per spostar-

Sl.3

? La parola trova origine dal termine poscia, utilizzato per indicare una tasca.
? Giacomo Scid ¢ il pastore pitl anziano del paese.
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Figura 57 - Bastone di Giovanni-
no Meuti, particolare

igura Figura 56 -
Bastone Bastone di
di Giacomo Giovannino Figura 58 - Borraccia
Scio Meuti
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In Figura 56 ¢ riportato il bastone utilizzato ancora da Giovannino
Meuti (classe 1938). In Figura 57 ¢ mostrato un particolare
dell’impugnatura del bastone, che mostra la testa di una pecora, in-
cisa nel legno.

L’acqua da bere durante il pascolo era contenuta in una borraccia,
stipata nel tascapane. In Figura 58 ¢ riportata quella utilizzata da
Giacomo Scio.
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Utile era I’ombrello, in tela colorata, di grosse dimensioni (Figura
59). Uno spago era legato alle estremita dell’ombrello e mediante
questo spago il pastore lo portava a tracolla, come un fucile.

Attrezzo importante per il pastore era il fazzoletto. Questo, il piu
delle volte, era posto intorno al collo per proteggerlo dal freddo e
dal sudore. A volte legato intorno all'addome. Era utilizzato per le-
gature necessarie all’occorrenza o per contenere oggetti. Un
tascapane di stoffa, conteneva il pranzo da consumarsi durante il
pascolo. E stato ricercato questo oggetto, ma con il passare del
tempo si ¢ distrutto.

Per camminare erano calzati gli scarponi. Alcune di queste calzatu-
re, chi se lo poteva permettere, erano dotate di chiodi o grappe sotto
la suola, per permettere una maggiore adesione al suolo. Per non
farli rovinare, alcuni tipi avevano in punta e di dietro dei rinforzi di
ferro come protezione. Queste calzature erano fondamentali per il
pastore. Lo proteggevano dai terreni fangosi e dalla pioggia, face-
vano presa sui sassi, riparavano dal freddo e tenevano il piede
fresco durante il caldo estivo.

Dagli intervistati non ¢ stato evidenziato 1’uso delle ciocie, indu-
mento tipico dei pastori. Si racconta che le ciocie fossero utilizzate
per vangare. Non erano di pelle di pecora in quanto la pelle ¢ fina,*
bensi di mucca, cavallo ed anche di cotica di maiale.’

* La pelle ¢ talmente sottile che era utilizzata nella produzione dei supporti per la
scrittura (carta pergamena).
> Si racconta che negli ultimi anni qualcuno realizzo delle ciocie utilizzando i co-
pertoni di automobili.
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Figura 60 — Protezione per le caviglie

Altro elemento importante erano i cardamacchi, costituito da una
pelle di pecora opportunamente ritagliata. Chi aveva poche pecore
faceva a meno di questo indumento. In Figura 60 ¢ mostrata una
protezione per le caviglie utilizzata dai pastori in epoche recenti e
realizzata in materiale sintetico. Questa era posta intorno alla cavi-
glia e tenuta stretta mediante le due fibbie. Da diversi intervistati ¢
stata indicata come cardamacchi, in realta la protezione di Figura
60 ¢ una ghetta.

Non ¢ stato possibile trovare un esemplare di cardamacchi, ma so-
no state fornite delle indicazioni in merito a questo indumento (in
Figura 61 ¢ riportato un disegno).

Erano indossati sopra i calzoni. Avevano lo scopo di proteggere le

parti basse del pastore, a partire dai fianchi fino alle caviglie, ripa-
randolo anche dalla pioggia.
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Per realizzarli era utilizzata una
pelle di pecora, con la parte aven-
te la lana rivolta verso I’esterno.
Alcuni pastori li avevano di pelle
di mucca, che era piu resistente,
ma erano pochi ad averli di que-
sto tipo. Nella parte alta c’era
un'allacciatura frontale, realizzata
con fibbie in metallo.

Due pezzi di pelle scendevano fi-
no alle caviglie, lasciando
scoperta la parte posteriore dei
pantaloni. Si arrotolava la pelle
intorno alla gamba e i due lembi
si allacciavano sull’esterno della
gamba mediante degli occhielli
fatti con dei lacci e dei pezzetti di
legno legati sempre a dei lacci. In
pratica si utilizzavano degli ala-
mari per chiudere le due estremita
della pelle arrotolata.’

Per proteggere i polpacci e copri-
re le scarpe si utilizzavano 1
gambali (cambali). Anche questi
non sono stati rintracciati, ma so-
no state fornite delle indicazioni
su com'erano fatti (in Figura 62 ¢
riportato un disegno). Figura 61 — Cardamacchi

% In Figura 61 non si vedono le legature della parte destra in quanto nascoste,
poiché l'immagine mostra i cardamacchi visti da un lato.
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Il cambale partiva dal polpac-
cio fino ad arrivare a coprire
parte dello scarpone, in modo
da proteggerlo dalla pioggia.
Era una pelle arrotolata intorno
al polpaccio ed aveva una fila
di fori su entrambi 1 lati dell'ar-
rotolatura. Nei fori era fatto
passare un laccio che partiva
dal basso per chiudersi con un
nodo nella parte alta.

‘._r_,_,-.,—\
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Altri, non avendo questo in-
dumento, si proteggevano le
parti basse delle gambe con
pezzi di pelle, legata alla meno
peggio con degli spaghi. Sia i
cardmacchi, che 1 cambali era-
no realizzati dai pastori stessi, Figura 62 — Cambali
lavorando la pelle delle pecore.

Questo era il corredo del pastore, oltre il vestiario.

R

A volte, per tramandare le usanze, durante il pascolo il pastore era
affiancato dal figlio, il quale dava una mano nella gestione del
gregge e nello stesso tempo imparava ’arte e 1 trucchi del mestiere.

Fondamentale per la gestione delle pecore era la presenza di uno o
piu cani. Questo era il compagno del pastore durante il pascolo. In
Figura 63 ¢ riportato il compianto Antonio Scio con uno dei suoi
cani addetti al controllo del suo gregge. In epoche recenti fu intro-
dotto un tipo di cane che aggirava il gregge, facendo si che
rimaneva sempre compatto durante il cammino o il pascolamento.
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Non ¢ stato possibile ricavare, dalle interviste, il tipo di animale, in
dialetto erano chiamati i cani pecoraricci. Qualcuno ha segnalato
che poteva appartenere alla razza del pastore abruzzese-
maremmano, questo nome derivava dal fatto che questi cani migra-
vano dall'Abruzzo alla Maremma, quando 1 greggi si spostavano. Il
cane era il compagno di avventure del pastore. Della loro vita se ne
parlera piu avanti in questa pubblicazione.

g T

S

(i :‘%R\\‘z\“‘ .

A thir ¢ $ = * :&S:{:
Figura 63 - Antonio Scio con un suo cane
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Il pascolo

Nei capitoli a seguire ¢ raccontata la storia dei pastori che avevano
poche pecore e vivevano tutto 1’anno a Pereto. In uno dei capitoli
successivi sara illustrata la vita di pastori di Pereto che invece mi-
gravano durante il periodo invernale.

Il termine ovile, utilizzato per indicare il luogo coperto ove sono
raccolte le pecore, non ¢ utilizzato in paese, si utilizza la parola
stalla. La giornata tipica del pastore era la seguente. Prima dello
spuntare del sole il pastore si recava alla stalla e cominciava la sua
giornata lavorativa. Le pecore passavano la notte nella stalla, sia
per essere difese da eventuali predatori, sia per stare al caldo nei
mesi freddi.

Il pastore governava le pecore dandogli del fieno, se il gregge non
poteva uscire per le condizioni climatiche, e cominciava la mungi-
tura (I’operazione era detta mette a magna e a mogne). La durata
della mungitura dipendeva dalla quantita di latte disponibile da o-
gni singolo animale e dal numero di animali da mungere. Non
erano utilizzate operazioni particolari. Alle mammelle dell’animale
non era fatta alcuna pulizia, avere I’acqua a disposizione era un lus-
so. Era avvicinata la pecora da mungere e iniziava la mungitura. Il
pastore la mungeva dalla parte posteriore.

Raccolto il latte da tutti gli animali, il sole era spuntato ed a questo
punto 1l gregge si metteva in cammino uscendo dalla stalla.

Per far uscire il gregge si aspettava che 1’erba del pascolo fosse a-
sciutta, poiché I’erba bagnata poteva far abortire le pecore incinte
(le ficea sconcia). Da alcuni intervistati questa ¢ stata segnalata
come leggenda. Piu avanti si parlera di questo tipo di situazione che
poteva colpire la pecora.
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La mattina si cercava di dare alla pecora una maggiore quantita di
erba per far produrre piu latte. Quest'erba veniva indicata come er-
ba netta, ovvero pulita, buona. Se quest'erba era bagnata, le pecore
ne brucavano la sommita e camminandoci sopra ed essendo bagna-
ta, la sporcavano e di conseguenza non la mangiavano piu. Questo
era un motivo per uscire piu tardi dalla stalla.

Raggiunto il punto dove il
gregge doveva pascolare, il
pastore prendeva una posi-
zione per osservarle. Nel
gregge, in genere, una fem-
mina, quella che veniva
considerata la “piu sveglia”
(chiamata ['ardita) portava
un campanaccio allacciato al
collo; questo animale era il
punto di riferimento sia per il
gregge, che per il pastore. In
Figura 64 ¢ mostrata una
vecchia campana.

e
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e

Figura 64 - Campana

Questi strumenti di riconoscimento si dividevano in:

- Campana, elemento di piccole dimensioni;

- Campanaccio, di grosse dimensioni;

- Bronzina, campana che emetteva un suono fine e squillante.

Anticamente per riconoscere un animale del gregge, si praticavano
dei tagli consistenti in fori o tacche di parte del lobo dell’orecchio.
Questa era una marchiatura che permetteva di riconoscere
I’animale per tutta la sua vita, solo che questo segno era poco visi-
bile da lontano.
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Poi si prese 1'usanza di marcare le pecore con un simbolo, di grosse
dimensioni, apposto sulla lana. Si marcavano con un liquido, chia-
mato la magra, di colore blu. Il liquido si realizzava mescolando
polvere blu con olio. Di questo metodo di marchiatura si € persa
traccia, solo alcuni intervistati lo ricordano. In epoche recenti furo-
no utilizzate delle vernici.

Per marcarle si utilizzava un timbro (la merca) in ferro. Il timbro
riportava le iniziali del nome e cognome del proprietario, per rico-
noscere a chi apparteneva 1’animale. Tra le varie merche rinvenute
o descritte, si ricava che queste erano realizzate da un'asta, termi-
nante, in genere, con un occhiello, utilizzato per poi appendere la
merca dopo I'utilizzo. Alla parte opposta si trovavano riportate le
iniziali del pastore.

In Figura 65 ¢ riportata la merca di Giacomo Scio. E stata rintrac-
ciata la merca di Mario Rossi (Figura 66). In Figura 67 ¢ riportata
la merca di Romolo Giustini.” In Figura 68 ¢ mostrata quella di
Santino Meuti ed in Figura 69 quella di Gaspare Meuti, padre di
Santino. In Figura 70 ¢ riportata un'altra merca, utilizzata da
Santino Meuti. Fu utilizzata insieme alla merca con le lettere; la
figura avrebbe permesso di distinguere ulteriormente il suo gregge
da altri che potevano avere le stesse iniziali.

Presso Giacomo Scido e Romolo Giustini sono state individuate
merche piu piccole. Questi timbri erano usati per marchiare sulla
pelle altri animali (cavalli, mucche) e probabilmente furono usate
per marchiare le pecore sulla lana, ma anche sulla pelle.

" Realizzata da Ovidio Giammarco, fabbro di Pereto.
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Figura 65 - Merca di Giacomo Scio Figura 66 - Merca di Mario Ros-
si

Figura 67 - Merca di Romolo Giu- Figura 68 - Merca di Santino
stini Meuti

Figura 69 — Merca di Gaspare Figura 70 — Merca di Santino
Meuti Meuti
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Figura 72 - Merca piccola di Romolo Giustini

L'operazione della mercatura era la seguente. In un catino era ver-
sata la magra. Si bloccava la pecora, la merca era immersa nel
liquido e poi poggiata sulla lana della pecora. Ogni anno si timbra-
va ’animale poiché con la tosatura e la crescita della lana, il
marchio scompariva. Se ¢’erano proprietari di pecore con le stesse
iniziali, si apponeva il marchio o alla spalla o alla coscia, per di-
stinguere gli animali dei proprietari che avevano le stesse iniziali.

La mercatura era 1’operazione che permetteva ad un pastore di ri-
conoscere le sue pecore. Durante gli spostamenti era possibile che
due greggi si incontrassero, i pastori cercavano di tenere le pecore
distanti tra di loro per non farle mischiare (falle ‘nfrasca) e poi do-
verle separare con dispendio di tempo ed energia. Esisteva un
codice tra pastori. Si faceva passare prima il gregge meno numero-
so, il quale piu rapidamente avrebbe lasciato il passo all’altro e
quindi le possibilita che le pecore si mischiassero erano minori.

Le pecore vanno tenute vicine tra di loro, altrimenti queste mangia-
no le cime delle erbe e danneggiano la parte rimanente, calpestando
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I’erba e sprecandola. Per questo motivo, a rotazione erano pascolati
piu terreni, per avere sempre erba disponibile. Gli ovini non pos-
siedono gli incisivi superiori,® mentre gli inferiori sono molto ta-
taglienti e servono per recidere I’erba al pascolo.’

Durante il pascolo il pastore osservava il gregge, stando attendo che
non sconfinasse, rispetto all’area del pascolo. Non aveva tempo per
leggere. Qualche pastore, per passare il tempo, suonava 1’organetto,
ad esempio Santino Meuti o Giovan Michele Meuti. Non si ricorda
se qualcuno suonasse la zampogna o il piffero. Nel frattempo erano
raccolte erbe o funghi per essere poi cucinati.

La pecora mangia quasi tutte le erbe. Sa distinguere le piante vele-
nose o tossiche dalle altre, 1’erba medica ¢ una delle preferite.
Secondo 1 racconti, se viene mangiata una grossa quantita di erba
medica “giovane”, lo stomaco dell'animale si gonfia con la possibi-
le morte dell’animale stesso. Questa situazione si verifica in tutti i
ruminanti. L’unico rimedio preso, qualora avessero fatto indige-
stione di questa erba, era quello di tenere fermo 1’animale con lo
scopo di far sgonfiare I’addome. "

In alcuni giorni il gregge, che si trovava in montagna, era portato in
prossimita di zone ove erano presenti pietre lisce, sopra le quali 1
pastori depositavano il sale da far mangiare alle pecore. Queste lo-
calita erano indicate con il termine salere. 1l sale si acquistava in
paese ed era somministrato ogni tanto. Non ¢ stato possibile avere
un dettaglio sulla frequenza della distribuzione o la quantita di sale

¥ Mancano gli incisivi superiori ed i canini, sostituiti da un cercine della mucosa
che insieme agli incisivi inferiori formano un apparato atto a strappare l'erba.

® Dopo aver masticato in modo sommario il cibo, lo immettono nella cavita ru-
minale, dove subisce una prima grossolana digestione. Il cibo poi torna, sotto
forma di “rigurgito” nella cavita boccale ove subisce la masticazione completa.
Poi passare nell’omaso dove incomincia la prima vera fase di digestione.

' Questa azione oggi ¢ considerata insufficiente, in quanto esistono altri metodi
per combattere questa situazione.

33



fornito al singolo animale. Secondo alcuni intervistati gli era dato
come integratore alimentare, secondo altri per farle mangiare di
piu. Un'altra versione indica che le erbe della montagna sono insi-
pide e per farle mangiare si somministrava del sale."'

11 pastore metteva il sale sulle pietre, poi con un richiamo a cui era-
no abituate,'? le pecore accorrevano a mangiarlo e si scontravano
tra di loro per mangiarne il piu possibile. Il pastore si teneva a debi-
ta distanza per non ricevere qualche testata. Dopo aver mangiato
questo sale, le pecore sentivano il bisogno di avere dell'acqua, per
questo il pastore non le portava a bere, bensi le riportava al pascolo.
Qui si rimettevano a brucare piu avidamente, per ridurre il bisogno
di bere.

Le pecore bevono almeno una volta al giorno; se il pascolo ¢ verde,
la pecora non ¢ invogliata a bere. Se ¢’era disponibilita di acqua vi-
cino dove stazionavano le pecore, le si portava a bere piu volte
nell’arco della giornata. Non c’era un orario specifico per abbeve-
rarle, dipendeva quando si trovavano in prossimita di un fontanile o
di un fosso.

Nel primo pomeriggio il gregge si rimetteva in moto per raggiunge-
re il punto dove passare la notte. Bisognava ritornare prima che il
sole tramontasse. Raggiunto il punto, si effettuava la mungitura del-
la sera.

11 . . . N . . .
Oggi sappiamo che il sale ¢ dato come integratore alimentare, venduto con il
nome di sale pastorizio in varie forme, ad esempio rotoli.

12 Uno dei richiami segnalati & stato sassasd o scisci.
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La vita del pastore

Da poco prima del sorgere il sole fino a qualche ora dopo il tramon-
to, il pastore passava la sua giornata con le pecore. D’inverno,
tornato a casa, era stanco del cammino e della lavorazione che ave-
va fatto. Sicuramente aveva munto le pecore ed in molti casi faceva
lui stesso il formaggio e la ricotta. Un po’ meglio era d’estate,
quando stando in montagna, la lavorazione del latte era affidata a
qualche componente della famiglia. L’acqua non era disponibile in
casa e I’igiene personale era quasi inesistente. Arrivato a casa cer-
cava di dare una pulita agli scarponi, levando con un bastoncino (u
zippu) qualche pezzo di terra che si era attaccato. Un pasto frugale
e poi a letto cosi come capitava, vista la stanchezza.

Emblematica una storiella raccontata in paese. Peppino, stanco del-
la giornata si mette a letto, Maria, la moglie, dopo poco lo segue e
cerca di fare qualche “avances” al marito. Ecco il breve discorso tra
1 due.

Maria: Pippi, che pii freddi che te.

Peppino: No, Mari, so gli scarpuni.””

Segno che il marito si era messo a dormire, buttandosi vestito nel
letto. Questa scena molte volte era tipica anche per chi svolgeva al-
tri lavori agricoli.

Da segnalare che la vita del pastore era continuativa nell'arco di una
giornata, dal mattino fino alla sera, in balia delle condizioni clima-
tiche e dell’erba disponibile, ma era meno faticosa rispetto a chi
tagliava la legna o zappava la terra. In paese si diceva, a chi non
voleva fare alcuna fatica: Ma che voi fa il pecoraro?

13 La traduzione del discorso &: Peppino, che piedi freddi che hai. No, Maria, so-
no gli scarponi.
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La vita delle pecore

La pecora ¢ un animale che ama vivere in gruppo. Non esiste una
capo-gruppo, perché il primo che si muove ¢ seguito dagli altri. E
un animale abitudinario e quindi tende a seguire gli stessi percorsi e
gli stessi spostamenti. E mite, ma non pauroso come si crede, infat-
ti, soprattutto in caso di difesa della prole, la madre attacca a testa
bassa 1’aggressore. Come la maggior parte degli animali, ha un
buon fiuto, con il quale riesce a riconoscere la propria prole ¢ le pe-
core del gregge.

Nel gregge gli animali erano suddivisi in queste tipologie in base
all’eta:

Maschio Femmina Eta

abbacchio abbacchio Fino tre mesi

agnello agnella tre mesi - un anno

ciavarro [ciavarra] un anno - un anno € Mezzo
montone pecora da un anno e mezzo in poi

\

Il termine ciavarra per la pecora ¢ utilizzato impropriamente. E sta-
to indicato come femminile del ciavarro, ma la femmina passa
dallo stato di agnella a quello di pecora direttamente.

