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Introduzione 

In ogni casa che si rispetti, ci sono oggetti di varia natura, utili  per la 

vita di una famiglia. In merito, è stata condotta una ricerca nelle abita-

zioni di Pereto (LôAquila) per trovare attrezzi, utensili e oggetti utiliz-

zati in una casa nei tempi passati. 

 

Con il materiale ritrovato, si è cercato di descrivere il contenuto di 

unôabitazione tipica del paese. In base alle dimensioni della casa e alle 

condizioni economiche di una famiglia molti di questi oggetti potevano 

mancare in una casa. 

 

Lôobiettivo della presente pubblicazione è quello di raccontare ed illu-

strare quello che era presente in unôabitazione di Pereto nella prima 

metà del Novecento. 

 

Ringrazio: 

Bove Giuseppina Giuseppina óe Gennarino 

Bove Valentina Valentina óe Giacuminu 

Giustini Domenico Domenico 'e Verardo  

Giustini Romolo Romolo óe Ngilinu 

Iadeluca Andrea 

Iannola Sonia 

Ippoliti Alessandro Bocci 

Meuti Pierluigi Scialuppa 

Monterotti Silvana 

Pescosolido Maria 

Sciò Anna Annina óe Fiacchittu 

Sciò Giacinto jr 

Sciò Luisa 

Ventura Sandro 

 

Massimo Basilici 

 

Roma, 8 ottobre 2022 
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Note per questa pubblicazione 

 

 

Nella copertina della presente pubblicazione è riportata lôentrata della 

casa di Sciò Anna Annina óe Fiacchittu con Annina davanti la porta 

della casa dove visse da giovane.  
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Descrizione 

Gli oggetti, attrezzi o utensili, erano acquistati o ereditati dalla famiglia.  

Poiché erano il risultato di ore di lavoro, alcuni manufatti venivano pas-

sati di generazione in generazione, come ad esempio i paioli o gli at-

trezzi metallici. 

 

Alcuni oggetti erano acquistati presso le fiere che si svolgevano a Pe-

reto o nei paesi limitrofi. Si compravano presso le fiere, sia per contrat-

tare sul prezzo, sia perché alcuni oggetti, soprattutto quelli in rame, o 

particolari come le bilance, si trovavano solo nelle fiere. 

 

Molti erano acquistati presso botteghe locali in quanto importati (bic-

chieri o recipienti di coccio). Altri erano commissionati ad artigiani, 

soprattutto quelli specializzati per la lavorazione del legno, in Pereto 

chiamati arcari, o a fabbri, chiamati ferrari. In questo caso servivano 

degli esperti della materia per realizzare certi oggetti. Quelli più sem-

plici da realizzare erano autoprodotti (mestoli in legno, contenitori in 

legno, coperchi). 

 

Alcuni attrezzi si trovavano in casa in quanto di uso quotidiano, ad 

esempio, il paiolo, il bicchiere, la forchetta, il mestolo, per citarne al-

cuni. Altri invece erano utilizzati saltuariamente, ad esempio lôattrezzo 

per tostare i semi, oppure lôimbuto o il setaccio per produrre la con-

serva. Altri si trovavano in casa per proteggerli da furti, ad esempio il 

bigoncio che poteva stare nella stalla, oppure la botte che poteva stare 

nella cantina, ma non tutti avevano la stalla o la cantina. 

 

Alcune famiglie benestanti o che avevano spazio in casa avevano anche 

il telaio. Tutte le donne in paese sapevano usare questo strumento, ma 

non tutte lo avevano in casa; la maggior parte delle donne, nei momenti 

di ñlibert¨ò dai lavori casalinghi o quotidiani passava il tempo a filare 

e a tessere. Per brevità non è stato riportato questo attrezzo.1 

 
1 Relativamente a questo attrezzo per tessere e la sua modalità di utilizzo si veda: 

Basilici Massimo, La tessitura a Pereto (LôAquila), edizioni Lo, anno 2012. 
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Antico telaio 

 

Per ogni oggetto è stato utilizzato il nome in italiano, seguito dal nome 

dialettale in corsivo, posto tra parentesi. In fondo alla pubblicazione è 

riportato lôindice di tutte le voci inserite, utile per rintracciare gli oggetti 

descritti. Gli oggetti sono raggruppati per luogo della casa o funziona-

lità.  

 

Ad ogni manufatto è stata inserita una fotografia ed una descrizione 

della sua composizione e del suo utilizzo. Tutti erano composti da le-

gno, vetro, metalli o pietra, la plastica era inesistente. 

 

Tutte le foto mostrate si riferiscono ad oggetti presenti nellôanno 2022 

in Pereto o presi da Pereto e collocati in qualche casa fuori Pereto. Gli 

oggetti mostrati non sono in scala. 
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Attrezzi del camino 

Lôelemento di riferimento di una casa era il camino, il focolare; non 

côera casa senza un camino. Questo garantiva la sopravvivenza in 

quanto permetteva la cottura dei cibi, il riscaldamento durante i mesi 

freddi e lôilluminazione notturna quando côera una fiamma grande. 