Le femmine si suddividevano in tre gruppi, in base all’eta ed ai fi-

gli:

- figliate che non venivano munte in quanto allattavano il figlio;

- lattare, quelle alle quali era stato tolto I’agnello e quindi veni-
vano munte;

- sode, quelle che non avevano figliato ancora e quindi non ave-
vano agnelli e di conseguenza il latte.

Gli intervistati hanno elencato varie tipi di razza di pecore che sono
state allevate in paese: Maremmana, o Nostrana, Frisona, Siciliana,
Faccia rossa, ovvero Comisana, Lucchese, Massese, Marchigiana,
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Sarda. Non era fondamentale la razza, I’importante era che
I’animale avesse fornito lana piu buona, oppure pit latte. ' In base
a queste due variabili (lana o latte) veniva scelta una razza di peco-
ra piuttosto che un’altra.

Nel gregge c’erano quattro o cinque animali maschi (montoni) su
un centinaio di pecore. Si utilizzava 1’esclamazione venti a monto-
ne, per indicare il rapporto di quanti montoni dovevano esserci per
un gruppo di pecore. Importante era la qualitd del montone, in
quanto da lui dipendeva la grandezza dell’agnello, il tipo e la quali-
ta di lana, quindi si otteneva un maggior ricavo da una pecora nata
da un "buon" montone.

Un carattere distintivo tra i maschi e le femmine delle pecore ¢ dato

dalle corna che di norma sono presenti nel montone € mancano, in
1

genere, nella pecora. '

Le pecore sono fertili quasi ogni mese'® ed il montone ha il compi-
to di ingravidare le femmine.'” Il maschio con il fiuto individua la
pecora fertile e cerca di ingravidarla. Le capre sono in grado di ri-
prodursi per tutto l'anno e si facevano partorire una volta 1'anno
dando alla luce solitamente due gemelli, in alcuni casi anche tre.

Secondo 1 racconti, ogni tre anni il montone andava rinnovato per
tenere sana la razza del gregge. Questo ricambio era necessario, so-
lo che alcuni pastori, per motivi economici, non lo facevano. Un

' Le razze ovine in genere vengono divise in 3 gruppi: razze ovine specializzate
nella produzione di latte, nella produzione di carne e nella produzione di lana.
' I maschi, secondo la razza, possono avere o non avere le corna ¢ alle volte le

possiede anche la femmina.

'® Hanno un ciclo estrale, cio¢ quella fase del ciclo ovarico in cui si ha l'ovula-
zione e la femmina accetta il maschio, ogni 19 — 21 giorni ed ¢ fertile per un
periodo di 48 ore.

"7 11 momento in cui i maschi producono spermatozoi e le femmine ovuli fecon-
dabili ¢ detta puberta. La pecora la raggiunge a circa 6-7 mesi. Quindi possono
accoppiarsi tra di loro per procreare.
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anno, per non aver cambiato il montone, uno dei pastori perse quasi
quaranta abbacchi. Questi 0 nascevano morti 0 morivano dopo po-
chi giorni dal parto. Per chi viveva con il ricavato della vendita di
abbacchi era un danno economico notevole.

I montoni “piu brutti” o quelli piu vecchi venivano castrati. Dopo
questa operazione ingrassavano € la loro carne era ricercata, in
quanto piu rossa € piu saporita.

L'obiettivo di un pastore era quello di vendere i suoi prodotti, in
particolare la carne che era richiesta in ricorrenze particolari, spun-
tando prezzi piu alti.

Negli ultimi tempi si facevano figliare le pecore di un gregge in
modo da poter vendere gli agnelli a Pasqua (il periodo doveva esse-
re tra marzo ed aprile) e a Natale (dicembre). In tempi piu antichi,
si facevano figliare tutte le pecore solo per vendere gli agnelli a Na-
tale e questo comportava che la pecora doveva rimanere incinta,
nell’arco dell’anno, una volta sola, sul finire del mese di settembre.
Cosi dal mese di luglio fino a settembre non c’era disponibilita di
latte.

Le pecore che figliavano la prima volta, prima del tempo previsto
per l'eta dell'animale, erano chiamate primaticce, mentre quelle che
non rimanevano incinte erano chiamate cordesche.

Per non farle rimanere incinte prima del mese pianificato per l'ac-
coppiamento, il pastore utilizzava un accorgimento nei confronti
dei maschi del gregge, quando questo era composto da poche deci-
ne di pecore. Si metteva la parannanzi agliu montone, ovvero sotto
la pancia del maschio era legato un pezzo di sacco, tela di iuta, per
non permettere 1'accoppiamento.
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La gestazione della pecora dura cinque mesi. Partorisce in genere
un agnello, qualche volta due. Secondo i racconti non c’era un alto
grado di mortalita nel parto.

Trascorsi 1 cinque mesi di gravidanza, la pecora manifesta sintomi
di irrequietezza belando e muovendosi di continuo. Esce del liquido
dalle mammelle di colore giallo, il colostro.'® In pochi minuti av-
viene il parto ed al termine fuoriesce la placenta che si mostra come
un filo rosso appeso. La madre incomincia a leccare il nascituro.
Dopo pochi minuti 1’agnello ¢ in grado di stare in piedi, barcollan-
do si dirige per istinto verso i due capezzoli materni per succhiare il
colostro, il quale ¢ disponibile per un breve tempo.

Dopo il parto la placenta viene espulsa. Alcune volte I'animale che
aveva partorito la leccava o la annusava poiché sentiva il proprio
odore. Poi passavano i cani del gregge che mangiavano la placenta.

Durante I’allattamento ¢’¢ una produzione maggiore di latte da par-
te della pecora che ha partorito.”” Dopo due mesi il nascituro
incomincia a mangiare I’erba. Se si intendeva allevare la pecora per
ripopolare il gregge, la durata della lattazione arrivava fino a 3-4
mesi, altrimenti I’animale era venduto o macellato. Il pastore pote-
va decidere se allevare la pecora per la carne o per produrre piu
latte. Se la allevava per produrre piu carne, la mungeva poco, e al-
trimenti viceversa.

'8 Sostanza giallognola, indispensabile per 1’azione immunitaria che possiede in
quanto 1’agnello nasce senza anticorpi. La pecora secerne colostro per un peri-
odo piuttosto ridotto, tanto che gia 48 ore dopo la composizione del liquido €
vicina a quella del latte normale.

"% La lattazione negli ovini presenta il seguente andamento: aumenta nelle prime
2-3 settimane dal parto, poi presenta un mese di stabilita e poi lentamente de-

cresce.
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Alla nascita gli agnelli hanno un peso che oscilla dai 2 ai 3 kg, in
relazione alla razza ed allo stato di salute della madre. La pecora
appena nata dopo 2 o 3 ore ¢ gia ritta ed in grado di camminare. Se
l'agnello nasceva durante uno spostamento del gregge, non era in
grado di sopportare lo stress della camminata. Se era uno o due a-
gnelli, il pastore li afferrava per le zampe anteriori e li portava con
se, penzoloni, uno con la mano destra ed uno con l'altra mano. In
questo modo la madre vedeva il figlio e gli stava vicino. Il pastore
era sicuro cosi che, arrivati al punto della sosta, la madre li avrebbe
continuati ad allattare. Se i nati durante lo spostamento erano piu di
due, erano caricati sul basto di qualche animale da tiro (asino, so-
maro, mulo o cavallo) o nella tasca di qualche bisaccia apposta sul
dorso dell'animale. Con il belato gli agnelli caricati richiamavano
l'attenzione delle rispettive madri che li seguivano a breve distanza.
Da segnalare che la pecora bela soltanto per richiamare il figlio,
non bela, ad esempio, se ¢ spaventata. La capra bela anche se ¢
Spaventata.

Mettere vicino il figlio alla madre era importante, perché se la ma-
dre non riusciva ad individuarlo durante lo spostamento, questa
ritornava indietro per cercarlo con la possibilita di staccarsi e per-
dersi dal gregge. Un rischio che il pastore non doveva correre per
non perdere 1’animale e tempo a cercarlo.

L'eta di una pecora ¢ mostrata dai denti, con il passare del tempo gli
cadono. La pecora era considerata vecchia dopo 6-7 anni di vita.”’
Cadendogli 1 denti, mangia con difficolta e di conseguenza produce
meno latte. La pecora era considerata vecchia anche quando era
zoppa (cioppa), cieca (ceca) o camminava in modo sbilenco

(struppia).

2% Sono animali che possono vivere fino a 12-14 anni.
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L'eta di un montone ¢ possibile stimarla dalle corna. Con il passare
del tempo, queste gli crescono con un andamento a spirale. Pit erano
lunghe e piu I’animale era vecchio. Le corna, pero, davano fastidio
quando il maschio si muoveva. Questo era un motivo per cui le
corna erano tagliate con la sega a partire dal secondo anno di vita.
In tempi pidl antichi con un filo metallico.”' Le corna segate non
avevano alcun utilizzo, si buttavano. Le corna delle capre erano ta-
gliate raramente durante la crescita dell’animale, quando tagliate,
erano utilizzate come manici di coltelli.**

Ogni anno si cercavano di smaltire le pecore vecchie. Se non ma-
cellate per necessita famigliari, erano vendute. Se non erano
acquistate in paese, erano portate alla fiera di Carsoli che si teneva
ogni mese, oppure presso altre fiere che si svolgevano nel circonda-
rio.

La pecora fornisce latte, lana, carne, pelle e letame. Di seguito sono
passate in rassegna le lavorazioni di questi prodotti.

2! Dai racconti ¢ stato evidenziato che si utilizzava il filo della luce elettrica,
quello tolto dai fili dei tralicci, per segare le corna del montone.
22 Le corna dei bovini, poiché sono cave, si utilizzavano per custodire la coa,
una pietra utilizzata per arrotare la falce.
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I latte

Il latte di pecora ¢ meno dif-
fuso di quello di bovino, ma ¢
largamente impiegato
nell’industria casearia. E ricco
di grasso e proteine ed ¢ adat-
to alla caseificazione e meno
adatto come bevanda. Per
questo motivo si realizzavano
formaggi e ricotte.

Per mungere la pecora, il pa-
store si sedeva su uno
sgabello di legno a forma di
mezzaluna con tre piedi,
chiamato prituicchia (Figura
73).5

In genere una pecora produ-
ceva poco piu di un quarto di
litro di latte a mungitura.

Quotidianamente una capra produceva piu del doppio di latte della
pecora.

La quantita fornita da ogni animale dipendeva dalla razza dell'ani-
male, dall'anzianita e se allattava. Per recuperarlo il pastore si
sedeva sulla prituicchia, tirava a se I’animale e cominciava a mun-
gere. Questo accadeva quando il numero di pecore era ridotto,
perché se il numero di animali da mungere era elevato andavano
presi degli accorgimenti di cui se ne parlera piu avanti. La mungitu-
ra delle pecore avviene dalla parte posteriore e non laterale, come
avviene con le mucche.

2 1n altre zone dell'Italia & chiamata banchetta.
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Nella pecora si possono distinguere tre comportamenti prima della

mungitura:

- ¢l sono pecore che si avvicinano al pastore per essere munte,
ovvero sentono la necessita di farsi prelevare il latte;

- ci sono altre che sono indifferenti, ovvero rimangono ferme e
quindi vanno spinte verso il pastore per essere munte;

- altre invece scappano e quindi vanno rincorse.

Durante la mungitura il latte finiva in un secchio generico (marmit-
tuccio). Qualcuno utilizzava un secchio particolare (u sicchiu ‘elle
pecore) che aveva lo scopo di proteggere il mungitore dagli schizzi
del latte e di non far disperdere gocce di latte. Questo recipiente a-
veva una parte rialzata che era posta verso il mungitore. In tempi
antichi erano realizzati in legno, poi furono realizzati in metallo.

Quello mostrato in Figura 74 ¢ un secchio creato appositamente per
mungere le pecore. In Figura 75 invece ¢ mostrato un secchio in
metallo adattato per la mungitura. La Figura 76 mostra un secchio
di ultima generazione, realizzato in acciaio inox.

E stato raccontato che questi secchi, come altri attrezzi utilizzati
nella pastorizia a Pereto, erano acquistati a Roma, da Braguglia, un
negozio aperto nel 1833, ancora oggi operante,”* che vendeva at-
trezzi agricoli, tra cui materiali per 1 pastori.

Dopo la Seconda Guerra Mondiale si inizid ad utilizzare un reci-
piente di alluminio con un coperchio (ghirba). Questo recipiente
aveva lo scopo di proteggere il latte da insetti ed impurita e di pre-
venire la dispersione del liquido (Figura 77). Aveva un manico, un
coperchio ed un meccanismo per bloccare il coperchio.

 Sj trovava in via Montanara, vicino piazza Campitelli, da alcuni intervistati
indicato “vicino piazza Venezia”.
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Figura 74 — u sicchiu ‘elle peco- Figura 75 - u sicchiu ‘elle pecore,
re, in metallo adattato

4 5

Figura 76 - u sicchiu ‘elle peco- Figura 77 - Ghirba
re, in acciaio inox
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Figura 78 - Ghirbe

Questo contenitore aveva varie dimensioni (in Figura 78 sono mo-
strate ghirbe di varie capacita). Il pastore ne acquistava una o piu,
in base al latte che riusciva a mungere dal suo gregge.

Il recipiente con il latte raccolto era portato presso un locale, dove
sarebbe stato riscaldato. Un’esponente della famiglia, la moglie o il
figlio, erano addetti alla lavorazione di questo latte.

L'operazione del riscaldamento era svolta ogni mattina; il latte
munto non poteva essere conservato a lungo in quanto non c’erano
sistemi di conservazione disponibili. Al latte raccolto la mattina, si
aggiungeva il latte raccolto la sera precedente, se non si era fatta la
cottura precedentemente, se questo era poco. Altrimenti la sera si
faceva il formaggio (lo cacio) e la ricotta. Da evidenziare che du-
rante il periodo estivo era piu facile che il latte non lavorato
inacidisse e per questo si dovevano fare due lavorazioni al giorno.
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Per fare 1 Kg di formaggio servivano, secondo 1 vari intervistati, 5
litri di latte di pecora, mentre ne servivano 7,5 litri di quello di ca-
pra. La differenza di quantita ¢ dovuta alla composizione del latte
di capra che ¢ piu povero di grassi. Si poteva mischiare il latte di
pecora con quello di mucca (vacca) o di capra, se qualcuno lo ave-
va disponibile, il risultato era sempre buono.

11 latte raccolto era versato in un recipiente di rame o stagnato, che
poteva avere varie dimensioni. Quello piccolo era chiamato cuttu-
ru, mentre quello grande callaro. In Figura 79 ¢ riportato il cutturu
utilizzato dalla famiglia di Giacomo Sci0, mentre in Figura 80 il
callaro utilizzato dalla famiglia di Romolo Giustini (classe 1931).
Quest’ultimo recipiente ¢ alto quasi un metro.

"--: e --3"‘3 -
. 1 3'?%:?&1%‘54
Figura 79 - Cutturu
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Figura 80 - Callaro

1l cutturu era utilizzato quando la quantita di latte da trattare era di
qualche decina di litri. Il recipiente era facile da gestire, era appeso
su un gancio. Per spostarlo dal fuoco era afferrato con le mani, me-
diante qualche pezza. Piu difficile era la gestione del callaro che
poteva contenere 150-200 litri di liquido ed era poggiato su un
treppiedi. In Figura 80 si nota un anello di metallo, ne esiste un al-
tro nella parte opposta. Nei due anelli veniva fatto passare un
grosso bastone per movimentare il caldaio quando era pieno di li-
quido.

In entrambi i contenitori (callaro e cutturu) il liquido era versato
all'interno, facendolo passare attraverso un pezzo di tela di canapa
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(cola). In genere aveva la forma di una tasca, da cui fuoriusciva il
latte versato. Quest'operazione, detta a cola lo latte, serviva a filtra-
re le impurita presenti nel liquido. In epoche recenti furono
utilizzati dei colini in metallo con le maglie strette. Versato tutto il
latte nel caldaio, questo era messo sul fuoco coperto da un coper-
chio.

Si aspettava che il latte raggiungesse una certa temperatura, il li-
quido andava scaldato, non bollito. Per verificare la temperatura
raggiunta non c’erano i termometri. L’addetto alla cottura poneva
una mano sopra la superficie del liquido e, in base all’esperienza,
riconosceva quando il liquido era pronto. Raggiunto il punto desi-
derato,” si spostava il callaro dal fuoco, lo si scoperchiava e si
aggiungeva il caglio (u quagliu).

11 caglio era realizzato con lo stomaco dell’agnello ancora lattante.
Estratto dall’animale macellato, veniva legata la parte alta e bassa
in modo da chiudere lo stomaco. Si legava poi a mo’ di ciambella e
st faceva essiccare all’aria. Al suo interno aveva ancora il latte
dell’agnello. Con il passare del tempo assumeva la forma di un
gomitolo. Una volta secco era tagliuzzato con un coltello e ridotto
in polvere. Era "condito" con ’aceto”® in un contenitore e conserva-
to.

Quando serviva il caglio, con un cucchiaio, se ne estraecva una por-
zione che era messa in un bicchiere con dell’acqua fredda. Andava
utilizzato mezzo cucchiaio di caglio per 10 litri di latte. Con il cuc-
chiaio si mescolava questa miscela (lo da sciolle) e poi, filtrata
attraverso un panno, era versata nel recipiente dove c’era il latte
scaldato. In Figura 81, sulla destra si trova un barattolino contenen-
te il caglio, realizzato con I’aceto. Al centro dell’immagine ¢

2

> La temperatura doveva essere tra 35/40 °C.

2 . . . C g .

% In mancanza di aceto si usava il succo di limone. Alcuni hanno raccontato che
non si usava neanche l'aceto o il limone, ovvero non si condiva, ma si scioglie-

va nell'acqua.
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mostrato un bicchiere con un cucchiaio di legno. Questo cucchiaio
era utilizzato per prelevare il caglio e mescolarlo nel bicchiere con
I’acqua.

Aumentando la quantita di caglio diminuisce il tempo di coagula-
zione del latte e viceversa. Con il latte troppo freddo o troppo caldo
il caglio cessa il suo effetto.

Figura 81 - Caglio

Versato il caglio nel recipiente, bisognava mescolare il latte per un
breve periodo. Per eseguire questa operazione si utilizzava un ba-
stone di legno con alcune biforcazioni in una delle estremita
(squagliarello).”” In figura Figura 82 ¢ mostrato lo squagliarello

utilizzato da Ivana Giustini, moglie di Mario Rossi.

85y

Figura 82 - Squagliarello

7 In italiano ¢ chiamato spino.
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Questo attrezzo iniziava con una biforcazione, utilizzata come un-
cino, in modo da poter essere appeso quando non utilizzato.

Si aspettava che il latte cagliasse, lasciandolo riposare. Mentre il
latte riposava, si formava una sostanza gelatinosa sulla superficie
del caldaio.?® A occhio si vedeva quando si era cagliato, in quanto
il liquido era diventato una gelatina. Esisteva anche una prova per
verificare se il latte si era cagliato. S'immergevano due dita nel li-
quido, se questo rimaneva attaccato alle dita era segno che la
cagliata non si era ancora formata, viceversa se uscivano asciutte,
ovvero non si attaccava il liquido, era segno che la cagliata era
pronta. Il latte cagliato ¢ chiamato giuncata (juncata) ed ¢ il primo
lavorato del latte della pecora.

Dopo la formazione della cagliata, si rimetteva il callaro sul fuoco
per poco tempo (10-15 minuti) e poi si tagliea la cagliata, facendo
con lo squagliarello una croce nel latte (forse come azione propi-
ziatoria). Si tagliava ancora la cagliata, sempre con lo
squagliarello, eseguendo altre linee. La cagliata andava rotta per
favorire la separazione del liquido chiamato siero (seru). Rotta la
cagliata, la si mescolava per non farla riaggregare. La sostanza ge-
latinosa, grazie all’azione di mescolamento, si divideva in parti piu
piccole. Si girava piu volte per ricavare granuli della grandezza di
chicchi di granturco.

Al termine del mescolamento, era tolto il callaro dal fuoco, intanto
la cagliata si depositava sul fondo del recipiente. A questo punto
andava separata la cagliata dal siero. Chi lavorava questo preparato,
infilava le mani nel callaro e cominciava a mettere insieme 1 vari
pezzi di cagliata che si erano depositati sul fondo e cominciava a
premerli tra di loro.

%11 caglio ha le proprieta di coagulare le proteine del latte (caseine) formando la
cagliata. Questa si forma nell'arco di 30 minuti.
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Raggiunta una certa consistenza, era estratta una pallocca della ca-
gliata e pigiata sul bordo del recipiente, per far uscire altro siero.
Quando era estratta questa aveva una forma a pera e veniva messa
in forme (cassi) di legno di faggio. Qui era pressata con le mani, a
piu riprese, per eliminare il siero eccedente.

Nella forma di legno la pallocca era lavorata mantenendo sempre la
forma a pera, ma schiacciata sul fondo del casso, ovvero non era
subito pressata nella forma finale. Mentre avveniva questa fase, po-
teva accadere una diversa lavorazione. Se la forma era piccola,
oppure si intendeva realizzare un formaggio che sarebbe stato con-
sumato dopo pochi giorni, questa ulteriore lavorazione non
avveniva. Se la forma, invece, era prodotta per essere stagionata ed
aveva grosse dimensioni, andava pucato lo cacio. Mentre si preme-
va la cagliata nella forma, andava fatto uscire piu siero possibile
per lasciarne meno all'interno. Si utilizzava uno stecco di legno
(puca) che a piu riprese era inserito all'interno della cagliata che era
in lavorazione. Inserito lo stecco, si premeva la cagliata per far u-
scire il liquido che ancora si trovava internamente.

Quando si reputava che avesse perso piu siero possibile, si comin-
ciava a pressare, per rendere piatta la parte alta della cagliata messa
nel casso. Questa pressatura doveva essere fatta in modo da lasciare
circa 2/3 cm di materiale sopra il bordo del casso. Realizzata la
forma, si rigirava sotto sopra ed 1 2/3 cm del formaggio si riforma-
vano dalla parte girata. Questa operazione permetteva una chiusura
piu efficiente della superficie del prodotto.

La fase di pressatura del formaggio era fondamentale per avere un
buon prodotto finale. Esternamente si dava forma ad uno strato di
protezione (la coccia) e all’interno doveva rimanere poco liquido, il
quale sarebbe poi diventato la lacrima del formaggio, segno di un
buon prodotto.
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Se si intendeva realizzare una forma per una lunga stagionatura, era
necessario pressarla adeguatamente, perché la presenza di liquido
all'interno avrebbe creato dei problemi alla forma. Alcune volte si
pressava poco la forma, in tal modo questa avrebbe pesato di piu.
Vendendo questa forma poco pressata, si ricavava qualche soldo in
piu, ma in modo poco onesto.

I liquido che fuoriusciva dalla pigiatura del formaggio nel casso
non andava buttato poiché era utile. Per questo si utilizzava una ta-
vola di legno (u cacieru), scavata e sagomata con una punta, che
incanalava il liquido che fuoriusciva dalla pressatura. Questo liqui-
do finiva in un recipiente che poi era svuotato nel caldaio, niente
andava buttato. In Figura 83 ¢ riportato un esemplare di questo at-
trezzo, fu realizzato da Alfonso Cristofari (4lfonso 'e Pennacchia)
per Mario Rossi (battente).

In questo cacieru sui lati sono stati inchiodati dei listelli di legno
per creare un bordo e contenere il liquido. Nella parte sottostante ¢
stata inchiodata una tavoletta (visibile sul lato sinistro di Figura
84), che conferiva una pendenza al cacieru. Serviva a far defluire
dall’attrezzo il liquido che fuoriusciva dalla pressatura.

Figura 83 - U cacieru di Mario Rossi, visto da sopra
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Figura 84 - U cacieru di Mario Rossi, visto da sotto

In Figura 85 ¢ riportato un altro esemplare di questo attrezzo, quel-
lo utilizzato da Romolo Giustini.

Figura 85 - U cacieru di Romolo Giustini, visto da sopra

In Figura 86 ¢ riportato la parte sotto di questo attrezzo. Si vede
dalle due figura che I’attrezzo ha due facce e la pressatura delle
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forme avveniva su entrambe le facce. Nelle due figure si notano i
segni circolari di diversi cassi.

Figura 86 - U cacieru di Romolo Giustini, visto da sotto

Dai racconti sembra che questo attrezzo fosse fatto diversamente,
ovvero fosse un unico blocco di legno, scavato, con i bordi alti ed
era a doppia faccia. Con il passare del tempo, il legno si incurvava
(ingobbava) a causa del liquido che lo bagnava. Per questo alcune
forme erano prodotte su una faccia ed altre sulla faccia sottostante
in modo da non far rovinare I’attrezzo. Nel cacieru era possibile
collocare anche due cassi, mentre uno era lavorato, 1'altro continua-
va a scolare.

Vediamo come era realizzato un casso. Era di varie altezze, in fun-
zione della grandezza della forma (pizza) di formaggio che si
intendeva realizzare. Era possibile regolare il diametro del casso
utilizzando uno spago, quindi a parita di altezza si potevano realiz-
zare pizze di formaggio di vario diametro. Questa variabilita del
diametro era utile, in quanto era variato in funzione della quantita
di cagliata disponibile in quel momento. I cassi, prima dell’utilizzo,
erano bagnati.
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In Figura 87 sono mostrati quattro cassi, di varie altezze e gli spa-
ghi per variare il diametro.

Figura 87 — Cassi

A Pereto, Antonio Meuti (mozzone) realizzava questi cassi. In Fi-

gura 88 ¢ mostrato un coltello utilizzato da Antonio per la
lavorazione del legno impiegato nei cassi.

4
]

s T

Figura 88 - Coltello per legno
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Le fasi di realizzazione consistevano nel produrre strisce da un
tronco di faggio. Si portavano poi alla giusta dimensione e rifinitura
con il coltello. Realizzata una striscia, questa era passata, previo
una piccola scaldata, al piegaturu, un attrezzo che gli conferiva la
forma arrotondata.

ik, A

Figura 89 - Piegaturu

In Figura 89 ¢ riportato il piegaturu utilizzato da Antonio Meuti. La
striscia di legno, scaldata, era fatta passare nella ruota del piegatu-
ru. Girando la manovella avanzava la striscia di legno e nel
frattempo si piegava, assumendo una forma arrotolata.

In Figura 90 sono riportati delle lamine di legno appena piegate. |

quattro cassi appena piegati sono gli ultimi prodotti da Antonio
Meuti, esistenti presso una cantina in cui lavorava.
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REESEE
Figura 90 - Cassi appena lavorati

Durante la cagliata, occasionalmente, quando c’erano presenti dei
bambini, alcuni pastori realizzavano con il caglio una specie di
mozzarellina calda (u surgittu), da mangiare subito. Infilava le ma-
ni nel callaro, prelevava un pezzetto di caglio (nu pezzittu 'ello
cacio) e formava una piccola palla. La forma ricordava quella di un
topolino bianco, da qui il nome surgittu/sorcetto. Se erano richieste,
erano prodotti formaggi aromatizzati al peperoncino, aggiungendo
peperoncino in polvere al termine della fase di produzione della ca-
gliata.

Il siero di latte avanzato dalla lavorazione del formaggio veniva uti-
lizzato per fare la ricotta. Il recipiente con il siero scaldato era
messo nuovamente sul fuoco, per questo si utilizza il termine ricot-
ta,” ovvero cotta due volte. Per fare piu ricotta all’inizio di questa
nuova cottura si aggiungeva del latte. Veniva una ricotta piu buona
se si cuoceva del latte di pecora mischiato con quello di capra.

Per aggiungere altro latte si utilizzava un mestolo di rame con un
braccio corto chiamato ramina. Questo attrezzo ¢ stato cercato, ma
non ¢ stato rintracciato.

¥ E un latticino prodotto dal siero, privo della caseina. E costituita da proteine, le
quali con il calore tendono a denaturarsi e quindi coagulano.
57



Per aumentare la quantita di ricotta fornita dal latte, sono stati se-
gnalati due accorgimenti. Durante la seconda cottura si immergeva
nel liquido dei bastoncini di legno di fico, oppure del sale inglese.30

Il siero era mescolato e portato ad una temperatura maggiore rispet-
to a quella del formaggio.’' Lentamente la ricotta saliva in
superficie e, raccolta continuamente con la schiumarola. In Figura
91 ¢ mostrata una schiumarola che era utilizzata per recuperare la
ricotta.

Figura 91 — Schiumarola

Secondo alcuni per raccogliere la ricotta si utilizzava un attrezzo di
metallo con un manico corto, ricurvo, con una grossa superficie bu-
cata, chiamato cucchiara, o ramina.

In Figura 92 ¢ mostrato Santino Meuti mentre recupera la ricotta
dal callaro con la cucchiara. 1l recupero della ricotta terminava
quando le particelle solide non salivano piu in superficie.

La ricotta raccolta era messa in contenitori a forma di tronco di co-
32 . . . g . P

no (frucelle),”” realizzati con rami di salice o di giunco, e fatta

scolare. Le frucelle antiche non sono state rinvenute in quanto a

% E il sale di magnesio dell'acido solforico, in sua forma idratata viene anche
chiamato sale inglese.
3! La temperatura doveva essere tra 80/85 °C. Il liquido non deve sobbollire.
32 In italiano sono chiamate fuscelle.
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causa del liquido in cui erano continuamente immerse, si SONoO ro-
vinate.

Figura 92 - Santino Meuti mentre raccoglie la ricotta

La maggior parte dei pastori, fatta la ricotta, dava il siero ai cani
che seguivano il gregge o ai maiali come nutrimento (u seru pegli
porchi), mediante impasti (papponi) realizzati con semola o sfari-
nati. Questo accadeva quanno gli tocchea all’animale, ovvero
quando era possibile darglielo. In tempi non tanto antichi, per la
fame, era bevuto da chi non aveva da che sfamarsi.
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Questo liquido conserva un alto valore nutrizionale. Da segnalare
che in epoche recenti ¢ stato introdotto il caglio chimico, preparato
industrialmente. Con questo preparato si sfruttava il latte al massi-
mo, a tal punto che gli animali a cui veniva dato il siero dopo la
produzione della ricotta, non lo mangiavano in quanto aveva poco
sapore e poco valore nutritivo.

Terminata la cottura della ricotta, andava smaltito il siero rimasto e
quindi puliti gli attrezzi che erano stati utilizzati per la lavorazione,
pronti per essere riutilizzati nella successiva preparazione.

Uno dei lavorati del latte di pecora ¢ il formaggio con i vermi. Da
tutti gli intervistati ¢ stato evidenziato che nessuno di loro lo produ-
ceva. Altri pastori, in tempi passati, lo producevano. Non ¢ stato
possibile sapere il metodo con cui fosse realizzato. Qualcuno ha
raccontato che i vermi si formassero naturalmente all’interno del
formaggio, se questo non era adeguatamente pressato. Nascevano a
causa della troppa presenza di siero all’interno del formaggio.>® Da
evidenziare che durante la stagionatura il formaggio poteva essere
il posto dove il moscone poteva deporre le uova. Da queste nasce-
vano 1 vermi e dai racconti non ¢ stato possibile capire che tipo di
larve si sviluppassero all'interno del formaggio.

In paese non si faceva il burro con il latte di pecora o di capra.
Quello di capra ¢ povero di grassi € non si riesce a fare il burro,
mentre ¢ possibile farlo con il latte di pecora. Qualcuno in paese
produceva raramente il burro, ma con il latte di mucca.

3 Oggi sappiamo che il formaggio con i vermi deriva dall'infestazione un insetto
capace di cibarsi e riprodursi a spese di differenti fonti di materiale organico.
Le larve di questa mosca possono infestare diversi tipi di alimenti tra cui i for-
maggi e da qui la nascita dei vermi.
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Il casso che conteneva il formaggio era stipato in un locale, su ta-
vole di legno rialzate dal pavimento, e qui stagionava. Il ripostiglio
poteva essere una lunga tavola o piu tavole sovrapposte, che for-
mavano dei ripiani. Ogni forma prodotta era collocata dopo la
precedente. Questo posizionamento era importante in quanto forni-
va visivamente l'informazione di qual era la forma da consumare
prima.

Dopo che era stato messo nel casso, si spargeva del sale sulla faccia
superiore del formaggio, ovvero avveniva la salatura a secco.
Qualche giorno dopo si girava sottosopra il casso, mettendo altro
sale sull'altra faccia della forma di formaggio. Dopo averlo salato
sulle due facce non si metteva piu sale.**

Dopo alcuni giorni il formaggio, che continuava ad asciugarsi, era
tolto dal casso. Con il passar del tempo la forma di formaggio as-
sumeva un colore dapprima giallo chiaro, poi piu scuro fino a
raggiungere una colorazione marrone. La stagionatura durava in
base al prodotto che si intendeva realizzare. Di seguito sono elenca-
ti 1 tipi di formaggio ed il tempo di stagionatura:

- Formaggio fresco (caciotta), non stagionato (1 settimana-10
giorni);

- Formaggio appassito (a cortello), di breve stagionatura (1-2
mesi);

- Formaggio secco (per grattugiare), di lunga stagionatura, (da 2
mesi in poi).

** In altre lavorazioni si utilizza il metodo dell'immersione per salare la forma. In
un recipiente pieno di acqua e sale la forma ¢ lasciata in ammollo per un certo
periodo. Questo tipo di salatura non fu usata in paese.

3 11 formaggio appassito, ovvero mezzo secco, era chiamato anche barzotto.
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Ogni tanto si andava a visionare le forme che stagionavano per no-
tare eventuali formazioni di muffe sulla superficie.’® Queste muffe
andavano subito rimosse con uno straccio ruvido o con il coltello,
per non dover poi gettare il lavorato. Il fatto di girare continuamen-
te le forme, riduceva la formazione di queste muffe. Per ridurre la
superficie di contatto con la tavola di legno e per prevenire la for-
mazione delle muffe sulla faccia di contatto con la tavola, si
metteva la forma anche in verticale. In alcuni casi il formaggio ve-
niva lavato e poi oliato, in modo da limitare successivi attacchi da
muffe o insetti. L’olio lo proteggeva anche dal freddo; una cantina
troppo ariosa faceva spaccare la forma e per questo 1’olio posto in-
torno lo proteggeva. Andavano pulite anche le tavole su cui
poggiavano le forme, poiché potevano essere loro generatrici di
muffe. Per limitarne il proliferare, si utilizzava anche l'accorgimen-
to di scambiare posto alle forme tra di loro.

Invece, se il formaggio era gia stagionato da tempo e si produceva-
no delle muffe sulla superficie, queste non davano preoccupazione,
in quanto le muffe non sarebbero entrate all'interno della forma.
Anzi, si racconta che la comparsa di queste muffe successive a-
vrebbe conferito un sapore migliore al formaggio. Comunque sia,
anche queste muffe andavano rimosse.

In estate si riponeva il formaggio in luoghi freschi per non farlo tra-
sudare, ovvero per conservarlo meglio.

36 1] formaggio ¢ composto da sostanze organiche con la presenza di acqua, am-
biente ideale per il proliferare di microorganismi. Il formaggio con le muffe
sono un connubio naturale. Alcune sono sinonimo di "salute" del prodotto, al-

tre invece no.
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Durante la stagionatura, alcune forme potevano spaccarsi, rigon-
fiarsi, diventare gessose o assumere un sapore amaro. Se si
gonfiava, ovvero presentava delle bolle internamente, era comun-
que mangiato. Si racconta che le bolle interne si formassero a causa
del caldo che alterava la stagionatura. La forma si spaccava a causa
del freddo. Se era gessoso, almeno nella parte esterna, si cercava di
raschiare la parte esterna per recuperare parte del prodotto. Se il
formaggio era cattivo, si dava la colpa a certe erbe che la pecora
aveva mangiato. Nella maggior parte delle forme prodotte, questi
casi di cattivo prodotto erano rari. Queste forme anomale nasceva-
no per la cattiva cottura del medesimo o per la stagionatura non
eseguita correttamente. Ad esempio, il latte munto in estate, se non
lavorato rapidamente o conservato al fresco, poteva inacidire e que-
sta condizione poteva dare origine a formaggi non buoni.

Un’altra situazione evidenziata dai racconti ¢ stata la pressatura
della cagliata nel casso. La pressatura faceva si che si costituisse
uno strato esterno che proteggeva la parte interna del formaggio. Se
non si premevano abbastanza i granuli del formaggio, all’interno
rimaneva del liquido. Questo nel tempo fermentava e soprattutto
cercava di scendere verso il basso, rompendo la crosta della forma,
permettendo a batteri ed animali di entrare all’interno del formag-
gio.’” In altre parole il formaggio non buono nasceva
dall’inesperienza di chi lo faceva. Se il prodotto andava a male,
questo era dato in pasto ai maiali.

37 Nelle lavorazioni attuali si mette dell’olio o della cera all’esterno della forma
del formaggio per prevenire la perforazione della crosta e per mantenere anche
un colore chiaro della crosta stessa.
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La lana

La caratteristica posseduta dalle pecore & il vello,”® formato dai fi-
lamenti di lana. In inverno ¢ lungo e folto e serve alla pecora per
ripararsi dal freddo. La qualita della lana dipende dalla razza
dell’animale e dalla parte del corpo da cui proviene. Invece, il pelo
della capra generalmente non ¢ lanoso come quello della pecora e
per questo non ¢ tosato.”” La pelle ¢ la lana della pecora & chiamata
in dialetto u coro. La tosatura delle pecore si faceva una volta
I’anno, in primavera, a maggio, prima di portare il gregge in mon-
tagna per il pascolo estivo. Non c’era una data precisa, era in
funzione delle condizioni climatiche. L’operazione consentiva una
pulizia e un maggior benessere dell’animale.

I tosatori (carosini) venivano da fuori, pochissimi in paese faceva-
no questa operazione. Di gente del luogo si ricordano: Fulvio
Dondini, Giammaria Dondini, Ottavio Cristofari, Mariano Iadeluca,
conosciuto con il soprannome di papa Mariano. Si ricordano per-
sone forestiere, provenienti dal Cicolano, in particolare dalla
frazione di Sant’Elpidio, nel comune di Pescorocchiano (RI).
Questi si portavano gli attrezzi per tosare.

r e
R e
i)

¥ Con il termine vello si indica il pelo degli animali da pelliccia.

** In alcune zone fredde del pianeta spesso sono ricoperte da una soffice peluria
isolante, oltre ad un primo strato di lana piu ruvida; tale peluria viene utilizzata
per produrre vari tipi di lana, di cui la piu nota ¢ il cashmere.
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Per tosare le pecore si usava la forbice (Figura 93), poi fu introdotta
la “macchinetta” a mano (Figura 94) ed a seguire quella elettrica.

Figura 94 - Macchinetta a mano

Prima di tosarle si dovevano abbagna, ovvero lavare. I pastori di
Pereto andavano a “lavare” le pecore agliu ponte risiccu, una loca-
lita in prossimita delle nuci ‘elle mole, verso il paese di Oricola. In
questa localita si formava un laghetto e le pecore erano fatte scen-
dere in questo bacino. Altra localita per bagna le pecore era lo
iattaone delle pantana. Bastava mandare una pecora in acqua che le
altre la seguivano. Uscite dall’acqua non erano spazzolate, si aspet-
tava che si asciugassero con il sole. Dopo questa immersione, i
pezzi di terriccio o escrementi (patacche) o resti vegetali rimaneva-
no ancora attaccati alla lana.

Questa operazione di “lavaggio” era insufficiente a rimuovere le
patacche che da mesi si erano formate sulla lana. Sembra piu un ri-
to propiziatorio che un vero e proprio lavaggio.