 

La sera la famiglia si radunava intorno al camino per riposarsi, riscal-

darsi e raccontare qualche fatto del giorno o storia del passato. 

 

 
Sopra è mostrato il camino di Moretti Cesarina Cencia, moglie di Ian-

nola Mario Braciola.  
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Il camino aveva una bocca larga ed alta. Questa conformazione permet-

teva al fumo di uscire dalla cappa del camino, mentre il calore era irra-

diato nellôambiente circostante. Non côerano i termosifoni in casa e la 

legna bruciata doveva riscaldare lôambiente; il calore non doveva uscire 

dalla cappa del camino, ma rimanere in casa. 

 

Ai piedi del camino si trovava un pavimento in cotto sopra il quale si 

accendeva il fuoco. A lato si trovava una scorta di pezzi di legna e di 

rametti (zippitti) utili per alimentare la fiamma quando era necessario. 

 

Il  fuoco del camino era accesso 

con lôacciarino, in seguito sarà 

sostituito dai fiammiferi. Il fun-

zionamento dellôacciarino era il 

seguente. Da qualche faggio si 

prelevava un pezzo di un fungo 

chiamato in paese petaccone. 

 

Questo doveva essere secco, così veniva polverizzato. Questa polvere 

costituiva lôesca (lisca) per accendere il fuoco. Oltre allôacciarino ser-

viva una pietra, che in paese chiamano pietra focatica. Si impugnava 

lôacciarino e si stringeva la mano a pugno. A pugno chiuso si metteva 

la polvere del fungo sul pollice. A questo punto si sfregava la pietra con 

lôacciarino e dopo vari tentativi scaturiva qualche scintilla che andava 

a colpire la polvere. Non appena questa cominciava a emettere un filo 

di fumo, si soffiava sopra fino a far prendere fuoco. A quel punto si 

gettava la polvere accesa sul focolare dove erano stati messi dei legnetti 

e paglia secca.  

 

Con lôacciarino gli anziani del paese accendevano anche la pipa. Era un 

metodo primitivo per accendere il fuoco del camino, ma utilizzato fino 

alla metà del Novecento. 

 

Come vedremo più avanti, lôacciarino non era sempre necessario per 

accendere il fuoco, serviva solo la prima volta. 
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Strumento utile per la partenza del fuoco nel camino era il soffietto 

(suffiittu). Era realizzato da un tubo di metallo, in cui una delle estre-

mità era chiusa ed era presente un foro (nellôimmagine mostrata sotto ¯ 

la parte di sinistra) da cui fuoriusciva lôaria immessa dallôaltra estremità 

del tubo. 

 

 

 

Quando il fuoco non voleva accendersi, a causa della bassa pressione 

dellôaria (u camminu óon tirea), oppure la legna messa nel camino era 

umida, si utilizzava questo attrezzo per spingere aria sulla fiamma e 

ravvivarla. In molti casi ci si spolmonava pur di far prendere il fuoco. 

Stava sempre a lato del camino, nascosto al calore in quanto non doveva 

essere caldo per essere utilizzato. 

 

 
Indispensabili per un camino erano le molle per il fuoco (mmolle), un 

attrezzo di metallo che permetteva la presa di oggetti messi sopra o den-

tro la brace del camino. Ad esempio, con le molle si potevano prendere 

le patate messe a cuocere nella cenere (cennere), oppure prendere dei 

carboni ardenti. Le molle stavano sempre a lato del camino, nascoste al 

calore in quanto non dovevano essere calde per essere utilizzate. 

 

 
Altro elemento posto a fianco del camino era la paletta per fuoco. Con 

questa si poteva prelevare la brace ed anche spostare il fuoco da una 
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parte allôaltra del piano del camino. Stava sempre a lato del camino, 

nascosta al calore. 

 

La mattina con la paletta si recuperava la cenere che si era sparsa in-

torno al camino. La cenere prodotta era raccolta e conservata. Serviva 

principalmente per fare il bucato, ovvero il lavaggio dei panni ed indu-

menti.2 La cenere era un concime naturale ed anche un disinfettante. In 

tempi antichi, prima della semina del grano, si utilizzava la cenere per 

disinfettare; era bagnata e mescolata con il grano, poi si seminava il 

grano. 

 

 
Un attrezzo utile per la gestione del fuoco era lôattizzatoio (scanzafocu). 

Ha la forma di un rastrello, ma senza denti.3 Una volta che il piano del 

camino si infuocava, serviva a spostare le braci da unôaltra parte del 

piano, così si poteva utilizzare il piano infuocato. Se si voleva cuocere 

delle pietanze con il coppo (attrezzo che verrà illustrato in seguito) bi-

sognava spostare la brace presente al centro del piano del camino. Que-

sto attrezzo era utile per questo scopo ed anche per un altro, descritto a 

seguire.  