Dopo qualche giorno dalla bagnatura, avveniva la tosatura.
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Ogni pastore faceva carosare le proprie pecore in un punto dove
c’era la commodita, vicino la stalla o vicino lo stazzo. Per tosare si
seguivano due passi. Nel primo la pecora era messa a terra con la
pancia in aria. Il tosatore si metteva, con le ginocchia in terra, sopra
la pancia dell'animale, mentre una seconda persona reggeva le
gambe posteriori. In questa posizione era tosata la lana nella parte
sotto la pancia. Terminata questa operazione, si ‘mpastora 'animale
legando le quattro gambe fra di loro. In questa posizione
dell’animale, il tosatore rimuoveva la lana rimanente.

In Figura 95 & mostrato un gruppo di tosatori all'opera.*’ In Figura
96 ¢ mostrata una pecora 'mpastorata ed un tosatore che taglia la
lana sulla groppa dell'animale.

R e o
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Figura 95 - Santino e Gasperuccio Meuti con altri tosatori

A partire da sinistra sono fotografati, Giovanni Leonio, ?, Cesare u carusinu
(forestiero), Giuseppe Scio, Gasperuccio Meuti, Arnaldo Cristofari, ?, Mario
Rossi, Giulio Cicchetti, ?, Santino Meuti.
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Figura 96 - Alfonso Cristofari, mentre tosa una pecora

Al termine di questa seconda fase con le forbici poteva essere ag-
giustato il vello, se in alcune parti non era stato tagliato bene. Per
proteggere dagli agenti atmosferici le reni delle agnelle, durante la
tosatura sul dorso era lasciato un rettangolo di lana, chiamato la
bardella.

Dopo la tosatura il gregge raggiungeva i pascoli della montagna per
soggiornare alcuni mesi.

I batuffoli di lana raccolti da un unico animale costituivano un toso.
Principalmente la lana era di colore bianco, era raro avere lana scu-
ra dovuta a qualche pecora di colore bruno o nero. Quando le
pecore tosate erano poche, la lana tosata era messa in sacchi di iuta.
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L’operazione di tosatura poteva protrarsi anche per giorni, in base
al numero di pecore; il proprietario del gregge all’occorrenza pre-
parava il pranzo e/o la cena per i tosatori. La maggior parte della
lana era venduta. Ci furono varie modalita di vendita della lana in
base ai tempi. Inizialmente si vendeva ai privati che intendevano
acquistare la lana. Ai tempi del Fascismo fu attivato I'Ammasso. |
proprietari dovevano conferire obbligatoriamente o volontariamen-
te 1 prodotti agricoli per essere poi distribuiti sul mercato, tra cui la
lana delle pecore. Il pastore ne poteva trattenere poca per un utiliz-
zo familiare.

Si racconta che alcuni che avevano venduto privatamente dei pro-
dotti agricoli, furono incarcerati. La lana era portata a Carsoli ed
era pagata poco al pastore e rivenduta cara a chi la comprava. In
seguito furono vendute al Consorzio di Carsoli, oltre che a privati.
Il Consorzio si trovava all'incrocio dell'attuale via Dalmazia, con
via Roma, in prossimita del ponte della ferrovia.*'

In paese si utilizza l'espressione adaveni la resa, per indicare quan-
to aveva fruttato in soldi la lana venduta, ovvero se il ricavato era
stato buono o cattivo. In tutte le epoche analizzate, non c’era alcun
controllo di qualita sulla lana prodotta e venduta.* C'era un con-
trollo visivo. Se la pecora era stata allevata o trattata male, la lana
era corta e sporca. La qualita si riconosceva anche se mischiata con
altra lana.

Per la famiglia erano lasciati alcuni fosi per la produzione di indu-
menti personali.

I Attualmente & un negozio di fiori.

2 Oggi si considerano: Finezza, ovvero diametro del filo di lana, Purezza, ovvero
presenza di altre lane, Increspatura, ovvero il numero delle ondulazioni del filo
di lana, Lunghezza del filo.
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Di seguito sono descritte
le operazioni eseguite in
paese per utilizzare la la-
na  recuperata  dalla
tosatura. Dopo il taglio,
la lana veniva messa a
bagno con soda e acqua
tiepida per una settimana
in grossi recipienti; ogni
giorno [’acqua veniva
cambiata. In Figura 97 ¢
mostrata una foto d'epo-
ca che mostra un callaro
con dentro l'acqua ¢ la
lana che era a bagno.
L’obiettivo era di scio-
gliere le incrostazioni di
terra o escrementi (pa-
tacche) che erano ancora
attaccati alla lana.

el 9%

Figura 97 - Lavaggio della lana

In seguito al lavaggio la lana era messa nei cesti, se era poca, o nei
tini (piunzi) e trasportata con i muli fino al lavatoio comunale o al
fosso. Qui si sciacquava e si portava poi a casa.

Nelle case, per una settimana, rimaneva ad asciugare sopra 1 teli (i
pannuni), o qualunque straccio che permettesse 1’asciugatura. Se
non asciugata bene, la lana si concallava, ovvero macerava e diven-

tava inservibile.

La sera davanti al fuoco, le donne la scioglievano, allargando fioc-

co per fiocco (se scellea).
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Figura 98 - Lavorazione della lana

In Figura 98 sono mostrate due donne e un ragazzo che di fronte la
loro abitazione, su via Vittorio Veneto, stanno scellendo la lana.

Con questa prima lavorazione, la lana prodotta poteva essere utiliz-
zata per riempire materassi o cuscini. Per essere tessuta la lana
andava separata, ovvero cardata (scardata). Per fare quest'opera-
zione serviva un’attrezzatura (i scardi) realizzata in legno (Figura
99).

I scardi erano composti da due tavole di cui una fissa ed una bascu-
lante, dotata di maniglie. Entrambe le tavole erano dotate di chiodi
ricurvi. In alcuni casi I’attrezzo era dotato di un sedile, per rendere
piu agevole il lavoro, poiché si svolgeva per piu ore al giorno per
diversi giorni. In molti casi era portatile, in quanto 1'artigiano che li
utilizzava era chiamato anche in diversi paesi.
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Figura 99 - Scardi, attrezzo aperto

In Figura 100 ¢ mostrato l'attrezzo ripiegato, pronto per essere tra-
sportato.

L’artigiano che eseguiva questa operazione era chiamato scardala-
no. A Pereto non si ricorda se esisteva in tempi antichi questo tipo
di mestiere. A Pereto 1’arte dei cardatori della lana fu importata da
una donna, Carolina Garzia, proveniente da Fara San Martino (CH)
che agli inizi del 1880 sposo Berardo Giustini*® ed abitarono in Pe-
reto, in via San Nicola 46, ex civico numero 7. Dall’unione
nacquero quattro figli, Maria Giuseppa, Maria Giovina, Domenico
Antonio** e Pasquale.®

* Nato a Pereto il 21 settembre 1855.
* Nato a Pereto il 7 aprile 1891.
* Nato a Pereto il 14 aprile 1895.
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Ai maschi la madre trasmise
I’arte di cardare la lana. Do-
menico Antonio (Figura 101)
esercitd questa arte a Pereto,
svolgendo anche la filatura
della lana. Consegnata la lana
grezza, la cardava, la filava e
ad operazioni finite conse-
gnava dei gomitoli.
Domenico Antonio abitava
su via Borgo 38 (localita
chiamata capucroce). In casa
sua aveva lattrezzatura per
cardare la lana. Svolse questa
attivita in Pereto fino all'anno
1940, quando mori.

Figura 101 - Domenico Antonio Figura 102 - Pasquale Giustini,
Giustini anno 1927
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Pasquale (Figura 102) si sposo con Anna Maria Ciucci, una donna
di Anticoli Corrado (RM). La coppia visse per breve tempo a Pere-
to, dove nel 1921 nacque la loro prima figlia, Giselda. Poi si
trasferirono nel suddetto paese, Pasquale svolse altri lavori, ma
continuod a cardare la lana fino agli inizi degli anni Sessanta, tra-
smettendo al figlio Enrico le nozioni. Si racconta che con i scardi
in spalla andavano a cardare la lana presso altri paesi del circonda-
rio di Anticoli. Enrico, arruolatosi nell’Arma dei Carabinieri, cesso
questo mestiere nel 1948. Quando mori Domenico Antonio, si rac-
conta che Pasquale veniva a Pereto a piedi con l'attrezzatura per
cardare la lana. Per questa attivita, la famiglia, sia di Pereto che di
Anticoli Corrado, era conosciuta con il soprannome di scardalani.

Con la cardatura si riusciva a produrre fili di lana della lunghezza
di un metro (i maccaruni). Con 1 fili si formavano dei gomitoli
(ciammelle). Con la lana cardata si potevano realizzare anche pic-
coli rettangoli, alti qualche millimetro (le pernecchie), utilizzati per
produrre le imbottite.

Una volta filata la lana era possibile realizzare maglie, calzini, sot-
tane e camicie. Le coperte si realizzavano con la lana o un misto
lana e cotone. Le matasse di lana utilizzate per le coperte, dopo es-
sere state lavate con acqua tiepida e soda, erano tinte con i colori
rosso, verde, nero e azzurro per realizzare strisce colorate. Le tintu-
re erano acquistate presso qualche negozio del paese. Con 1 fili
colorati, la tela era lavorata creando strisce o quadrati di diversi co-
lori. I processi di filatura e tessitura della lana erano analoghi a
quelli della canapa.
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La carne

Alcuni agnelli erano fatti crescere per ripopolare il gregge, altri e-
rano venduti o macellati per sfamare la famiglia. L’agnello era
maturo per essere macellato quando aveva raggiunto i 6-7 Kg, se
aveva peso maggiore, si chiamava agnellone ed aveva 2/3 mesi di
vita. L’animale maschio, conosciuto con il termine di castrato, su-
biva I’operazione di castratura a due anni. Lo si faceva crescere
fino a che non aveva raggiunto il peso desiderato dal pastore, men-
tre la pecora adulta era venduta quando pesava tra i 30-40 Kg.

La sbacchiatura era 1’operazione di macellazione degli agnelli.
Quando si macellavano gli agnelli era utilizzato il termine femo da
sbacchia (dobbiamo macellare gli abbacchi). Gli agnelli erano se-
parati dalle madri, le quali per giorni li cercavano con continui
belati.

La carne macellata, sia pecora, che agnello, era venduta senza pel-
le.*® La sola pelle dell'abbacchio era chiamata bassetta.

La capra veniva allevata oltre che per il latte, anche per la carne. Ha
un sapore simile alla carne d'agnello, tuttavia, secondo l'eta e le
condizioni dell'animale, la carne puo assumere sapori simili a quelli
della selvaggina.*’ Infatti & piu richiesta la carne del capretto, mi-
gliore dell'abbacchio, che della capra adulta, la quale risulta dura a
masticarsi.

La carne macella della pecora, in genere, non era conservata, es-
sendo poca rispetto ad una mucca, era consumata nel giro di due/tre
giorni. Qualcuno la essiccava per farne le coppiette, per poi man-
giarle all’occorrenza, ma erano rari questi casi, vista la fame.

* Non c’era usanza di vendere un ovino macellato con la pelle, mentre la pelle si
lasciava ai conigli per non far scurire la carne.
" Dal punto di vista nutrizionale contiene meno grassi e colesterolo di quella di
pecora.
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La parte piu ricercata della pecora era la coscia, il piatto semplice
erano le bistecche cotte al fuoco. **

Di seguito sono passati in rassegna i vari piatti che erano realizzati
con la carne di pecora.

Pecora al sugo, era il sugo preparato, con la carne della pecora, per
condire le sagne o gli gnocchi. Per questa ricetta la parte piu ap-
prezzata era la spalla dell’animale.

Repassata, era preparata con tutti i pezzi di carne della pecora, fatta
eccezione della coscia. Si lessava la carne con l'osso in un caldaio.
Al termine della cottura si leva il grasso che affiorava nel recipien-
te. Si toglieva la carne dal caldaio e si levavano eventuali pezzi di
grasso ancora attaccati alla carne. Si spolpava la carne e la si faceva
raffreddare. Il giorno dopo era messa in padella con aglio, cipolla
ed olio. Una volta cotta, era servita.

Mazzolette, era utilizzato tutto l'intestino dell'agnello. Veniva lava-
to, lessato e per ultimo ripassato in padella.

Animelle o rimmelle, sono le tonsille ed una ghiandola vicina al
cuore (il timo) dell'agnello. Erano messe al fuoco anche senza con-
dirle. Erano ricercate.

Digiuna, era preparata con un tratto dell'intestino dell'agnello che
ancora aveva il latte al suo interno. Era fatto uscire il latte dal pezzo
tagliato e poi cotto in padella.

Scannatura, preparata con il sangue dell’agnello scannato. Raccolto
in una bacinella si coagulava con il passare del tempo. Una volta

* La carne della pecora & gustosa, bianca, digeribile, ricca di acqua, di discreto
valore nutritivo.
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raffermo, si separava a pezzi, si cuoceva nell’acqua. Dopo la bolli-
tura si ripassava in padella, quindi si mangiava.

Treccia, realizzata con 1’ultimo pezzo dell’intestino della pecora,
quello fino all’ano (u mazzu). Estratto, era pulito I’interno, lavato e
tagliato in tre strisce. Con queste strisce si costruiva una treccia, in-
trecciando le strisce. Si cuoceva in padella con le patate, oppure
allo spiedo.

Coratella, realizzata con ’interiore dell’abbacchio.

Corata, realizzata con l’interiore della pecora, era preparata da
molti in paese dal momento che era venduta a poco prezzo.

Pecora alla cottora, una ricetta conosciuta in paese, ma utilizzata
dai pastori. Si cuoceva una pecora morta o che si era azzoppata.
Messa nella cottora era cotta con la cipolla e il sale.

Il fegato era fritto. I zampetti si facevano al sugo. Con la testa si fa-

ceva il brodo ed il cervello era fritto. La trippa andava ordinata,
perché costava poco ed era richiesta.
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La pelle

Una volta macellato, I’animale era scuoiato. Le pelli erano stese ad
asciugare all'aperto, appese a dei bastoni o sulle reti dello stazzo,
prima con la faccia interna rivolta al sole, dopo alcuni giorni veni-
vano girate. Sulla pelle, nella zona prossima agli arti, erano apposti
dei bastoncini di legno. Con l'essiccazione la pelle tendeva ad ac-
cartocciarsi, per mantenere stesa la parte di pelle riguardante gli
arti, si mettevano questi bastoncini per tenerla aperta.

Localmente, le pelli erano usate per realizzare 1 cardamacchi e 1
campali. Ogni tanto in paese veniva un pellicciaio che comprava
queste pelli. Qualcuno ha segnalato che proveniva dai Castelli ro-
mani, altri da Riofreddo, chi da Carsoli. Quello piu conosciuto in
paese era Pasquale u pellicciaio, che veniva da Carsoli, inizialmen-
te con degli animali da soma, poi con un camioncino.

Dai racconti della gente ¢ uscita fuori una storica comica, relativa-
mente a Pasquale u pellicciaio. Un giorno il paese era in festa
perché il vescovo della diocesi veniva in paese a fare una visita. Il
prelato, atteso ad una certa ora in paese, pero tardava. Nell’attesa,
inconsapevole dell’evento, si avvicinava in paese Pasquale u pel-
licciaio, che fu accolto trionfalmente, scambiato per il vescovo.

Con le pelli di pecora venivano rivestiti oggetti metallici o realizza-
te piccole borse, questo perché la pelle ¢ morbida.
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Il letame

Durante la giornata, le pecore producono escrementi che rappresen-
tano un concime naturale. Durante il giorno li lasciano sparsi per i
prati dove pascolano, mentre la notte nell'area delimitata dove ripo-
sano. Chi aveva un terreno ed intendeva concimarlo, chiamava un
pastore che con il suo gregge concimava (stabbiava) il terreno con
il posteggiare sul luogo, facendovi stazionare il gregge per alcune
notti. Da segnalare che le vallate montane di Pereto erano coltivate
a grano ¢ le pecore erano richieste per concimare.

Il letame era prodotto anche nella stalla, quando le pecore si trova-
vano rinchiuse. Per questo il letame ¢ conosciuto con il nome di
stallatico. 1l pastore tra aprile e maggio metteva fuori dalla stalla
questo letame, per renderla agibile. Una volta estratto, era traspor-
tato in un terreno e qui sparso prima dell’aratura cosi da ottenere
una concimazione organica utile per le erbe foraggiere da mettere a
disposizione degli ovini stessi.

Era fertilissimo a tal punto che gli acquirenti venivano dalla piana
del Fucino per comprare sacchi di questo concime. Qualcuno ha
raccontato che nella stalla si formavano strati di questo materiale
anche di mezzo metro. Chi voleva comprare il letame, prendeva ac-
cordi con chi lo aveva disponibile. Il compratore si recava nella
stalla e faceva dei sondaggi con un'asta di ferro graduata, per capire
quanto era profondo lo strato di letame. Erano fatti dei sondaggi in
piu punti, in quanto poteva succedere che il pavimento della stalla
fosse in pendenza. In base all'area del pavimento della stalla ne cal-
colava il volume e quindi quanti sacchi ne poteva estrarre. Poteva
succedere che, volontariamente, il proprietario, giorni prima, met-
tesse della paglia sul pavimento per rendere piu voluminosa la
quantita di letame. L'acquirente piu scaltro scansava questo fieno e
poi misurava lo strato di letame. Fatta la misurazione, il compratore
fissava il prezzo con il padrone del letame. Se quest’ultimo era
soddisfatto dall'offerta fatta, I'acquirente poteva prendersi il letame.
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E stato raccontato che alcuni di questi acquirenti facevano cambio
a zucchero. Invece di pagare in soldi consegnavano dei sacchetti di
zucchero, prodotto che era realizzato nel Fucino.

Operai portati dai compratori, armati di zappa e pala, svuotavano la
stalla dal letame riponendolo in sacchi che poi portavano via con i
camion. Prima dell'avvento di questi mezzi questo commercio non
esisteva.

Gli intervistati di questa ricerca hanno raccontato che con il for-
maggio e la carne il pastore ci viveva, la lana ed il letame invece
erano un ulteriore guadagno del pastore. Con 1’avvento delle fibre
sintetiche e dei concimi industriali, ¢ venuto meno il guadagno del
pastore, il cui unico introito furono i formaggi e la carne. Il letame
non fu piu richiesto e la lana in certi casi dovette essere interrata,
poiché nessuno la utilizzava, sia in paese che in altre parti. In segui-
to si dovette pagare per smaltire la lana tosata.

Le stagioni

Il movimento dalla pianura alle vallate montane e viceversa dipen-
deva dalle condizioni metereologiche. Dalla meta di aprile in poi le
pecore si potevano portare in montagna. In zone situate piu in alto
si poteva pascolare dal 24 giugno in quanto le erbe da fieno dove-
vano essere gia state falciate e per questo si poteva andare a
pascolare.

Da segnalare che a quella data (24 giugno) il grano in montagna
non era ancora maturo. Per questo motivo il pastore doveva stare
attento affinché il suo gregge non sconfinasse in appezzamenti di
terra coltivati a grano.

I vari intervistati non conoscono i riferimenti riguardanti le date di
Sant’Angelo di maggio (8 maggio) o di settembre (29 settembre).
Queste due date sono tipiche della transumanza verso il Tavoliere
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delle Puglie. Con la prima si iniziava il pascolo nelle Puglie*’ e con
la seconda si dovevano lasciare questi pascoli.

Il pastore conta sempre le sue pecore, soprattutto in montagna, do-
ve puo perderle con piu facilita. Il mese di riferimento del pastore
era maggio. In quel periodo faceva il resoconto dell’invernata, ov-
vero quante pecore era riuscito a vendere e quante ne erano
sopravvissute alla fame. Testimone di questo € un proverbio che di-
ce: A maggio se recontano le pecore.

Dopo la tosatura eseguita a maggio, il gregge raggiungeva i pascoli
della montagna per soggiornare alcuni mesi.

Per pascolare in montagna si pagava una tassa comunale quando il
gregge era numeroso, invece il Comune assegnava gratuitamente
una zona del territorio comunale a pastori che avevano poche peco-
re. Il pastore non seguiva un percorso preciso per andare in
montagna. Una volta assegnato un pascolo, si seguiva uno dei sen-
tieri che portano in montagna.