 

A fine serata, prima di andare a letto, si ricoprivano (rabbelaô) i carboni 

ancora ardenti del fuoco con la cenere. Lôoperazione svolta era lo scan-

zafocu e serviva a fare un cumulo di cenere e brace per mantenere la 

brace viva. Così il fuoco del camino non era mai spento, covava sotto 

la cenere (sta a cucumaô).4 Il mattino seguente non serviva lôacciarino 

o i fiammiferi per accendere il fuoco, bastava allargare la cenere e 

 
2 Per dettagli su come veniva fatto il bucato a Pereto si veda: Basilici Massimo, La 

pulizia a Pereto (LôAquila), edizioni Lo, anno 2021. 
3 Oggi si utilizzano per i camini degli attizzatoi che hanno la punta a forma di lettera 

L. Hanno una funzione diversa da quella utilizzata in paese. 
4 Cucumaô era anche un verbo: tramare qualcosa in silenzio e di nascosto, concetto 

ripreso dal focolare. 
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metterci sopra qualche filo  di paglia con qualche rametto secco. Con il 

soffietto si soffiava aria e subito il fuoco si ravvivava. Era questo il 

compito della mamma di famiglia, o della donna in genere. Da qui trova 

origine il detto: La donna è lôangelo del focolare, in quanto era lei ad-

detta allôaccensione del fuoco e alla cottura dei cibi, in questo modo 

custodiva il focolare.5  

 

Chi non aveva questo attrezzo, rabbelava il fuoco 

con la paletta o qualche bastone di legno. 

 

Così a fianco del camino, riparati dal calore, si tro-

vava il soffietto, le molle, la paletta e lôattizzatoio. 

Qualche famiglia benestante aveva un attrezzo ap-

posito (mostrato a lato) per alloggiare questi at-

trezzi, ma la maggior parte delle famiglie del paese 

non lo aveva.  

 

 

 

 
 

Un attrezzo utile per il camino, ma non necessario, era il proteggi fuoco 

(guardiacennere). Per paura che qualche carbone uscisse dal focolare o 

la cenere si spargesse per la casa, si utilizzava una lamina di metallo 

piegata ad U che serviva a delimitare il piano del fuoco. Questo era 

unôaggiunta al camino che non tutte le famiglie avevano. 

 

 
5 Qualche anziano ha raccontato che le famiglie hanno iniziato a rovinarsi quando si 

sono cominciati a non utilizzare più i camini, nel senso che la donna era più libera 

di agire e di non stare varie ore ad accudire il fuoco. 
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Utile per alimentare il fuoco era lôaccetta. Vicino al camino spesso si 

trovava unôaccetta con un piccolo manico.6 Serviva a spaccare dei pezzi 

di legna da mettere al fuoco. Da segnalare che i pezzi di legna erano 

preparati tempo prima; quindi, lôaccetta era usata di rado in casa anche 

perché lôuso rovinava la pavimentazione dellôabitazione. 

 

Altro elemento aggiuntivo al 

camino erano gli alari (capufo-

chi). Non tutte le famiglie 

lôavevano, non erano indispen-

sabili per la gestione del ca-

mino. Sono supporti per ap-

poggiare la legna. Hanno un 

elemento verticale nella parte 

anteriore che serve a evitare 

che la legna possa rotolare 

fuori dal camino. 

 

Così sugli alari si poteva mettere un grosso ciocco per farlo bruciare, in 

questo modo non côera pericolo che scivolasse fuori dal camino. 

 

Consentendo una migliore combustione, contribuivano ad aumentare la 

temperatura dei fumi e pertanto consentivano ad aumentare il tiraggio 

del camino.  

 
6 I manici per accetta sono chiamati scote. 
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Acceso il fuoco si poteva cuocere qualcosa sulla fiamma, ad esempio 

una salsiccia, o bruscare un pezzo di pane. Bastava prendere lo spiedo 

(spidarou), un lungo pezzo di metallo appuntito, infilarci lôoggetto da 

cuocere e metterlo vicino al fuoco. In poco tempo si aveva un qualcosa 

di commestibile e caldo. 

 

 
Altro attrezzo usato era il forchettone di metallo (cacciacarne) a due o 

tre denti, che serviva per recuperare pezzi di carne o pane messi ad ab-

brustolire o cuocere. 
 

Se i cibi da cuocere alla brace 

erano diversi, ad esempio più 

salsicce, o bistecche, o pezzi di 

pane, si utilizzava la graticola 

(braticola).  

 

La si puliva arroventandola so-

pra il fuoco e passandoci sopra 

qualche pezzo di grasso di ani-

male. Si metteva un poô di brace 

a lato del focolare, vi si posizio-

nava sopra la graticola e lenta-

mente si cuoceva quanto messo 

sopra.  

Ogni tanto si giravano con un forchettone i vari pezzi messi a cuocere, 

si andava avanti fino alla cottura desiderata.  

 

Alcune graticole erano di forma rettangolare, altre rotonde; questôul-

time permettevano la rotazione della griglia, avvicinando o allonta-

nando dal fuoco i cibi da cuocere, mentre la griglia era ruotata. 
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Cuocere più salsicce o più pezzi di carne sulla graticola avveniva in 

particolari occasioni, perché preparare carne per diversi componenti era 

un costo per una famiglia. 

 

Il coppo è un recipiente di metallo, una specie di coperchio concavo, 

che si mette sopra le vivande da cuocere sotto la brace del camino. I 

coppi erano più o meno larghi o alti. Si dividevano in due categorie, 

quelli con il manico e quelli senza, ovvero il coppo semplice. 

 

 
Coppo senza manico 

 
Coppo con manico 

 

Acceso il fuoco e riscaldato il piano del camino, cuocere con il coppo 

era semplice. Nel piano del camino, arroventato dal calore, era fatto 

spazio liberandolo da carboni e cenere. Su questo piano erano depositati 

i cibi da cucinare, ad esempio, le patate, oppure la pizza. Alcune volte 

si cuocevano dei cibi messi in una teglia di diametro più piccolo del 

coppo. In questo modo il coppo faceva da coperchio alla teglia, non 

permettendo alla cenere di entrare a contatto con i cibi che si stavano 

cuocendo. Così si poteva cuocere di tutto sul piano del camino. 

 

I cibi messi sul piano del camino o nella teglia erano coperti dal coppo, 

il quale a sua volta era ricoperto dai carboni ardenti del focolare. In 

alcuni casi, dovendo girare il cibo che era in cottura, la brace era posta 

molto vicina al coppo, non lo ricopriva, così era possibile alzare il 

coppo quando si doveva mescolare. 
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Sotto il coppo i cibi si cuocevano lentamente. Dopo un tempo determi-

nato, era rimossa la brace che ricopriva il coppo e tolto il coppo. A qual 

punto erano tolti i cibi dal piano del focolare e riattizzato il fuoco al 

centro del camino. 

 

Se si fosse avuto fame e poco tempo disponibile, allora si sarebbero 

cotte le patate sotto la cenere (cotte senza sbucciarle), o le uova, sempre 

immerse nella cenere, oppure si cuoceva qualcosa con lo spiedo, ovvero 

non si utilizzava il coppo. 

 

Con il camino, si utilizzata anche una pentola piccola (pignatella). 

È un particolare recipiente di ter-

racotta, come la pignatta (di cui 

si parlerà), ma presenta due o tre 

manici, posti vicini e non diame-

tralmente opposti tra di loro, ed è 

panciuta. 

 

Era posizionata vicino al fuoco, 

riempita dôacqua con il pane, o i 

fagioli o le cotiche di maiale. 

Con il calore del camino si cuo-

ceva il contenuto. 
 

 

Per la cottura vera e propria si uti-

lizzava un paiolo piccolo (cot-

tora) o (cutturu). Questo reci-

piente era di rame stagnato allôin-

terno e munito di un manico mo-

bile, assicurato al corpo da due 

asole in ferro tenute ferme da ri-

vetti. 

 

Ne esistevano di varie dimen-

sioni, la più piccola era chiamata 

cottorella. 
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Essendo di metallo, la cottora aveva la proprietà di riscaldare rapida-

mente i liquidi contenuti. Vi si poteva riscaldare lôacqua, cuocere la pa-

sta, le patate o la polenta, o riscaldare il latte per fare il formaggio, se il 

latte era poco.  

 

Per il continuo uso sul fuoco, esternamente questo recipiente si rico-

priva di polvere nera, la quale aveva una capacità notevole di sporcare. 

Raramente era rimossa questa patina nera e nessuna azione era svolta 

per non farla attaccare.7 

 

Dopo aver scolato i cibi cotti nellôacqua, ad esempio la pasta, lôacqua 

di cottura (latùra) non era gettata, bensì utilizzata per lavare piatti e po-

sate. 

 

Una volta usata, la cottora era lavata internamente con dellôacqua o 

dellôaceto e passato uno straccio/pezza per rimuovere le impurità rima-

ste. 

 

Quando non era utilizzata, si trovava appesa in alto ad un gancio pre-

sente nella cucina. Alcune famiglie avevano più cottore e quindi esiste-

vano più ganci nella parete per sorreggere questi recipienti. 

 

Come è possibile far reggere dritto questo recipiente che ha il fondo 

bombato? 

 

 
7 Per non far attaccare il nero al recipiente si poteva spalmare lôesterno con del sapone 

fatto in casa o quello acquistato (sapone di Marsiglia), ma questa azione non era 

svolta. Per questo motivo questi recipienti erano sempre anneriti. 
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Elemento presente in tutti i camini 

era il  gancio per il focolare, che 

pendeva al centro del camino. Ser-

viva per appendere dei recipienti 

utilizzati per la cottura, quali la 

cottora.  

 

Il gancio poteva essere un unico 

pezzo di ferro piegato a formare 

due S di due dimensioni (vedi fi-

gura a lato). Poteva essere lungo 

fino a 50 cm, non côera una dimen-

sione standard di lunghezza, di-

pendeva dal camino che lôospi-

tava. Il gancio piccolo era posizio-

nato in alto al camino, quello più 

grande serviva per appendere dei 

recipienti. Questa versione era 

quella più rudimentale da realiz-

zare, ma la meno efficiente.  