Le zone di pascolo erano Campo catino, Campo secco, Macchia
lunga, Serrasecca, Mazzacane, Piccionara, Prato Giumento, Mac-
chia del pero e Fontecellese. A queste distese d’erba vanno
aggiunte le localita di Santo Maro, Pirumaru e 1’Oppieta, poste piu
in basso. Il pascolo piu buono in montagna era quello di Campo
secco e dell'Oppieta.

Riguardo il piano, il pascolo pit buono era costituito dagli appez-
zamenti di terra situati a Prato marano in quanto erano rigogliosi e
c’era vicina I’acqua. Una localita era buona non tanto per la qualita

* 11 giorno 8 maggio iniziava la fiera di Foggia e per quella data i pastori tran-
sumanti dovevano aver gia raggiunto le Puglie per poi presenziare alla fiera e
vendere/comprare prodotti/attrezzi.

391 *operazione di portare degli animali in montagna ¢ conosciuta in italiano con
il termine monticazione, o monticatura.
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e quantita di erba, bensi dalla vicinanza di acqua per far bere il
gregge.

Si utilizzava qualche animale da trasporto (mulo, somaro) per por-
tare materiali utili per il soggiorno in montagna. Arrivati si
attrezzava u precojo, ovvero la struttura che serviva a gestire il
gregge: il recinto dove avrebbero stazionato la notte, il mungitoio,
l'area dove stazionavano altri animali (somari, asini, muli, cavalli,
ecc.) portati al seguito del gregge ed il dormitorio per 1 pastori.

Per far riposare il gregge la notte ve-
niva realizzato un recinto. In tempi
antichi era fatto di spini (u fratticciu).
Si realizzavano recinti anche con le
canne, ma queste costruzioni erano ra-
re.

In seguito si realizzarono recinti fatti
con la rete di spago di canapa a larghe
maglie. In Figura 103 ¢ riportata una
fotografia di una rete, arrotolata, uti-
lizzata per lo stazzo (u stazzu).

Si piantavano dei bastoni (passoni)
nel terreno per delimitare l'area dello
stazzo. Per questa operazione si utiliz-
zava u magliu, una specie di martello
di legno, fatto apposta per questo la-
voro (in Figura 104 ¢ riportato uno di
questi attrezzi rintracciati).

In cima all’attrezzo, nella parte rigon-
fia del legno, si trovava un incavo ed _.
era questo che aiutava nell'azione di Figura 103 - Rete
piantare il paletto nel terreno.
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Figura 104 — U magliu

In Figura 105 ¢ mostrato I’incavo di questo attrezzo. In Figura 106
¢ mostrato un magliu realizzato di recente da Giovannino Meuti.

TR

Figura 106 - U magliu, recente
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Esiste un altro attrezzo (mazzocchia) che non ha la piegatura ad “L”
e che era utilizzato per piantare i paletti dello stazzo. Anche questo
aveva un incavo per fissare i paletti nel terreno. Era poco usato in
paese.

Una volta piantati i bastoni nel terreno, era stesa la rete che cosi de-
limitava lo stazzo. La presenza di questa rete era un motivo in piu
affinché fossero tagliate le corna ai montoni. Avrebbero potuto im-
pigliarsi nelle maglie della rete, causando loro il ferimento o anche
la morte per strangolamento. Questo tipo di recinto era facile da
montare e da smontare.

Altri realizzavano, ma era raro, delimitazioni in pietra, realizzando
muri a secco. E stata segnalata la presenza di un muro a secco in
localita Coppetegli (Figura 107). Sembra uno stazzo delimitato da
pietre, in realta era un terreno coltivato a grano, delimitato dalle
pietre. In un determinato periodo dell’anno vi sostava un gregge per
stabbiare la zona.

2wy B o

Figura 107 - Recinto in pietra
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Questa delimitazione in pietra non ¢ I’unica in montagna. C’erano
zone delimitate dai sassi e nelle quali si seminava. Per avere un
buon raccolto per un certo periodo vi si facevano stazionare le pe-
core per concimare. Per questo motivo sembrano degli stazzi, ma
sono delle delimitazioni di proprieta.

Un elemento di fastidio per il gregge ¢ il sole. Per questo, in estate,
quando la temperatura ¢ troppo alta, le pecore cercano di protegger-
si dal caldo. Se non trovano un posto ombreggiato, si proteggono
mettendo la testa sotto la pancia di un’altra pecora, ammassandosi
tra loro. L'operazione di mettersi al riparo dalla luce solare era
chiamata ‘ngozzaturo. In locale si utilizzava 1’espressione, rivol-
gendosi ad un pastore, quando fa caldo, le si ‘ngozzate le pecore?,
ovvero hai messe le pecore al riparo? Le pecore in questo stato di
riposo vi si mettevano d'istinto e vi rimanevano per 5/6 ore. Nel
pomeriggio il pastore le scozzava, ovvero, se non si erano mosse da
quando si erano ammassate tra di loro, le incitava a muoversi.

Le pecore resistono, invece, bene alle basse temperature, perché
coperte dal vello, oltre che da uno strato di grasso.”’

Per dormire il pastore utilizzava una capanna (u capannu), costitui-
ta da 5 o 6 archi di legno di nocciolo, ricoperti con erba. Il nocciolo
quando ¢ fresco si rompe con facilitd, mentre quando ¢ secco ¢
molto resistente. Per questo la struttura della capanna era fatta pri-
ma stagionare, poi ricoperta e quindi utilizzata. In Figura 108 ¢
mostrata questa costruzione.”> U capannu era ricoperto con un'erba
(la filacciola) a foglie larghe e lunghe ed era intrecciata. L'erba tes-
suta era sovrapposta a strati e copriva tutta l'intelaiatura,
realizzando una costruzione leggera. In alcuni casi si utilizzava la

! Questa sostanza & conosciuta con il nome di lanolina, ancora oggi usata come
base per creme di bellezze. E un grasso che impregna la pecora e serve
all’animale per rendere impermeabile il suo mantello.

52 Questa ¢ stata realizzata per I’annuale manifestazione del Presepe vivente di
Pereto. E realizzata con rami di ginestra.

84



scopiglia (coe), un’erba utilizzata per la realizzazione di scope per i
netturbini. Questa era raccolta a mazzetti, legati stretti tra loro e poi
fissati sulla struttura in nocciolo.

Figura 108 - U capannu

Nel capannu potevano dormirci due persone. La costruzione non
era fissa, si spostava con il gregge, caricandola in spalla. Ogni tanto
veniva spostata in un altro posto. Era curioso vedere camminare per
1 prati questo capanno da cui sotto spuntavano due gambe, quelle
del pastore, che spostava il ricovero per la notte.

Il luogo dove dormivano i pastori era chiamato iaccio. Erano messe
delle frasche, poi poggiate sopra le rapazzole, sacchi ripieni di pa-
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glia, utilizzati come materasso, € sopra ancora era posizionato u
capannu. Qualcuno metteva, al posto delle frasche, piu pelli di pe-
cora o di montone, sovrapposte, come base del "letto".

Alcune famiglie del luogo realizzarono, per non portarsi appresso
la capanna, delle costruzioni con pietre a secco. Erano queste delle
costruzioni patronali, utilizzate per uso famigliare durante il pasco-
lo. Di seguito sono riportate quelle rintracciate.

La casetta di ‘ngicchememma, in localita Oppieta,™ fu costruita da
Francesco Scio, bisnonno di Maria Scio.>* Si racconta che chi co-
strui questa casetta aveva fatto un sogno, che in quella localita
fossero sepolti dei soldi, un tesoro. Non si sa se li trovo o meno, si
sa solo che vi realizzo questa costruzione. In Figura 109 ¢ riportata
la struttura come si presenta oggi. In basso all’immagine si trova
una macera, realizzata a secco con sassi, che delimitava un appez-
zamento di terreno. Sopra a questa macera si notano due muri che
sono le strutture della stalla dove erano sistemate le pecore la notte.
In alto all’immagine ¢ riportata la casetta, che anticamente era rea-
lizzata anch’essa in pietre a secco. In questa costruzione trovavano
riparo i pastori che seguivano il gregge.”> Essendo una costruzione
che doveva essere utilizzata per piu anni, il proprietario preferi co-
struire la casa, la stalla ed il recinto in pietra, per non doverli
ricostruire ogni anno.

> Coordinate GPS N 42.066461 E 13.1384 altitudine 1346,5 m.

> Soprannominata Maria la bionda.

3 Nel 1990 fu acquistata dagli eredi Scid da Pietro Iadeluca, Antonio Meuti e
Fernando Meuti. All’epoca aveva il tetto crollato ed era piena di rovi. Nello
stesso anno ¢ stata restaurata con la stuccatura tra un sasso e 1’altro per evitare
che entrassero topi o rettili.
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Figura 110 - Casetta di Pennacchia
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La casetta di Pennacchia, ovvero di Luigi Cristofari, ¢ situata
all’inizio dell’Oppieta,” quando si sale dalle Coste del banco,
(Figura 110). Inizialmente aveva un tetto in legno, poi crollato. In
tempi recenti, la costruzione fu coperta con un tetto in lamiera, an-
dato distrutto. Dal paese si riusciva a vedere la costruzione, situata
in montagna. Oggi a causa della vegetazione ¢ nascosta alla visua-
le. Fu realizzata negli anni Cinquanta.’’

Figura 111 - Casetta di Furie

La casetta di Furie fu realizzata da Domenico Camerlengo, quando
ritorno dalla Svizzera, dopo la Seconda Guerra Mondiale, in locali-
ta Piaseri.”® Aveva un tetto ed una porta, oggi ¢ un rudere (Figura
111).%°

% Coordinate GPS N 42.067978 E 13.119831 altitudine 1270,3 m.
37 Vicino si trova l'acquaru de Pompeo, un sasso incavato capace di contenere 10
litri di acqua piovana, ma non utilizzata per dissetare le pecore.
¥ Coordinate GPS N 42.05262 E 13.12601 altitudine 1146,82 m.
%% A poche decine di metri fu realizzata una carecara per la produzione della cal-
ce.
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Quando il gregge era in montagna e se le pecore erano in grado di
fornire latte,’” queste erano munte sul luogo ¢ le donne del paese lo
andavano a prendere per portarlo in paese e lavorarlo. Queste don-
ne erano chiamate le /attarole. Nell'andare allo stazzo in montagna,
le donne portavano da mangiare a chi accudiva le pecore. Questo
succedeva ogni giorno, ovvero con un'animale da trasporto le don-
ne raggiungevano lo stazzo. Qualcuna ci andava a piedi con non
poca fatica. Al ritorno dallo stazzo portavano il latte in un secchio
cilindrico, in seguito saranno utilizzate le ghirbe.

Il pranzo tipico era un pezzo di pane accompagnato con qualche sa-
lume, seguito da qualche frutto. Il piatto tipico del pastore era la
‘mpanata, il latte con un po' di pane secco, messi in una scodella.
Qualcuno racconta, che mancando anche le scodelle, si inzuppava il
pane direttamente nel secchio dove si trovava il latte. I pastori piu
poveri, per nutrirsi, bevevano il siero, ovvero lo scarto della lavora-
zione del latte della pecora.

Mangiare per il pastore era fondamentale, ma di uguale importanza
era il cibo per gli animali al seguito del pastore, primo fra tutti il
cane. Questo era quello che forniva un servizio di controllo e di al-
larme per il gregge, giorno e notte per tutti i giorni dell'anno. Come
descritto precedentemente, l'alimento fondamentale era il siero.
Quando il pastore con il gregge era in montagna, era l'unico ali-
mento disponibile ogni giorno ed ogni giorno veniva dato ai cani.

A volte il pastore andava in montagna con il somaro o con il mulo e
anche questi animali dovevano essere accuditi. Erano lasciati liberi
in qualche parte del terreno utilizzato per il pascolo e qui mangia-
vano l'erba.

5 In questo caso il pastore aveva fatto figliare la pecora nella tarda primavera e
quindi nei mesi estivi questo animale poteva fornire del latte.
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Uno dei problemi dei pastori era di avere acqua a disposizione per
bere personalmente. Dai racconti ¢ stato segnalato che l'acqua si
beveva ai fontanili ed alcune volte, quando questi erano lontano ri-
spetto alla posizione del gregge, si utilizza I'acqua degli acquari. Su
alcuni sassi si depositava l'acqua piovana. L'acqua si trovava anche
all'interno di cavita formatisi nei tronchi degli alberi. Si depositava
per condensa o per accumulo di acqua piovana. Questi luoghi erano
noti agli animali del bosco 1 quali li utilizzavano per bere. In questi
acquari, galleggiavano foglie o vivevano degli insetti o vermi. Il
pastore che conosceva la posizione di questi, li utilizzava per bere.
Tolte con cautela le foglie, utilizzava una cannuccia realizzata con
parte del fusto della Belladonna, il quale ¢ cavo all'interno. Alla
imboccatura della cannuccia era posto un fazzoletto, facente fun-
zione di filtro. Le infezioni potevano essere all'ordine del giorno.
Chi ha vissuto queste esperienze ha ricordato che, nonostante que-
ste possibili cause di infezioni, ¢ sopravvissuto, forse anche piu
robusto!

I greggi dei pastori locali rimanevano in montagna fino alla meta di
agosto, a quell'epoca scendevano nella Piana del Cavaliere. I greggi
pit numerosi rimanevano fino a settembre per poi migrare nella
Campagna romana.”’ Di seguito & descritta la vita dei pastori che
passavano l'inverno in paese. In un capitolo successivo € raccontata
la vita dei pastori che transumavano. I pastori locali scendevano nel
basso del territorio del paese poiché, le patate, il granturco ed il fo-
raggio erano stati gia raccolti e quindi non c’era pericolo che le
pecore danneggiassero le colture.

Ritornando nella piana si risparmiavano 1 viaggi ai membri della
famiglia che ogni giorno erano costretti a raggiungere lo stazzo in
montagna per recuperare il latte e portare 1 viveri ai componenti.

8! L’azione di scendere verso i territori posti nella pianura & detta in italiano
smonticatura.
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Al ritorno al paese il gregge era fatto sostare in terreni per stabbia-
re. In Figura 112 ¢ mostrata una foto che mostra Giacomo Scid con
le sue pecore nella piana, in lontananza si vede il paese di Pereto.

Figura 112 - Gregge alla Piana del Cavaliere

Quando il gregge era in cammino, lasciava una scia di escrementi
strada facendo. A questa azione ¢ associato il termine scommerda-
re, ovvero sporcare con escrementi. Questo succedeva ogni giorno
ed in ogni luogo ove transitava il gregge. Era evidente soprattutto
quando passava per alcune strade del paese, anche due volte al
giorno, per diversi mesi. In copertina a questa pubblicazione ¢ mo-
strata un’immagine di un gregge che transita sul corso del paese. In
Figura 113 ¢ mostrato un gregge sulla strada del Cavaliere, in loca-
lita San Silvestro.
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Alcuni proprietari di ap-
pezzamenti di terreno,
per motivi vari, non de-
sideravano  che  un
gregge, o altri animali,
quali mucche, -cavalli,
ecc. brucassero 1’erba del
loro terreno. All’epoca
non esistevano 1 recinti,
ma una convenzione. Il
proprietario metteva una
biffa, ovvero il terreno
era biffato. La biffa con-
sisteva in una o piu
frasche infisse nel terre-
no che segnalavano di
non far pascolare in quel
terreno. In caso di non
osservanza del divieto,
era richiesto dal padrone
del terreno un risarci-
mento.

B =

Figura 113 — Pecore
in localita San Silvestro

Il proprietario del terreno negava 1’accesso in quanto utilizzava il
terreno come pascolo per animali di sua proprieta (cavalli, mucche,
pecore, ecc.), oppure aveva seminato o messo a dimora delle pian-
tine.

Quando faceva freddo o c’erano precipitazioni, le pecore rimane-
vano nella stalla ed il pastore le accudiva fornendo del fieno che era
stato raccolto durante I’estate. Per somministrare alle pecore il fie-
no, questo era messo in un cesto cilindrico (u cajo). Nella stalla
erano presenti piu di uno di questi contenitori. Erano realizzati con
1 rami di nocciolo, a forma di cilindro, intrecciati in alto, al centro
ed in basso.
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Uno specialista di queste co-
struzioni era  Francesco
Camerlengo (menestra).
L’ultimo costruttore di questi
oggetti fu Antonio Ranati
(maggiorani). Erano poggiati
in terra e per non farli cadere
erano appesi al soffitto della
stalla, mediante le corde. Le
pecore infilavano il muso nel
cesto, con la bocca afferrava-
no dei ciuffi di paglia, la
estraevano dal cesto e la
mangiavano. Quando il fo-
raggio presente nel cesto era
finito, il pastore lo riempiva
con del nuovo foraggio.

Si racconta che per permette-
re di addentare piu facilmente
il fieno, si tagliavano le corna
al montone, il quale, se le a-
veva, poteva non riuscire ad
afferrarlo o dare fastidio agli
altri animali che si avventa-
vano al cesto.

Questi cestelli sono stati ricercati in paese, ma vista la loro natura,
sono andati distrutti. In seguito furono realizzati in ferro da Giorgio
Eboli, fabbro del paese. In Figura 114 ¢ mostrato uno di questi ce-
stelli realizzati in metallo.

Figura 114 - U cajo

Nella stalla era presente un abbeveratoio, mentre mancava la con-
dotta idrica all'interno di questo locale. Per questo motivo il
pastore, appena aveva I’opportunita, faceva uscire le pecore sia per
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mangiare, sia per bere. Se le condizioni climatiche non lo permet-
tevano, era costretto a fornire alle pecore sia il fieno, sia 1’acqua,
trasportata con i secchi.

Per mantenere le pecore asciutte e per non farle sporcare, nella stal-
la si utilizza la paglia, mettendola in terra come lettiera. Se ¢
possibile, si cambia piu volte nell’arco del mese, in base alle condi-
zioni climatiche. Infatti, in caso di pioggia, la lettiera cerca di far
asciugare piu rapidamente le pecore bagnate. In paese era difficile
che fosse utilizzata la paglia in quanto questa era fornita come ali-
mento. In genere non era messo alcun elemento come lettiera.

Appena faceva bel tempo in inverno, si faceva uscire il gregge per
brucare I’erba disponibile. Dai racconti sembra che le grosse nevi-
cate in tempi antichi non erano frequenti e per questo bastava
portarle, ad esempio, sopra le Fonticelle, localita posta vicino
all’abitato per sfamare il gregge. Ad aprile ricominciava il ciclo
della transumanza montana.

Le avversita

Le pecore sono soggette all’attacco di virus, parassiti ed animali. Di
seguito sono passate in rassegna le avversita raccontate dai pastori
del luogo.

Le malattie

Le malattie cui le pecore possono andare incontro sono tante, in ba-
se alle attuali conoscenze. In passato molte di queste avversita
erano sconosciute alla gente del luogo e non se ne capiva la perico-
losita per gli animali e per le persone. Non c’era alcuna
disinfestazione delle stalle o degli ambienti dove gli animali si ra-
dunavano, neanche con I’utilizzo della calce. Una volta I’anno si
puliva la stalla per recuperare il letame.
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La zoppia

Il sintomo piu evidente ¢ I’animale che cammina zoppicando. Que-
sta malattia era la piu diffusa tra le pecore.®* Visivamente si nota
che parte degli unghielli della pecora sono rovinati e si staccano.
Per impedire il peggioramento, con un coltello veniva rimossa la
parte danneggiata. Questa malattia aveva una variante che a Pereto
era chiamata u forcone. 1l termine aveva origine dal fatto che lo
spazio tra i due unghielli aumentava a causa della nascita e del rela-
tivo ingrandimento di una bolla. Piu la bolla cresceva, piu gli
unghielli si allargavano formando una specie di forcone. Andava
fatta scoppiare questa bolla, facendo uscire il pus e curando la
zampa. Sia nel caso di distacco dell’'unghia che della formazione
della bolla si utilizzava la creolina come disinfettante. Qualcuno u-
tilizzava il ramato (il solfato di rame) come prevenzione di questa
malattia. Il ramato era diluito in una vaschetta bassa, le pecore era-
no fatte transitare in questa vaschetta cosi il liquido attaccava
eventuali germi presenti negli zoccoli.