  
 

Più usato e più presente nei camini è il gancio con anelli (si veda la 

figura sopra a lato destro). Ha sempre un pezzo formato da due S, ma è 

molto piccolo come lunghezza. Nella S inferiore è incastrato lôanello di 

una catena composta da vari anelli. Lôultimo anello della catena ha fis-

sato un altro gancio ad S piccolo. In base al recipiente che si aveva 

disponibile, il gancio finale poteva essere posizionato sopra uno degli 

anelli soprastanti; in questo modo si poteva gestire la distanza del fuoco 

da sotto il recipiente.  
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Per non far cadere impurit¨ od animali indesiderati allôinterno del li-

quido che cuoceva, si usa il coperchio (coperchiu). È un pezzo di me-

tallo o di legno messo sopra il paiolo. In base al diametro del paiolo, ne 

esistevano di varie dimensioni. 

 
Coperchio di ferro 

 
Coperchio di alluminio 

 

La dimensione doveva essere la stessa del diametro della pentola che 

copriva; se era più piccolo, il coperchio cadeva dentro il recipiente, se 

fosse stato più grande, si sarebbe annerito con il fuoco, relativamente 

alla parte eccedente il diametro. Con il tempo faranno la comparsa i 

coperchi in alluminio. 

 

Per posizionare la cottora 

sopra il fuoco, senza utiliz-

zare il gancio e la catena, si 

utilizzava il treppiedi (trep-

peu). È una struttura circo-

lare in metallo avente tre 

piedi, da qui il nome.  

 

Aveva varie dimensioni di 

diametro e di altezza, que-

sto dipendeva dalle dimen-

sioni della cottora.   

 

Questo attrezzo permetteva la cottura non necessariamente al centro del 

camino e se disponibili più treppiedi si poteva cuocere con più cottore. 
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Quando non utilizzato, il treppiedi era appeso al muro della cucina, vi-

cino al camino, oppure stazionava a lato del piano di cottura del camino, 

pronto per essere usato. 

 

Era usato anche allôesterno del camino, in mezzo alla strada per cuocere 

il latte per fare il formaggio allôaperto ed in tempi recenti per cuocere i 

pomodori in bottiglie di vetro. Sotto è mostrata una variante del trep-

piedi; il braccio a lato serviva a reggere gli attrezzi per girare il liquido 

che cuoceva allôinterno del callaro. 

  
 

Per cotture di grandi dimensioni 

si utilizzava il paiolo grande 

(callaro, o callara).  Aveva due 

anelli ai lati, utilizzati per la 

movimentazione del recipiente. 

 

La capacità variava a seconda 

delle esigenze del nucleo fami-

gliare e degli usi cui era desti-

nato. Ne esisteva una versione 

piccola chiamato callarozzo. 
 

 

Dôinverno era usato in casa, mentre quando il tempo meteorologico lo 

permetteva, si utilizzava allôaperto. Il callaro serviva per produrre ac-

qua calda per fare il bagno (attività rara), per riscaldare il latte per rea-

lizzare il formaggio, ma soprattutto per riscaldare lôacqua per fare il 

bucato. 



22 

Non poteva essere appeso nel camino, aveva la necessità del treppiedi 

per stare dritto. Quando non usato era posizionato in un angolo della 

casa. 

 

Da segnalare che la cottora e il  callaro erano inizialmente di rame, poi 

compariranno i recipienti stagnati. Comunque fossero realizzati questi 

recipienti, era un bene da proteggere, visto che costavano e quindi erano 

custoditi in casa.  

 

Altro elemento importante del camino 

era il sedile (cioccu). Era un elemento 

di legno alto 40-50 cm, ricavato da 

qualche pianta tagliata. Di questo og-

getto ve ne potevano essere diversi in 

casa.  

 

La sera erano posizionati più ciocchi 

intorno al fuoco e facevano la fun-

zione di sedie. 
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Attrezzi dei fornelli  

Cucinare al camino era scomodo, bisognava stare piegati. Per questo 

motivo fecero la comparsa i fornelli. Sotto sono mostrati i fornelli della 

casa di Sciò Anna Annina óe Fiacchittu, esistenti ancora oggi.8 

 

 
In un vano del muro era ricavata una nicchia. In questa era costruito un 

piano in mattoni refrattari e sotto al quale si aprivano le bocchette dei 

due fornelli. Mediante queste bocchette era possibile accendere il 

fuoco. Non côera la cappa, così la casa era sempre piena di fumo.  

 

Per alimentare il fuoco si utilizzava la carbonella, carbone vegetale pro-

dotto dallôessicazione al fuoco di legna verde. Era un prodotto realiz-

zato in paese dai carbonari.9 

 

Quando era il momento di cuocere, si posizionava la carbonella in uno 

dei due fori e con qualche pagliuzza o rametto di legno si cercava di 

attivare la combustione. 

 
8 Altri fornelli sono mostrati nellôimmagine di pagina 9. 
9 Per dettagli sulla produzione di questo combustibile si veda: Basilici Massimo, Le 

carbonere a Pereto (LôAquila), edizioni Lo, anno 2017. 



24 

In tempi antichi, per accendere il fuoco dei fornelli si utilizzava lôaccia-

rino. Se il fuoco del camino era acceso, qualche carbone ardente era 

prelevato con la paletta del camino e messo nel fornello per far partire 

il fuoco. Con il tempo fece la comparsa il fiammifero (prosparu), più 

facile per accendere il fuoco, ma aveva un costo e con il tempo tendeva 

a rovinarsi. Una volta comparsi sul mercato, i fiammiferi iniziarono ad 

essere utilizzati in quanto più utili per accendere il fuoco. 

 

In mancanza di una cappa, quindi mancando 

il tiraggio, il fuoco acceso con la carbonella 

tendeva a smorzarsi nei fornelli. Per questo 

era necessaria la ventola per fornelli.  

 

Era realizzata con piume di tacchino o di oca. 

o con particolari intagli del legno ed incroci 

di lamine di legno. Questo attrezzo era col-

locato a fianco ai fornelli, pronto per essere 

usato. 
 

 

Per cucinare si utilizzava 

la pentola (pila), oggetto 

di metallo di forma cilin-

drica con due manici. Era 

usata per lessare carni e 

verdure, per cuocere mi-

nestre e pasta. 

 

Essendo di metallo, si 

scaldava rapidamente. La 

pentola di dimensioni pic-

cole era chiamata cazza-

rola.  
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Una volta utilizzata, la pentola era 

pulita dentro e fuori (al contrario 

della cottora che era pulita solo den-

tro) e appesa al muro, o chi aveva la 

credenza, era collocata al suo in-

terno. Poi farà la comparsa la pentola 

di alluminio, più facile da pulirsi e da 

acquistare. 

 

Altro recipiente per cucinare era la marmitta (pignatta), una pentola di 

terracotta di forma cilindrica più larga in fondo. 

Lo spessore si assottiglia in pros-

simità dellôorlo che è dritto e ar-

rotondato.  

 

La superficie è smaltata sia 

allôinterno che allôesterno, mentre 

la base esterna è assente da 

smalto nella parte bassa. Di co-

lore marrone scuro, è fornita di 

due manici laterali fissati sul 

bordo, utili per la presa.  

 
Poteva avere un coperchio sempre in terracotta. Era usata per lessare 

carni e verdure, per cuocere minestre e pasta. 

 

Essendo di coccio impiegava più tempo a scaldarsi, ma impiegava più 

tempo a raffreddarsi, così manteneva i cibi caldi più a lungo.  

 

La marmitta si utilizzava principalmente sui fornelli. Una volta utiliz-

zata era pulita dentro e fuori e posizionata su qualche ripiano del 

muro,10 o chi aveva la credenza, era collocata al suo interno.  

 
10 Si faceva una rientranza (scancicola) in uno dei muri della cucina per collocarvi 

questi contenitori di coccio. 
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Altro recipiente per cucinare era il tegame (ticama). Era di coccio con 

un manico lungo, questa è quella più conosciuta e più utilizzata. Esi-

steva anche con due occhielli ai lati.11 Si utilizzava principalmente sui 

fornelli.  

 

 
Tegame ad un manico 

 
Tegame a due manici 

 

Essendo di coccio impiegava più tempo a scaldarsi, ma impiegava più 

tempo a raffreddarsi, così manteneva caldi i cibi più a lungo. Una volta 

utilizzata era pulita dentro e fuori e collocata nella credenza. 

 

 
Per cuocere sui fornelli o nel camino si utilizzava la padella. Attrezzo 

di metallo con un lungo manico, utilizzato per cuocere cibi o ripassare 

le erbe. Stava appesa al muro o collocata nella credenza quando non 

serviva. 

 
11 Molte volte questo recipiente tendeva a spaccarsi, per utilizzarlo ancora si utilizzava 

un filo di ferro avvolto intorno allôorlo per tenere uniti i pezzi di coccio. 
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Attrezzi del forno 

Il pane era lôelemento base per lôalimentazione umana. Per questo ogni 

settimana ogni famiglia preparava un certo numero di pagnotte ï in base 

al numero dei componenti della famiglia ï e le cuoceva al forno di cam-

pagna (furnu).  

 

Questa struttura in calce e mattoni è composta da un piano di cottura, 

da una cupola di mattoni che copre il piano di cottura, una bocca per 

introdurre o estrarre gli alimenti da cuocere e un foro, posto nella parte 

anteriore, per far fuoriuscire il fumo prodotto durante la combustione. 

 

Alcune famiglie avevano il forno in casa, in una stanza apposita, altre 

lo avevano in qualche costruzione posta a ridosso della casa, mentre 

diverse famiglie non lo avevano.  