Afta epizootica

E una malattia molto infettiva causata da un virus, facilmente tra-
sferibile e che puod infettare vaste aree in pochi giorni.®> A Pereto
sono stati registrati dei casi. Il rimedio preso erano delle punture,
praticate sulla coda, ma 1’uso dell’iniezione fu un metodo introdot-
to di recente.

62 La zoppia, conosciuta anche con il nome di zoppina, o pedaina, ¢ una malattia
dei piedi degli ovini causata da batteri. Le lesioni sono inizialmente localizzate
nello spazio tra i due unghielli, ma possono estendersi causando il distacco
parziale o totale dell'unghia. Un'insufficiente cura degli unghielli favorisce la
proliferazione di questi batteri e l'insorgenza della malattia. Si sviluppava dalla
poca pulizia effettuata nella stalla.

8 Le cause di diffusione sono gli stessi animali infetti, il vento, altri animali che
possono trasportare la malattia, I’abbigliamento. L’afta tende ad essere una
malattia invernale. Il virus ¢ facilmente ucciso attraverso disinfettanti o solu-
zioni mediamente acide ed ¢ ucciso anche dalla luce del sole.
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Gonfiamento della pancia

Quando viene prodotto troppo gas nel rumine della pecora, il fianco
di sinistra ¢ dilatato e per I’animale diventa difficile respirare. Cio
puod accadere improvvisamente, particolarmente quando l'animale
sta mangiando sul pascolo bagnato di mattina. Questo succedeva
anche quando mangiavano l'erba medica e poi bevevano l'acqua.
Per questo motivo, quando mangiavano questo tipo di erba, il pa-
store cercava di non portarle subito a bere. Questo ingrossamento
puo causare la morte anche in un’ora. Oggi si conoscono le cause e
alcuni rimedi. In passato 1’unico accorgimento preso era quello di
non far muovere la pecora, con I’obiettivo di far svuotare 1’aria pre-
sente nell’animale.

L’ assuccarella

Si racconta che gli animali colpiti, prima avevano la febbre, a se-
guire si ingrossavano le mammelle e producevano cosi poco latte
da rendere secche (assucche) le mammelle.** In questa situazione
non potevano allattare 1 figli. Erano curate con medicine sommini-
strate mediante punture.

La lingua blu

E di diffusione recente; gli intervistati pit anziani non la ricordano.

L’animale presenta una febbre alta e a seguire una lingua di colore
65

blu.

% Questa malattia ¢ conosciuta con il nome di mastite ed ha varie forme, piu o
meno pericolose per I'animale.

% La lingua blu, febbre catarrale degli ovini, ¢ una malattia infettiva dei rumi-
nanti trasmessa da un insetto. Questo succhia il sangue da un capo ¢ lo
trasmette all'altro. Gli animali infettati avranno febbre molto alta per un perio-
do di una settimana. Il morbo colpisce I'apparato boccale con incapacita quindi
di nutrirsi e conseguente calo di peso dell'animale. La zona della bocca e le zo-
ne vicine presenteranno delle erosioni dell'area boccale e delle gengive. La
lingua diventa blu dalla cianosi della mucosa linguale osservata negli animali
colpiti in modo piu grave.
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I parassiti

Erano presi o si attaccavano alle pecore durante il pascolo.

Le zecche

La zecca era il nemico principale della pecora. Questo parassita,
mediante il rostro di cui € fornito, si infila nella carne dell’animale
producendo dei fastidi e delle infezioni di cui alcune mortali. Alcu-
ni di questi parassiti portano delle infezioni che causano la morte
dell'animale, ma sono stati segnalati come casi rari. Le zecche era-
no pericolose invece quando erano tante sulla pelle dell'animale.
Gli intervistati hanno raccontato che erano pericolose anche quelle
ingerite, mangiando 1’erba, che si annidavano nell’apparato dige-
rente. Non c’era alcuna prevenzione in merito.

Larogna

Era una malattia diffusa tra le pecore ed ¢ quella che ¢ stata piu ci-
tata nei racconti. E una patologia infiammatoria della cute degli
animali provocata da parassiti. Sintomi comuni sono: perdita del
pelo, prurito ed infiammazione cutanea. L’animale attaccato era cu-
rato con la creolina.

Esistono altre malattie della pecora, che non erano conosciute dai
pastori. Eventuali comportamenti anomali di una pecora erano visti
come se I’animale fosse diventato scemo. Dai racconti non si ricor-
dano abbattimenti di animali per epidemie.

La viscidla

Era un verme che si propaga all’interno delle viscere dell'animale.®®
Anche in questo caso si risolveva con delle punture o delle pillole.

5 Si tratta della Fasciola hepatica, un verme piatto molto diffuso, parassita delle
vie biliari di molti animali domestici ed in particolare di bovini ed ovini. E
lungo 20-30 mm e larga 8-12 mm. Questo verme ha un ciclo di vita complesso.
Quando dei mammiferi erbivori, pascolando lungo i corsi d'acqua o sulle rive
dei laghi o degli stagni, mangiano le erbe su cui sono fissati questi vermi, que-
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I vermi

Sono dei parassiti intestinali. Ogni tanto si dava della polvere per
bocca per farle sverminare.

I lupi

In tempi antichi i lupi facevano stragi delle pecore, ma con la loro
diminuzione le razzie sono diventate sporadiche. Il lupo era capace
di staccare dal gregge qualche decina di pecore, poi le scannava,
saziandosi del loro sangue. Il lupo sente il belato della pecora o il
suono della campana del gregge a chilometri di distanza. Tra tutti
gli animali che puo attaccare, sa che la pecora ¢ quella che si oppo-
ne meno all’attacco. Il lupo attaccava anche i cani messi a
protezione del gregge. Per questo motivo, diversi cani erano dotati
di collare antilupo. Era un collare con degli spuntoni in ferro che
uscivano in fuori. E stato cercato qualche esemplare di questo og-
getto, ma non ¢ stato rinvenuto.

Serviva per proteggere il collo del cane, uno dei punti vulnerabili
dell’animale. Lo proteggevano dai lupi, ma anche da altri cani piu
violenti. I pastori utilizzavano anche bocconi avvelenati per uccide-
re 1 lupi. Questi si utilizzavano in casi estremi, in quanto molte
volte erano 1 cani che seguivano il gregge che mangiavano questi
bocconi, rimettendoci la vita. Per questo si delimitavano delle zone
dove venivano depositati i bocconi e si dava avvertimento, median-
te un passa parola con gli altri pastori. Questi, per un certo periodo,
cercavano di non frequentare la zona segnalata per non far mangia-
re 1 bocconi ai loro cani.

Per catturare 1 lupi si utilizzavano le tagliole (trappule). In Figura
115 ¢ mostrata una tagliola rintracciata.

sti si introducono nell'apparato digerente dell'animale e raggiungono poi il fe-
gato, danneggiando poi vari organi.
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Figura 115 - Tagliola
Dai racconti degli intervistati sembra che le razzie di questi anima-
11, che potevano uccidere diverse pecore in poco tempo, sono state

rare, segno che 1 lupi erano pochi. Da tener conto che i lupi attacca-
vano anche altri animali, come buoi, mucche, cavalli e cani.

In realta da parte della gente del paese, c’era una caccia a questo
predatore. Chi uccideva uno di questi animali,®’ lo impagliava e poi
girava per il paese per effettuare una questua.®® Girava anche per
altri paesi. La gente, soprattutto i pastori, davano qualcosa (soldi,

57 In alcune parti & chiamato luparo.
% In alcuni paesi veniva gratificato anche dal Comune mediante il pagamento di
un tributo in denaro.
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formaggio, vino) per aver ucciso un potenziale nemico del loro
gregge.

Si cercava di catturare questo animale con le tagliole ed anche con
il fucile. Si racconta che in paese pochissimi avessero il fucile ed
alcuni di questi erano pastori. Quando si avvicina il lupo al gregge,
1 cani abbaiano in un modo diverso ed il pastore riconosce che si
aggira un animale pericoloso. Il cane, se ha il vento a favore, avver-
te il lupo anche ad un chilometro di distanza. In epoche antiche se il
pastore sparava un colpo in aria, il lupo si metteva paura e scappava
a tal punto che cambiava territorio, ovvero si spostava per decine di
chilometri per la paura, in quanto non aveva mai sentito prima que-
sto rumore.*’

A partire dagli anni Ottanta ¢ iniziata una politica di ripopolamento
dei lupi nella zona dei monti Simbruini, catena montuosa a cui ap-
partiene il paese di Pereto. Sono iniziate da parte di questi animali
delle incursioni verso gli ultimi greggi e gli animali domestici.

L'orso

Questo animale attacca anche le pecore, solo che mentre il lupo ha
l'indole di scannarne piu di una, I'orso ne attacca una per mangiarla.
In tre occasioni ¢ stata segnalata la presenza di orsi nel territorio di
Pereto. In una sono state individuate le impronte, ma non l'animale.
In un’altra ¢ stato avvistato, ma non c'¢ stato alcun contatto con un
gregge. L'ultima invece riporta un attacco al gregge. L'animale,
mentre si avvicinava, batteva le zampe e per questo ne ¢ stata av-
vertita la presenza dai cani. Furono sparati dei colpi di fucile in
aria, non riuscendo a vederlo. L'animale fuggi lasciando illeso il

gregge.

69 Oggi con tutti i rumori presenti vicini ai centri abitati, aerei, automobili, alto-
parlanti, fuochi d'artificio, il lupo non si spaventa al sentire lo scoppio di una
fucilata.
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I pastori nel Lazio

Quando una famiglia di Pereto aveva un gregge di qualche centina-
io di pecore, era costretta a portare le pecore in altri pascoli durante
1 mesi invernali. La migrazione era necessaria in quanto l'erba di-
sponibile in paese non bastava. Questa movimentazione accadeva a
Pereto, ma anche nei paesi limitrofi, fino a quelli situati all’interno
dell’ Abruzzo. Non erano seguiti i percorsi che portavano nelle Pu-
glie. I pastori lasciavano la propria terra e percorrevano chilometri
dirigendosi a Sud di Roma o nelle campagne prossime alla Ma-
remma. A Pereto si ricorda che migravano 1 Meuti, i Cristofari e gli
Scio. Dettagli di questa migrazione periodica sono stati forniti da
Giovannino Meuti (classe 1938) che 1'ha vissuta dall'eta di sette an-
ni a partire dall’anno 1945. Di seguito ¢ raccontato il modo di
vivere di questa famiglia che transumava.

Gaspare Meuti (classe 1887), padre di Giovannino, aveva un greg-
ge di 200-300 pecore che governava con 1 suoi figli, Giovannino,
Lino e Santino. Durante 1 mesi estivi, dalla fine di giugno fino agli
inizi di ottobre, la famiglia utilizzava 1 pascoli montani del paese e
conduceva una vita simile a quella dei pastori locali che avevano
poche pecore.

Vista la numerosita del gregge erano obbligati dal Comune, al pari
dei mercanti, a prendere in affitto dei pascoli montani.

Tutti 1 componenti dormivano nel capannu, poi si sostituirono que-
sti ripari con dei teloni tesi tra bastoni. A richiesta dei proprietari di
terreni stabbiavano con le loro pecore degli appezzamenti, quindi
dopo un certo periodo le pecore erano spostate in altri appezzamen-
ti. Se invece non c'era richiesta, si realizzava uno stazzo fisso per
settimane. Il letame prodotto nello stazzo era lasciato sul terreno in
quanto non c’era richiesta. Nei mesi estivi non si mungeva e per
questo il personale per badare alle pecore poteva essere ridotto. Co-
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si qualcuno lasciava il gruppo in montagna per rimanere un certo
periodo in paese.

In base alla disponibilita dell’erba nella zona dove si andava a tran-
sumare in inverno (dipendendo dalla zona in cui si migrava e
dall’annata pit o meno buona) si prendevano delle decisioni su
quando e quante pecore far figliare. Se I’erba era poca, era meglio
far figliare la pecora in montagna e nel viaggio di migrazione erano
portati gli animali con qualche mese di vita. Viceversa, si preferiva
far figliare le pecore nella Campagna romana, per non portarsi ap-
presso giovani animali nella migrazione che potevano risentire del
viaggio. A volte, a causa della cattiva stagione, alcune pecore par-
torivano in montagna in quanto il gregge ritardava a partire perché
I’erba in pianura era scarsa.

A giugno era ancora disponibile il latte, mentre questo non c’era
nei mesi tra luglio e settembre. Questo succedeva se il pastore pre-
feriva far figliare il gregge una sola volta I'anno e vendere gli
agnelli a Natale. Cosi nei mesi estivi non era disponibile il latte e di
conseguenza il siero. Poi, stando in montagna, era ancora piu diffi-
cile poter trovare qualcosa da dare da mangiare ai cani. Per questo
venivano prodotte delle pagnottelle di crusca, che avevano un pro-
fumo invitante e venivano divorate dai cani. In tempi moderni si
resero disponibili degli scarti di carne essiccata al forno, prodotti
industrialmente. Erano delle pizze dure a tagliarsi e se ne dava
qualche pezzo al cane per sfamarlo.

Non avveniva il trasporto del latte in paese, essendo tanto era lavo-
rato in loco. 1l latte era riscaldato in un callaro. Vicino dove si
faceva il fuoco della cottura, vi erano piu pali, infissi nel terreno, su
cui venivano appesi 1 vari attrezzi usati per la lavorazione del for-
maggio (schiumarole, squagliarelli, coperchi, callari, ecc.). Si
tenevano questi oggetti in alto per non farli sporcare e vicini al fuo-
co per renderli facilmente disponibili all’occorrenza.
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I prodotti realizzati in montagna erano venduti ai negozianti del pa-
ese, oppure la famiglia del pastore li vendeva dentro casa sua a
parenti o amici che sapevano della disponibilita di prodotti ovini.
Formaggi e ricotte erano trasportati in paese con muli o somari.

Interessante era il trasporto delle ricotte. Sopra una frucella erano
messe delle foglie di felce e sopra a questa era appoggiata un'altra
frucella capovolta. L'operazione era detta 'ncappellatura. Arrivate a
destinazione, le frucelle erano scappellate, ovvero separate. Le fo-
glie di felce avevano il compito di tenere separate le due ricotte.

Negli ultimi anni la famiglia Meuti comincio a vendere il latte
munto a compratori che poi lo lavoravano.

Con 1 componenti della famiglia vivevano anche gli animali da tra-
sporto. Questi non creavano problemi per mangiare, erano lasciati
liberi nel pascolo intorno al punto dove si trovava lo stazzo.

Succedeva che al mattino, preparato il formaggio si cuocesse la po-
lenta che poi veniva mangiata. Questo alimento era piu energetico
del bere il solo latte o mangiare il formaggio. Durante il giorno si
mangiava qualche pezzo di pane.

Sul finire di settembre, 1 primi di ottobre la famiglia migrava verso
1 territori della Campagna romana. Alcuni anni verso il Sud del
Lazio, fino a Latina, Formia, mentre altri anni verso Nord, a Fiumi-
cino, Civitavecchia. Venivano a sapere di disponibilita di terreni
per le pecore attraverso conoscenze o perché c'erano stati a pascola-
re negli anni precedenti.

Alla fine di agosto si prendevano accordi per 1’anno successivo da
parte di qualcuno della famiglia. Si cercavano terreni anche con la
presenza di casolari per il disimpegno di alcune attivita: riparo in
caso di pioggia, disponibilita per dormire e lavarsi. Raggiunto l'ac-
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cordo con 1 proprietari del terreno, i componenti della migrazione
predisponevano il tutto per partire.

Le famiglie di Pereto che transumavano lasciavano separatamente
il paese. In questo modo non c'era possibilita che durante il tragitto
le pecore di un gregge si mischiassero con quelle di un altro ed in
questa maniera poteva esserci piu erba disponibile durante il viag-
gio.

Per la transumanza partivano i maschi della famiglia Meuti, alcuni
anni si accodarono altri pastori del luogo con delle pecore loro ed
in altri anni furono presi a lavorare due/tre garzoni. In questo con-
testo si inserisce una figura utile per la gestione delle pecore, u
biscino. Questo era un ragazzo minorenne, a cui venivano affidati
servizi utili al gruppo. In genere era un ragazzo del luogo dove mi-
grava la famiglia. Ad alcune migrazioni presero parte anche la
moglie e la figlia di Gasperuccio.

L'obiettivo della migrazione era di portare le pecore della famiglia
a svernare, ma soprattutto di portare un numero consistente di ani-
mali. Per questo motivo erano prese delle pecore a staglio. Da
segnalare che le pecore che erano prossime a partorire, le agnelle
giovani (le sode) ed 1 montoni non partivano con il gruppo. Rima-
nevano in montagna con qualcuno che le pascolava.

Per lo spostamento si utilizzava almeno un carro, conosciuto con il
nome di vignarola, nel quale si trasportava quello che poteva essere
utile durante il periodo di lontananza da Pereto: le reti per gli stazzi,
1 callari, 1 secchi, le frucelle, 1 cassi, gli squagliarelli, 1e cupelle per
I’acqua ed il vino, una madia, il pentolame, i piatti, i bicchieri, le
coperte, il vestiario ed alcune galline.

104



Esisteva un altro carro, piu piccolo e piu leggero, chiamato carret-
tino,”® utilizzato durante il periodo dello svernamento per trasporti
in loco. I carri utilizzati nella migrazione in alcuni anni furono piu
di uno, questo in base alla numerosita di pecore e persone che com-
ponevano la carovana quell’anno. Al seguito si trovavano anche
due o tre cavalli, un mulo ed un somaro. Cosi, un giorno di fine set-
tembre, primi di ottobre, la carovana si metteva in marcia.

Per raggiungere la localita presa in affitto, agli inizi del Novecento
si andava a piedi. Questo il tragitto. Si partiva, gregge, carretti e be-
stie da soma, da Pereto e, passando per i sentieri, si raggiungeva il
bivio di Riofreddo sulla strada Tiburtina-Valeria. Qui la carovana si
divideva in due parti. Il gregge ed i pastori entravano nel paese, per
continuare nel territorio di Riofreddo, raggiungere quello di Cineto
Romano (fino al 1884 chiamato Scarpa), passando per un valico, e
scendere la montagna fino a raggiungere la localitd la Spiaggia’
sulla Tiburtina-Valeria.”* La strada percorsa in questo tratto era ri-
pida, ma permetteva di accorciare il percorso.

Il carretto partiva insieme al gruppo, in quanto portava dei materiali
utili per il resto della carovana (acqua, viveri e vestiario) utili per il
viaggio.

Il carretto, con le donne, gli altri animali e gli attrezzi invece, da
Riofreddo seguiva la Tiburtina-Valeria per raggiungere la localita
la Spiaggia. Qui il gruppo si riuniva e procedeva fino a raggiungere
il passaggio a livello di San Polo dei Cavalieri (RM),” punto ob-
bligato per attraversare la ferrovia. A seguire la carovana entrava a
Tivoli e passando per la strada di Tivoli vecchia, raggiungeva i pie-
di del paese per ricongiungersi con la Tiburtina, all'altezza di Villa

" Da segnalare che esisteva un altro carro, piu grande della vignarola, chiamato
barrozza. Questo mezzo, trainato dai buoi, non veniva utilizzato dai pastori.
' Qui ¢’era un laghetto, ma non ci si fermava per bere.
2 Questo tratto di percorso & un pezzo dell’antica via Valeria.
& Oggi non esiste piu in quanto sostituito da un cavalcavia.
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Adriana. Da qui procedevano fino a Settecamini. In base ai terreni
presi in affitto, da Settecamini si prendevano delle direzioni. Se e-
rano stati affittati a Sud di Roma, si dirigeva verso la Nettunense,
mentre se erano a Nord, la Flaminia. La marcia proseguiva fino a
raggiungere la destinazione.