 
Nellôimmagine sopra è mostrato il forno presente nella cantina di pro-

prietà di Cicchetti Giorgio Giorgio óe Bannella e Cicchetti Berardina 

Ndina óe Giorgio. 

 

Chi non aveva il forno, pagava in natura lôutilizzo del forno di qualche 

altra famiglia, la quale infornava, controlla e sfornava gli alimenti che 

le venivano consegnati. Così côerano le fornare del paese, ovvero, 

erano donne che cuocevano per altri. Le fornare segnalavano ai loro 

clienti quando accendevano il fuoco e prendevano accordi con questi 

quando portare gli alimenti da cuocere. 
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Per la cottura servivano legna secca e frasche che si trovavano posizio-

nate ai lati del forno. Per accendere il fuoco serviva lôacciarino o i fiam-

miferi e qualche pezzetto di legno secco o fili di paglia secca. 

 

Per portare il forno alla temperatura ottimale serviva molta legna. Non 

côerano termometri per misurare la temperatura. Il forno era arrivato al 

punto giusto quando le sue pareti, che inizialmente erano di colore rosso 

dovuto ai mattoni in cotto, erano di colore argento, a quel punto il forno 

era pronto per le informate. 

 

Visto che per raggiungere la temperatura idonea si utilizza diversa le-

gna, una volta acceso il forno si infornavano più cibi possibili per non 

sprecare il calore prodotto. Pronto il forno, con poca legna si continuava 

a mantenere lôelevata temperatura. Così si potevano cuocere pagnotte, 

pizze, patate, agnelli e polli.  

 

Per gestire il forno servivano tre attrezzi, semplici, di poco valore, facili 

da realizzare. Questi stavano sempre a lato del forno pronti per essere 

utilizzati. 

 

Un attrezzo era il tirabrace (ramaregliu)  con il quale si spostavano le 

braci ardenti presenti nel forno. 

 
È un lungo palo di legno o metallo con una traversina fissata ad angolo 

retto allôestremità, è come lôattizzatoio (scanzafocu). 

 

Il più semplice, ma utile, era il bastone per pulire il forno (munnu). Era 

un attrezzo formato da stracci legati alla punta di un bastone, utilizzato 

per pulire dalla cenere il piano di cottura del forno prima di mettervi a 

cuocere il pane o la pizza. 
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Serviva perché questi cibi cuocevano a contatto del pavimento del forno 

che era riscaldato con il fuoco e sul pavimento si accumulava la cenere 

dovuta alla combustione e questa cenere andava rimossa. 

 

 
Per inserire o togliere i cibi da cuocere si utilizzava la pala per infornare 

(pala). Era di legno, costituita da un lungo manico al quale era fissata 

una parte piatta di forma rettangolare o rotonda di varie dimensioni.  

 

  
Nellôimmagine a sinistra ¯ mostrata Sci¸ Anna Annina óe Fiacchittu 

davanti il forno di famiglia posizionato allôesterno dellôabitazione. Ai 

lati si notano i tre attrezzi del forno. A lato destro è mostrata Bove 
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Valentina Valentina óe Giacuminu mentre sforna le pagnotte di pane 

dal forno mostrato nellôimmagine precedente. 

 

Per cuocere al forno certi cibi serviva una teglia (tiella, conosciuta an-

che con il nome di spasetta)  

 

 
È un attrezzo metallico di forma rettangolare o rotonda di varie dimen-

sioni. Lôimportante è che doveva passare attraverso la bocca del forno. 

Mediante questo attrezzo erano cucinati nel forno di campagna cibi che 

avevano necessità di un contenitore (patate, pollo, agnello, biscotti). 

 

Molte di queste teglie erano realizzate dai barattoli metallici in cui 

erano conservati i pesci sotto sale (alici o aringhe) o la conserva. I ba-

rattoli vuoti erano regalati dai botteganti; questi barattoli erano tagliati 

ed aperti ed attraverso la martellatura e la piegatura erano realizzate le 

teglie di varie dimensioni. 



31 

Attrezzi della tavola 

Nella cucina côera il tavolo di legno (taula), elemento di riferimento 

della casa, con cui si mangiava o si svolgevano alcune attività. 

 

 
Questo aveva un cassetto (tiraturu) o due. Nel cassetto erano riposte le 

posate, oppure le tovaglie e le salviette. La forchetta, il cucchiaio (cuc-

chiaru) ed il coltello (cortegliu) erano acquistate alla fiera o dai botte-

ganti del luogo.  A volte il cucchiaio era di legno; in alcuni casi si uti-

lizzava il coltellino personale, soprattutto per sminuzzare il pane duro 

per chi non aveva i denti e non côera la minestra per ammorbidirlo. 

 

Uno degli elementi presenti in casa era la sedia 

(seggiola). Attorno al tavolo côerano tante se-

die quanti erano i componenti della famiglia. 

Il giorno erano utilizzate intorno al tavolo e la 

sera intorno al camino, se non presenti i cioc-

chi. 