Durante il tragitto bisognava stare sempre all’erta, in quanto alcune
pecore potevano perdersi, gli agnelli potevano essere rubati da
qualche ladro che faceva le poste, lupi o altri cani potevano attacca-
re il gregge.

Giovannino ha raccontato che nelle ultime migrazioni furono uti-
lizzati 1 vagoni ferroviari. Partiti da Pereto con il gregge, si
raggiungeva la stazione di Oricola-Pereto. Qui si trovavano diversi
vagoni ferroviari, idonei per il trasporto animale, che erano stati
prenotati tempo prima. Caricati gli animali sui vagoni, il treno rag-
giungeva la stazione piu vicina al terreno affittato. Giovannino
racconta che per raggiungere Campoleone, una stazione di Aprilia
(RM) ci impiegarono 24 ore di treno.

Il vagone era ad un piano ed 1 componenti del gruppo viaggiavano
nel vagone insieme alle bestie. Non c'era possibilita di far bere le
pecore durante il tragitto. Arrivati alla stazione di destinazione, le
pecore erano fatte scendere (svagonate). 1l carretto di famiglia, che
era partito uno o due giorni prima, attendeva il gregge alla stazione
di destinazione. A quel punto la carovana si metteva in cammino
per raggiungere il pascolo affittato. In seguito furono utilizzati dei
camion per il trasporto delle pecore. Questi prelevavano diretta-
mente le pecore da Pereto e le portavano a destinazione.

Raggiunto il punto dove il gregge doveva svernare, i componenti

della carovana dovevano predisporre i ripari per gli animali, il
mungitoio, il “caseificio” e il dormitorio.
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Si realizzava subito lo stazzo, posizionandolo in un terreno in pen-
denza, cosi avrebbe permesso ’eliminazione naturale dell’acqua
piovana e dei liquami delle pecore. Non era coperto. Si realizzava
un’area, sempre all’aperto, per cavalli, somari ¢ muli che erano al
seguito della carovana. Qui riposavano questi animali durante la
notte.

Realizzati i ricoveri per gli animali, si realizzava il mungitoio. Vi-
sta la numerosita delle pecore erano presi degli accorgimenti per la
mungitura. Si utilizzava un uncino di legno (ancino) ed una costru-
zione chiamata u vau. L’uncino era a forma di V capovolta e ad
un’estremita era legato uno spago (Figura 116). L'altro capo dello
spago era legato a un bastone infisso nel terreno, prossimo a chi
mungeva. Mediante lo spago non c'era possibilita che 1'uncino si
perdesse o allontanasse da chi mungeva. L uncino veniva messo al
collo della pecora. Quando la pecora sentiva 1'oggetto sul collo, ri-
maneva immobile.

Figura 116 - Ancino
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Di seguito ¢ descritto il vau, una costruzione attraverso la quale si
faceva passare le pecore per la mungitura. Consisteva in un recinto,
una serie di passaggi obbligati ed un recinto retrostante. Da segna-
lare che u vau era realizzato anche a Pereto da altri pastori locali.
Era costruito per velocizzare I’operazione di mungitura, quando vi
era un grosso numero di pecore da mungere. In Figura 117 ¢ mo-
strato un disegno che riproduce un vau, visto dall’alto. Nella parte
bassa del disegno ¢ riportato il recinto in cui venivano fatte accede-
re le pecore da mungere. Vi entravano attraverso un cancello.
Questo recinto aveva una forma ad imbuto in quanto le pecore,
spinte, dovevano per forza entrare nel mungitoio (bocchette) e non
scappare ai lati del recinto. Attraversato le bocchette, dopo la mun-
gitura, entravano in un altro recinto che accoglieva le pecore
munte. Ad operazione di mungitura ultimata, le pecore venivano
fatte uscire da un cancello. E possibile che questo secondo recinto
fosse utilizzato per passare la notte, senza doverne costruire uno
apposito.

Recinto di uscita

Recinto diingresso

Figura 117 - Vau
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Il mungitoio era composto da postazioni uguali, allineate. Il numero
di postazioni dipendeva da quanto personale era disponibile a mun-
gere. Ognuna di queste postazioni era composta da una bocchetta e
da un’area dove si trovavano la pretuicchia ed il secchio per racco-
gliere il latte. I tutto era delimitato da bastoni infissi nel terreno. La
postazione intorno alla pretuicchia era ricoperta esternamente con
frasche o teli per proteggere il mungitore dal freddo. La mungitura
avveniva a cielo aperto, in periodi freddi e per qualche ora. Per
questo era importante essere protetti dal freddo e dal vento. La ri-
copertura proteggeva anche dallo sporco delle pecore. Queste,
spinte, tentavano di andare contro chi effettuava la mungitura e la
protezione le teneva ad una certa distanza.

In Figura 118 ¢ schematizzato un mungitoio, visto dall’alto, con tre
postazioni.
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Figura 118 - Bocchette
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Le pecore erano fatte entrare nel recinto. Gli addetti alla mungitura
prendevano posizione mettendosi seduti sulle pretuicchie. Questa
situazione ¢ quella riportata nella parte indicata con la lettera A del-
la Figura 118.

L’operazione di mungitura avveniva in questo modo. U biscino o
una persona anziana del gruppo spingeva le pecore verso le boc-
chette libere (figura A). Una pecora entrava nella bocchetta (lettera
B). Non appena passava avanti al mungitore, questo gli metteva sul
collo I’ancino e la pecora si bloccava, trovandosi in posizione alli-
neata al mungitore e con la parte posteriore rivolta verso il
mungitore (lettera C). In questa situazione il pastore iniziava a
mungere l'animale. Al termine della mungitura era tolto 1’ancino ed
il ciclo continuava fino a che tutte le pecore fossero munte.”*

La pecora poi andava munta una seconda volta, ovvero si ricomin-
ciava a mungere, facendo il ripasso. Le pecore erano spinte
nuovamente nel primo recinto e ricominciava la mungitura. Si rac-
conta che in questa maniera si riusciva a recuperare piu latte ed
inoltre faceva si che la pecora ne producesse di piu.

Per ultimo, dopo I’arrivo nel terreno affittato, si cercava di costruire
un ricovero per gli uomini e le donne. Visto che subito si doveva
pensare al bestiame, nei primi giorni del loro arrivo i partecipanti
del gruppo dormivano sotto le stelle, vicino le pecore.

In alcuni anni trovarono riparo per tutto il periodo della migrazione
sotto il porticato di un casale. Nelle varie migrazioni svolte, in ge-
nere, furono realizzate delle capanne fisse. Questa tecnica di
costruzione era tramandata da generazioni. In Figura 119 ¢ riporta-
to un disegno di questa costruzione realizzato in base a quanto
raccontato. E un cilindro (le pareti) con sopra un cono (il tetto).

™ Connesso al vau esiste un detto paesano che recita: T aspetto allu vau, che sta
a significare: aspettare il momento giusto per vendicarsi di un torto subito.
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Figura 119 - Costruzione

Di seguito sono descritte le attivita per la realizzazione del manu-
fatto. Era individuata un’area pianeggiante e asciutta, in prossimita
dello stazzo. Individuata, si faceva sul terreno una circonferenza
con diametro da cinque metri o piu grande. Al centro era piantato
un palo che si innalzava dal terreno per 7/8 metri. Sulla sommita
del palo era fissata una croce di legno. Seguendo la circonferenza, a
distanza regolare, si conficcavano nel terreno dei pali che si alzava-
no per circa due metri. I pali erano poi collegati tra loro mediante
aste piu sottili, disposte orizzontalmente. Realizzato lo scheletro
della base, si passava a preparare I’armatura del tetto. Si inserivano
dei pali che andavano a poggiarsi sul palo fissato centralmente nel-
la costruzione. Su questi pali si inserivano orizzontalmente delle
pertiche.
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Terminata 1’armatura, si riempivano gli spazi vuoti tra gli elementi
portanti della capanna. A partire alla basso della parte cilindrica
venivano posti dei mazzetti di ginestra o paglia. Questi erano legati
stretti, realizzando dei mazzetti. Si sistemavano questi mazzetti (o-
perazione detta tessitura) facendo il giro del cilindro, terminato
questo giro si effettuava un giro a livello superiore e cosi via fino a
ricoprire il cilindro. Disposti gli uni sugli altri facevano si che
I’acqua piovana scivolasse sui mazzetti € non penetrasse all’interno
della capanna. La copertura del tetto avveniva nella stessa modalita,
ovvero cerchi a partire dal basso del cono fino a raggiungere il ver-
tice.

La porta per accedere alla capanna aveva il telaio realizzato con ba-
stoni di legno e la copertura esterna era dello stesso materiale della
capanna. Il pavimento della costruzione era il terreno che con il
passare del tempo si induriva.

La capanna durava per tutta la stagione della migrazione, I’anno
successivo andava costruita nuovamente. Era un punto di appoggio
fisso per questi pastori i quali il giorno andavano per 1 vari appez-
zamenti a pascolare e la sera ritornavano per lasciare le pecore
nello stazzo. Per essere piu precisi la capanna era la “sede operati-
va” di una “azienda casearia”.

Secondo il racconto, questa costruzione non aveva un nome speci-
fico, era chiamata capanna. Nella Campagna romana questo tipo di
costruzioni erano frequenti ed erano non solo stagionali, ma dei ri-
pari perenni per alcune famiglie che erano stanziali in certe zone.
Avevano il nome di lestra. Secondo il vocabolario la parola sta a
designare non solo la capanna, ma anche 1 terreni recintati entro i
quali sono installati gli uomini ed il bestiame. Esistono altre
definizioni del termine lestra:

1) covo di animale selvatico;

2) giaciglio di bestia dove I’animale ci ritorna.
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Interessante il concetto di giaciglio in cui I’animale ritorna, ovvero
il pastore ritorna dopo un certo periodo in un punto che lui conosce
o di cui si fida.

Vediamo come era fatto I’interno della capanna. All’interno della
costruzione erano alloggiati gli attrezzi per la lavorazione del latte.
Al centro era posto il focolare e qui veniva lavorato il latte utiliz-
zando il somaro per movimentarlo. Questo attrezzo aveva la forma
di una forca di legno (quella utilizzata per le impiccagioni), con un
braccio orizzontale, che poteva ruotare. Il callaro era appeso a que-
sto braccio. Riempito di liquido il callaro, il braccio del somaro era
fatto ruotare per portare il recipiente sul fuoco. Quando il latte ave-
va raggiunto la temperatura voluta, si faceva ruotare il braccio per
allontanare il callaro dal fuoco, per poi trattare il latte scaldato.

Non c’era alcuna cappa o comignolo sul tetto della costruzione, il
fumo, provocato dal fuoco acceso all’interno della capanna, usciva
dal tetto filtrando attraverso i mazzetti. Le fiamme, vista 1’altezza
del culmine del tetto, non riuscivano a raggiungere la sommita. Il
periodo (ottobre-maggio) in cui migravano 1 pastori nella Campa-
gna romana era un periodo freddo. Ogni giorno dovevano essere
fatte due cotte e per scaldare il latte il fuoco doveva essere gia
pronto. A fronte di queste considerazioni il fuoco era sempre acce-
so all’interno della capanna.

11 gruppo dormiva nella capanna. Venivano utilizzate delle brande a
castello o le rapazzole, in mancanza di brande. Come materassi ve-
nivano utilizzati dei sacchi riempiti con foglie di granturco, oppure
delle pelli di pecora con sotto della lana. Da qualche parte era posi-
zionata la madia di legno (arca) nella quale si conservava il pane.
Non c¢’erano cassapanche o armadi per custodire il vestiario. In al-
cuni anni Gasperuccio portd con se la moglie o la figlia. Per dare
un po’ di intimita alle donne, fu realizzata una capanna piu piccola
vicino a quella degli uomini.
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Durante la notte non c’era alcuna ronda per controllare gli animali,
la guardia era svolta dai cani. Il giorno qualcuno rimaneva nei pres-
si della capanna per controllare gli attrezzi, gli animali rimasti ed il
formaggio che era stato prodotto. Intorno all’area dove si era stan-
ziata la carovana non era costruito nessun recinto per delimitare
I’area.

Dopo che i componenti della carovana avevano predisposto
I’ambiente per trascorrere l’inverno (recinti, mungitoio, capanna
per dormire, ecc.), qualcuno del gruppo ritornava, con il treno, in
paese per riprendere gli animali che erano stati lasciati in montagna
(1 montoni, le pecore che avevano, nel frattempo delle migrazione,
partorito, le sode). Sul finire di ottobre, sempre in funzione delle
condizioni climatiche, ricominciava la seconda transumanza. Al
termine di questa si ricostituiva il gregge nella localita dove si sa-
rebbe svernato.

Questa era la giornata tipica dei pastori transumanti. La sveglia era
alle 4 del mattino. Chi era addetto, all'ora prestabilita, dava la sve-
glia al resto del gruppo colpendo un secchio di ferro con un
bastone. Al mattino, dopo la mungitura, si portavano le pecore al
pascolo. Nel frattempo qualcuno produceva i1 formaggi e le ricotte.
Si ritornava allo stazzo alle 5 del pomeriggio, si mungeva e si rifa-
ceva la lavorazione del latte. Il latte raccolto veniva portato nella
capanna e da qui iniziava la lavorazione.

I Meuti vendevano 1 loro prodotti (formaggi e ricotte) ad aziende
del luogo che, in punti prestabiliti, li raccoglievano. Ad esempio,
quando svernarono nelle campagne di Aprilia e Pomezia, andavano
ad Albano, con il carretto,” a consegnare i formaggi prodotti.
L’acquirente, per rintracciarne la provenienza, forniva un marchio
in ferro, tramite il quale era possibile rintracciare il produttore. Il

* Era importante la manutenzione del carro. Questo doveva essere ben tenuto in
quanto serviva per il trasporto dei prodotti lavorati.
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pastore doveva marchiare con questo timbro tutte le forme prodot-
te. Le forme non dovevano pesare meno di 7 Kg. Se avessero
pesato meno, il formaggio era deprezzato, ovvero pagato sottoco-
sto. Per questo motivo bisognava avere un gregge numeroso, cosi si
potevano fare forme di almeno 7 Kg. Questo spiega perché biso-
gnava avere piu pecore, anche prendendole in affitto (a staglio).
Cosi il gregge che partiva da Pereto raggiungeva anche il numero di
600 capi.

Alcuni pastori aggiungevano, durante la lavorazione, delle patate
all’interno del formaggio per farlo pesare di piu e quindi avere un
ricavo maggiore, ma era una pratica non lecita.

La ricotta si vendeva indipendentemente se trasportata al punto di
raccolta, perché era richiesta. E stato raccontato che Giovannino,
caricate le ricotte in una borsa, raggiungeva con la bici o con qual-
che animale la stazione piu vicina e arrivava a Roma con il treno.
Qui scendeva alla stazione Piramide e portava le ricotte ai negozi di
via Marmorata per venderle. Vendute le ricotte, ritornava allo staz-
zo seguendo il percorso inverso. Durante queste uscite per vendere i
prodotti, veniva fatta la spesa per i componenti del gruppo.

Una delle attivita richieste al gruppo era la ricerca di legna per il
fuoco della cottura del latte e della cucina. Regolarmente andava
raccolta la legna. Ogni tanto si andava a comprare il pane, visto che
mancava il forno, ed altri viveri utili per il sostentamento del grup-
po. Doveva essere fatta la provvista di acqua. Erano queste attivita
che venivano svolte da u biscino, in genere un ragazzo del luogo,
preso a servizio.

In un gregge di 500 pecore erano presenti 20/25 montoni. Mettere
la parannazi all’animale per non ingravidare le pecore in mesi non
voluti era oneroso. I montoni per avere il possesso delle femmine
lottavano tra loro facendosi del male o colpendosi a morte. Alcuni
si spaccavano la fronte e morivano. Per questo o c’era un pastore
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dedicato alla custodia di questi montoni oppure si mandavano al
pascolo con agnelle giovani (quelle denominate sode), per le quali
non c’era rischio che rimanessero incinte.

Uno dei montoni veniva scelto dal pastore per diventare il capo
branco (guidaregliu) e portare la campana al collo. L’animale scel-
to veniva legato con una corda intorno alla vita e poi veniva fatto
allontanare. Arrivato ad una certa distanza il pastore lo richiamava
con un fischio, o con un grido, o con un gesto e strattonava la cor-
da. L’animale era costretto a ritornare verso il pastore il quale al
ritorno dava qualcosa da mangiare all’animale, ad esempio del sale.
L’animale dopo un po’ di questi esercizi, capiva che quando il pa-
store emetteva un richiamo, lui doveva dirigersi verso di lui, sicuro
che avrebbe ricevuto qualche regalo. Dopo alcuni giorni gli veniva
messa la campana al collo e diventava il punto di riferimento del

gregge.

La sbacchiatura avveniva nel seguente modo: gli agnelli erano di-
visi dalle madri e messi da parte. Qui venivano abbattuti, scuoiati e
tolte le interiora. Alcune pelli venivano messe ad asciugare e poi
utilizzarle per realizzare qualche capo utile ai pastori. Mentre la
maggior parte delle pelli, appena scuoiate, si cercava di venderle
subito, in quanto per la numerosita era ingestibile metterle ad essic-
care. Erano vendute in luoghi predisposti all’acquisto di questo
materiale.

Il letame prodotto dalle pecore non era venduto, in quanto non
c’era richiesta, veniva rimosso per rendere agibile lo stazzo.

Alcune volte, per carenza di erbe, si davano degli alimenti aggiun-
tivi. Nello stazzo erano realizzati delle mangiatoie (scifi) con tre
tavole lunghe quasi 4 metri sorrette da cavalletti fissati nel terreno.
Di queste mangiatoie ne erano realizzate piu di una, in relazione al-
la numerosita del gregge. Nella mangiatoia veniva messo il
granturco o la sansa delle olive.
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Di siero se ne produceva tanto e quindi andava utilizzato. Sul luogo
era comprato qualche maiale, al quale si dava in pasto il siero rima-
sto per poi essere macellato per uso della famiglia. L’animale lo si
riportava in paese al ritorno dalla migrazione.

In questa migrazione il cane era fondamentale. Durante il tragitto
per raggiungere la destinazione, difendeva il gregge dai lupi e dai
ladri, che potevano nascondersi in qualunque punto del percorso.
Controllava che le pecore seguissero il guidaregliu, non rimanesse-
ro indietro rispetto al resto del gregge o provocassero danni in
qualche proprieta. Difendeva le pecore al pascolo ed impediva loro
di andare sull’erba netta, ovvero di non farle sconfinare in appez-
zamenti d’erba che sarebbero stati utilizzati dalle pecore nei giorni
successivi. Spingeva le pecore nel mungitoio. Faceva la guardia la
notte. Un cane addestrato, che faceva il suo compito in territori non
conosciuti in situazioni nuove, aveva un valore, sia economico, che
affettivo, e per questo il pastore teneva in considerazione questo a-
nimale. Di cani se ne portavano piu di uno.

Durante il periodo di migrazione, gli uomini dovevano provvedere
al lavaggio degli indumenti ed alla loro manutenzione, dovevano
cucinarsi 1 pasti. Non c'era dottore o assistenza medica in caso di
malattia. Ogni tanto si scriveva una lettera a casa per dire alla fami-
glia come stavano i componenti € come procedeva il soggiorno. Da
settembre a giugno dell'anno successivo, otto mesi, i componenti
rimanevano fuori casa.

La tosatura delle pecore, vista la data, era eseguita nella Campagna
romana, cosi quando le pecore ritornavano in paese, non avevano
la lana che gli poteva creare problemi nella migrazione di ritorno.

La lana tosata era molta e per questo 1’utilizzo dei sacchi era im-
possibile. Si realizzavano i balloni. Quattro o cinque velli di pecora
erano messi in terra affiancati, su questi venivano sovrapposti altri
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velli. Nel frattempo si cominciava ad arrotolare i velli, cercando di
raggiungere una forma cilindrica, ed aggiungendone altra. Durante
questa operazione era possibile che alcuni filamenti di lana uscisse-
ro dal cilindro di lana che si andava a formare. Per questo erano
presi questi ciuffi di lana che fuoriuscivano e venivano attorcigliati
su se stessi e poi ripiegati all’interno del cilindro. Questa operazio-
ne faceva si che i filamenti piu esterni non si disperdessero. Si
realizzava un cilindro di metri 1,80, del peso di qualche quintale.
Questo veniva movimentato da 3/4 persone. Una volta realizzato il
ballone, questo veniva legato e poi trasportato con i camion. E pro-
babile che in epoche precedenti si realizzassero balloni piu piccoli
trasportati da animali. La lana tosata era venduta a compratori che
ne facevano richiesta.

Giovannino racconta che alcune volte uno della famiglia si recava
alla Rotonda, ovvero alla piazza del Pantheon a Roma. Qui si tro-
vavano persone che contrattavano carni, formaggi, animali, ricotte
e lane. C’erano compratori e venditori, ma non la merce che veniva
venduta. In questa piazza si concludevano molti affari della pasto-
rizia, attraverso 1 mercanti, di cui si parlera in seguito a questa
pubblicazione.”® La famiglia prendeva accordi per vendere i suoi
prodotti a chi ne faceva richiesta.

A giugno si rifaceva il percorso inverso per tornare a Pereto. Al ri-
torno in paese si saldavano 1 conti con 1 garzoni, con chi era venuto
al seguito del gregge e con chi aveva fornito le pecore a staglio. Da
giugno a settembre si sfruttavano 1 pascoli di Pereto ed a fine set-
tembre reiniziava la migrazione. Questa storia della famiglia Meuti
duro fino agli anni 1956-1957, quando le condizioni economiche
erano cambiate e vivere di pastorizia non era piu conveniente.

76 Nella storia di Roma, la piazza del Pantheon era famosa per questo raduno di
mercanti e allevatori che compravano e vendevano tutto quello che riguardava
gli animali allevati. C’era una contrattazione quotidiana, dal mattino fino alla
sera.
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[ pastori forestieri

Oltre ai greggi di proprieta di pastori locali, 1 pascoli montani del
paese erano utilizzati da pecore forestiere. Alcune greggi proveni-
vano dal Lazio per pascolare sui monti di Pereto, ovvero vi era una
transumanza dalla Campagna romana verso 1’ Abruzzo.

In questo contesto si inserisce la figura del mercante, ovvero colui
che gestiva un numero consistente di animali ovini, bovini ed equi-
ni. L’etimologia della parola trova origine probabilmente nella
merca. Avendo tanti animali doveva poterli riconoscere e farli ri-
conoscere a chi li comprava. Per questo andavano contrassegnati e
lui era colui che aveva il potere di farli mercare.”’

Il mercante non aveva dei terreni propri ove far pascolare le sue be-
stie, affittava appezzamenti richiedendoli ai comuni.”® Gli abitanti
del comune avevano la precedenza nell’assegnazione di alcuni pa-
scoli, quelli rimasti disponibili, erano dati in affitto, mediante aste
pubbliche, a persone forestiere.

Ad ogni mercante 11 Comune assegnava il lotto (posta) su cui pa-
scolare, dopo il pagamento di una tassa (fida), proporzionale al
numero delle pecore. La tassa finiva nelle casse comunali e questa
era un’attivita redditizia per il Comune.

Il mercante affittava i pascoli per le pecore, ma portava qualche de-
cina di bestie da soma o da cavalcare, utili per alcune attivita. Il
mercante non era addetto alla vera e proprio conduzione di animali
e persone, questa era affidata al vergaro, il quale si trovava con il
gregge, mentre il mercante poteva anche non vivere con il gruppo.

77 Fisicamente venivano marchiati da operai alle sue dipendenze.
8 In epoche passate veniva fatta richiesta di avere in affitto dei terreni ai signori
locali (conti, baroni, principi, ecc.).
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Si racconta che un mercante per diversi anni prese in affitto in Pe-
reto una villetta in prossimita della mola del paese. Qui abitava con
la famiglia, mentre il suo gregge pascolava in montagna, governato
da pastori che erano alle sue dipendenze.

Il vergaro sotto di lui aveva una serie di figure operative, ognuna
delle quali svolgeva dei compiti all’interno del gruppo. Portava con
se degli operai, possibilmente dei parenti o gente dello stesso luo-
€0, cosi si conoscevano e non creavano problemi durante 1’attivita
giornaliera, sia in montagna che in pianura.

Le greggi arrivavano nel mese di giugno. Agli inizi del Novecento
il percorso si copriva a piedi e durava alcuni giorni. Negli anni che
seguirono, i trasferimenti si svolsero meta con il treno, fino alla sta-
zione di Oricola-Pereto, e meta a piedi, risalendo le montagne di
Pereto. A seguire si utilizzarono autotreni, adattati al trasporto degli
ovini.

Qualche giorno prima della partenza del gregge alcuni addetti por-
tavano [’attrezzatura utile per il soggiorno montano sul lotto
assegnato a loro. Raggiunto il posto, realizzavano gli stazzi, il dor-
mitorio, 1 mungitoi, la cucina da campo, la dispensa. Queste
realizzazioni servivano a far operare gli addetti che seguivano il
gregge e per fornire un servizio di “vitto e alloggio”. Nei giorni
successivi arrivava il gregge.

Esistevano due figure particolari tra le persone al seguito della
gruppo. U biscino, un ragazzo che era al seguito del gregge ed ese-
guiva alcune operazioni, tra cui spingere le pecore verso colui che
le doveva mungere. Un altro ragazzo (u garzone) che trasportava
formaggio fresco e ricotta dallo stazzo a Pereto o Cappadocia per
venderli ai negozi, ai villeggianti e agli abitanti del luogo. Dopo la
mungitura del mattino, sistemate le forme e le ricotte, montava su
un somaro o un mulo e si metteva in viaggio alla volta del paese.
Qui cercava di piazzare i prodotti che trasportava. Nel frattempo
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faceva la spesa per acquistare eventuali generi alimentari necessari
in montagna.

Da segnalare che alcune persone di Pereto, lavorarono come garzo-
ni o biscini per alcuni periodi dell’anno per un mercante forestiero.

I rapporti con 1 pastori locali furono buoni, secondo 1 racconti degli
intervistati. Questo perché ogni gregge aveva assegnata una zona
prefissata e per questo i pastori non avevano motivo di discussione.

A settembre era tempo di lasciare i pascoli montani. I pastori fore-

stieri abbandonavano le costruzioni realizzate per il soggiorno
montano e la migrazione verso la Campagna romana aveva inizio.
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Curiosita

La coda delle capre ¢ sempre rivolta verso 1'alto, mentre quella del-
le pecore punta sempre verso il basso. Le corna della capra sono
cave, lunghe e dirette verso 1’alto e all’indietro, mentre quelle della
pecora hanno un andamento a spirale e sono quasi piene. Le capre
hanno delle evidenti protuberanze cutanee sotto la gola, conosciuti
con il nome di lacinie, barbazzali o tettole; in dialetto si chiamano 1
cercegli. Questi sono assenti o rari nella pecora. I maschi della ca-
pra sono dotati di barba e non possiedono un folto pelo,
caratteristico invece della pecora.

Le capre non forniscono lana, bensi latte e carne. Per questo motivo
erano poco allevate in paese. Si allevavano perché la capra ¢ meno
signora della pecora. La pecora predilige le erbe del piano, mentre
la capra mangia anche le erbe che nascono tra i sassi e questi non
sono mai mancati a Pereto.

La Forestale, ovvero il Corpo Forestale dello Stato, vietava di por-
tare le capre in montagna in quanto mangiano le foglie delle piante
e quindi danneggiano il bosco. Questi animali sono in grado di ar-
rampicarsi sugli alberi che abbiano il tronco un po' contorto e/o
rami sufficientemente bassi. Si racconta che 1 pastori che conduce-
vano al pascolo le capre, con la roncola tagliavano dei rami di
nocciolo con le foglie, li legavano tra di loro e poi li mettevano a
disposizione delle capre. Queste divoravano le foglie lasciando poi
1 rami spogli. Il pastore poi riportava 1 rami spogli per utilizzarli a
casa per il fuoco.

Gli ovini riescono a vedere anche di notte e ci0 permette, special-
mente in estate, il pascolamento notturno.

Secondo le voci dei paesani, il protettore delle pecore ¢ San Pa-
squale. Non c’era una ricorrenza particolare da parte dei pastori o
della gente del luogo. Da segnalare che in paese esiste nel rione 4Ao-
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ta un dipinto scolorito, in prossimita di un tetto di una abitazione. I
locali indicano una figura presente nell’affresco come San Pasquale
(Figura 120).”

Figura 120 - San Pasquale, icona nel rione Aota

Una festa connessa con le pecore ¢ 1’ Ascensione, considerata la fe-
sta dei pastori. Presso lo stazzo i pastori si radunavano, si cantava,
si mangiava e si ballava per tutta la giornata. Quel giorno non era
prodotto il formaggio.

In paese, in questa occasione, i vari rioni preparavano dei falo. Al
calare della notte la gente del rione si radunava intorno al falo e si
dava fuoco alla catasta di legna. I pastori offrivano ai presenti la
giuncata. Quando si faceva la prima cottura del latte, si recuperava

"Visto lo stato dell’immagine non & possibile individuare qualche particolare
che indichi che la figura dipinta ¢ San Pasquale.
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la cagliata e si disponeva in un piatto per offrirla. Vista la fame che
c’era, era una manna per la gente del luogo.

Il giorno di Sant’Antonio abate, il 17 gennaio, avviene la benedi-
zione degli animali. In passato 1 pastori di Pereto portavano il
proprio gregge in prossimita della chiesa di Sant’Antonio, situata
fuori dell’abitato, nelle vicinanze del castello. Al termine della ce-
lebrazione svolta presso la chiesa, i vari animali, condotti dai loro
padroni, ricevevano la benedizione da uno dei sacerdoti locali. In
Figura 121 ¢ mostrata un’immagine degli anni Settanta, che mostra

Figura 121 - Benedizione delle pecore

E stata ricercata una possibile preghiera che i pastori recitavano in
qualche occasione. Viste le alzatacce, prima del sorgere del sole, la
giornata passata nelle condizioni climatiche piu disparate e il ritor-

8 E don Enrico Penna, con la cotta bianca.
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no a casa a tarda sera, era conosciuta piu qualche parolaccia (ca
biastima) che un’invocazione.

Quando si realizzava lo stazzo con le reti, c'era sempre qualche pe-
cora che tentava di uscire dal recinto. Questa, con la testa cerca di
alzare la rete e, se ci riusciva, faceva uscire altre pecore, con la di-
sperazione del pastore che le doveva poi recuperare. A questa
pecora, che poi ci provava piu volte ad "evadere", era dato il nome
di capucordara. Quando lo stazzo era realizzato con gli spini (u
fratticciu) la capucordara non esisteva, poiché non si riusciva ad
evadere a questo tipo di recinto.

A Pereto visse Enrico Cicchetti (Richetto il cieco). Nato nel 1908,
era non vedente dalla nascita. La sua attivita era suonare
1’01rganetto.81 Si racconta che alcuni pastori, al ritorno dal pascolo,
la sera erano allietati dalla musica di Richetto. Al termine della
giornata riusciva a rimediare qualcosa da mangiare, offerto dal pa-
store a cui aveva suonato.*

Un proverbio paesano relativo a u maglio, ovvero lo strumento in
legno utilizzato per fissare 1 paletti dello stazzo nel terreno, recita in
questo modo:

O mamma, o moglie o magliu.
11 significato ¢ il seguente: 1'uvomo o ha la mamma o la moglie che

lo accudisce, altrimenti se non ha nessuna delle due ¢ meglio che si
dia una botta in testa con u magliu, ovvero che vive a fare?

1 . . . sea o
81 La professione registrata nella sua carta d’identitd &: suonatore ambulante e
venditore di storie.
%2 Suonava in qualunque occasione, pur di racimolare qualcosa per sopravvivere.
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Il lupo e la pecora sono la base di uno dei proverbi pit conosciuti in
8 ..
paese,” che recita in questo modo:

Ognuno all’arte sea
e gli upu alle pecore.

Il senso ¢: ognuno deve svolgere il lavoro per cui ha le conoscenze,
senza doverle inventare all’occasione, come fa il lupo con le peco-
re, ovvero il suo mestiere ¢ quello di cacciarle.

Alcune volte, durante un pranzo, per cercare di capire se la carne
preparata ¢ tenera, si utilizza l'esclamazione: Che ce magnemo la
carne de capra? Questo per indicare una carne dura a masticare.

% Di proverbi connessi alle pecore ed ai pastori in paese ne esistono diversi. In
questa pubblicazione ¢ stato riportato quello piu ripetuto.
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Aneddoti

In tempi di miseria, diversi paesani avanzavano delle pretese, anche
se inesistenti, verso un pastore, il quale era chiamato a risarcire con
il formaggio o con la carne di pecora I’eventuale misfatto.

I furti di pecore, o meglio degli agnelli, in tempi in cui la fame era
tanta, erano all'ordine del giorno. Trovare un agnello, nasconderlo
sotto la giacchetta o in qualche sacco era facile. Disgraziato chi
perdeva I’animale. Di seguito riporto due aneddoti raccontati in pa-
ese relativi a questo tipo di furto.

Un affamato del paese seguiva da lontano un gregge. Ad un certo
punto riesce ad arraffare un agnello e lo nasconde sotto la giacca.
La madre dell’agnello sente I’odore del figlio e comincia a belare
forte verso il ladro, avventandosi contro di lui e colpendolo con
delle zuccate. Questi si rivolge al pastore gridando: Sta pecora
messe magna, vella a lea [questa pecora mi mangia, vieni a toglier-
la].

La madre bela sempre piu forte per richiamare il figlio e non molla
il ladro. Questi continua a richiamare il pastore per far allontanare
questa pecora. Il pastore si avvicina e con due, tre toccate sulla
schina, ovvero dei colpi di bastone sulla groppa dell’animale, lo al-
lontana. La sera, il pastore parlando con il proprietario delle pecore
racconta 1’accaduto segnalando che una pecora si era aizzata contro
uno che era passato nei paraggi del gregge. Il pastore termina il suo
racconto dicendo: Issu (riferendosi all’uomo che aveva avuto paura
della pecora) e proprio stupitu, se missu paura de ‘na pecora. 1l
proprietario gli rispose: Conta po’ gli abbacchi. Lu stupitu non é
issu, ma si tu che te si fattu frega ‘n agnello.
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Un ladro incallito di pecore viene continuamente ammonito dal pre-
te del paese, il quale lo invita a smettere con 1 furti e di confessare
le sue ruberie. Un giorno il ladro si convince a confessarsi. Il prete,
vista 1’occasione, comincia una lunga predica al ladro. Lo esorta a
non rubare piu, di trovare un lavoro, di procurarsi il cibo in modo
onesto, e cosi via. Mentre avviene la confessione, sta avvicinandosi
alla chiesa un gregge, possibile occasione per compiere un altro
furto. Il ladro rapidamente si rivolge al sacerdote dicendo: Zi pre’,
sbrigate che sento la campana. Questo per indicare che stava per
perdere un’occasione se la predica fosse continuata ancora.

Si racconta che un pomeriggio, dal ritorno dal pascolo, battente
(Mario Rossi) si trovava in localita are papa. Di scatto le pecore si
sono bloccate ed i1 cani che erano al seguito del gregge erano scap-
pati. Correndo, battente si accorse che un lupo aveva azzannato una
pecora e la stava trascinando via. Per difendersi e per non perdere
queste e altre pecore del suo gregge, battente si scaraventd contro il
lupo, colpendolo piu volte sulla groppa. Alla fine I’animale, lascio
la preda e scappo all’interno della vegetazione. Al ritorno in paese,
battente mostrava a tutti il suo bastone a cui erano rimasti impiglia-
ti dei peli del lupo. Era circa la meta degli anni Ottanta.

Per la fame, 1 lupi si spingevano fino in paese. Raccontano che nel
1956, a fine gennaio, quando ci fu la famosa nevicata del secolo, si
verifico un avvistamento in paese. Luigia “Gigia” Balla, incaricata
postale del paese, una mattina, alzandosi alle cinque, si stava diri-
gendo da casa sua per raggiungere ’ufficio postale e prendere
servizio. Alla porta di Matticca, vide due lupi che si aggiravano alla
ricerca di qualcosa da mangiare. Alla vista di Gigia, scapparono.
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Anni fa Checco ‘e Nello (Francesco Giustini) aveva messo su un
gruppo di capre tra cui c¢’era un grosso ariete (u zappu). Questo e-
semplare era combattivo e protettivo nei confronti delle femmine
del suo branco. Non c’era giorno che Checco ritornando a casa,
tornava con qualche livido prodotto dalle cornate dell’animale che
non voleva che fossero toccate le capre. In paese diverse persone
avevano visto la aggressivita di questo animale. Il padrone fu co-
stretto ad abbatterlo in modo cruento.

11 disagio degli allevatori nei confronti dei danni causati dai lupi al-
le loro bestie, il cui rimborso economico da parte dello Stato era a
volte difficoltoso, per non dire inesistente, ¢ riportato in una canzo-
ne scritta dagli allevatori di Pereto.

E Andreotti dice, dovete andar in campagna
e la povera gente di questo non si lagna.
Rit. Trallalero, lallero, lero, lero, trallalero, lallero, lero, la.

Lavori un anno intero per cogliere quel frutto,*
ma il lupo piu veloce s’e gia mangiato tutto.
Rit.

Ci dicono che i lupi, non si devono ammazzare
e noi con devozione gli diamo da mangiare.
Rit.

Una volta una puledra, una volta una vitella
e in mezzo a tutte quante se piglia la piu bella.
Rit.

Passa alla coreara passa a Fonticellese
e le bestiacce nostre ne pagano le spese.
Rit.

8 Gi riferisce all’agnello, o puledro, o vitello, o capretto.
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Se poi chiedi il rimborso agli organi competenti
li devi far mangiare a sessantotto denti.
Rit.

Se poi ci si rivolge agli alti padiglioni
in coro rispondono non ci rompete piu i coglio....
Rit.

Oi cari Peratani non ve lo assicuriamo,

ma i debiti che noi abbiamo con il cacchio li paghiamo.
Rit.

Chi va con ' elicottero e chi per via terra,

ma non tardiamo tanto che gli dichiariamo guerra.
Rit.
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Considerazioni

La vita del pastore ¢ stata una vita difficile, contro le avversita na-
turali ed il cambiamento della societd. Lontani dalla famiglia per
giorni se non per mesi. Senza alcuna tutela, aiuto o riconoscimento.
Non c’erano feste, n¢ scioperi. Un lavoro di tutti i giorni per 24 ore
al giorno.

La vita quotidiana del pastore si basava sull’esperienza, sull’aiuto
reciproco e qualche santo personale che lo proteggeva. Poi verran-
no i veterinari, le vaccinazioni, le previsioni metereologiche ed il
telefonino.

Gli ultimi pastori di Pereto sono stati: Dante Nicolai, Mario Rossi,
Romolo Giustini, Giacomo Scio, Giovanni ladeluca e Angelo Giu-
stini.

Oggi 1 vecchi pastori, quelli ancora viventi, rimangono con la loro
esperienza ed 1 loro ricordi. Qualcuno conserva in casa la merca, il
callaro e qualche altro attrezzo, ultimo sopravvissuto di una vita
passata.

Alcune persone del paese hanno rimesso su dei greggi. Ivan Giusti-
ni, figlio di Angelo e nipote di Romolo ha un negozio di macelleria
e vende anche la carne ed 1 prodotti del suo gregge, composto di
circa 300 pecore. Domenico “Mimmo” Giustini ha messo su un al-
levamento di pecore ed un altro ¢ stato avviato da Livio Grossi.

I pastori di una volta, la loro storia ¢ quasi scomparsa.
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