 

In famiglie numerose ed in mancanza di spazio 

nella casa, si mettevano due sedie, una contro 

lôaltra e sopra vi dormivano i bambini più pic-

coli. Queste erano realizzate da falegnami lo-

cali e poi impagliate da gente del luogo. 
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Quando si mangiava si 

stendeva sopra il tavolo la 

tovaglia (tuaglia), elemento 

di tela tessuto al telaio.  

 

Quando non utilizzata era 

riposta in uno dei cassetti 

del tavolo. In alcune fami-

glie molto povere si man-

giava direttamente sulla ta-

vola. 
 

 

Per pulirsi le mani o la bocca si utilizzava la salvietta (seretta), pezzo 

di stoffa ricavato da qualche tela rovinata o scampolo. Era utilizzata in 

occasioni particolari. Come la tovaglia, quando non utilizzata era ripo-

sta nel cassetto del tavolo. 

 

Per servire il vino o lôacqua a tavola côera 

la brocca (bocale), recipiente in terracotta 

di forma panciuta che si restringe verso la 

base, presenta un beccuccio. Un manico 

piatto unisce lôorlo con un fianco del reci-

piente. Lôinterno è smaltato come pure il 

collo. Esisteva anche una versione ridotta 

chiamata bocaletta.  

 

A tavola per bere lôacqua o il vino si uti-

lizzava il bicchiere 

(picchiere),  oggetto 

in terracotta o vetro.  

 

Il bicchiere e la brocca, essendo fragili, erano 

soggetti a rompersi facilmente per questo era pre-

stata molta attenzione nellôuso. 
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Per mangiare le minestre, o la pasta, o le 

portate successive si utilizzava la scodella 

(tunnu oppure piatto tunnu). 

 

Era un piatto di terracotta o di legno fondo, 

che poi verrà sostituita da piatti in ceramica.  

 

 

 

 

Per condire la pasta o mescolare al-

cuni cibi si utilizzava lo scodellino 

(scudillinu), una scodella di grosse 

dimensioni. 

 

 

 

 

Per bere il caff¯ dôorzo o il liquore si 

usava la tazzina (chicchera), recipiente 

di vetro o ceramica.  

 

Quando non utilizzati, scodelle, scodel-

lini e tazzine, erano riposti nella cre-

denza. 
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Attrezzi per preparare i cibi 

Per preparare le varie portate esistevano degli attrezzi a supporto.  

 

Il grembiule (parannanzi o zinale) era indossato dalla donna per svol-

gere i lavori domestici e non macchiare la veste. Lôindossava la mattina 

e lo levava la sera questo perch® tutto il giorno côera sempre qualcosa 

da fare in casa o fuori. Risultato: era pieno di macchie a causa del con-

tinuo utilizzo. 

 

A mano a mano che i lavori in cucina avanzavano o terminavano, con 

uno strofinaccio da cucina (sparra) si asciugavano le mani o si pulivano 

i vari attrezzi da lavoro. Abitualmente lo strofinaccio si trovava appeso 

ad un chiodo posto vicino al lavello. 

 

 
Un oggetto utilizzato in vari modi era un piatto di legno (scifa, o sci-

fetta, o scifone), recipiente rettangolare di varie dimensioni (da qui i 

vari nomi), ricavato da una tavola di legno scavata, nel quale era servita 

la pasta, scodellata la polenta, seccati gli ortaggi ed i funghi, trasportato 

il pane al forno e dal forno, controllate le granaglie. 



35 

 

Nellôimmagine sotto sono mostrate donne di Pereto che stanno utiliz-

zando una scifa per selezionare il grano buono (scelle u ranu). 

 
 

Per preparare certi impasti serviva il setaccio per farina (sotacciu), uti-

lizzato per eliminare le impurità rimaste dalla macinazione.  

Era composto da una lamina di le-

gno chiusa a cerchio con in basso 

una rete metallica a trama più o 

meno fitta. Côera il setaccio per la 

farina di grano e quello per la farina 

di granoturco. Il primo aveva una 

rete con trama più fitta.  

 

Dopo averlo riempito di farina, si 

utilizzava facendolo scivolare 

avanti ed indietro sullôammassa-

tora o spianatora, due piani di la-

voro di cui si parlerà.  

 
Setaccio per farina di grano 
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Durante lôutilizzo la farina cadeva dal setaccio, mentre le impurità ri-

manevano nel setaccio. Queste impurità erano messe da parte per darle 

alle galline o al maiale. 

 

Dopo essere setacciata, la farina era pronta per lôuso. Questo tipo di 

attività di setacciamento era frequente durante la settimana, ovvero si 

utilizzava spesso il setaccio per poter preparare la pasta, la pizza o la 

polenta, cibi quasi quotidiani. 

 

Il coregliucciu12 era il setaccio per cereali, attrezzo usato per setacciare 

i semi (congiare) raccolti che poi erano mangiati. Era chiamato anche 

crielluccio.13 Dopo averlo riempito di semi, si utilizzava facendolo sci-

volare avanti ed indietro sullôammassatora o spianatora, oppure si agi-

tava in aria. 

 

Durante lôutilizzo, le impu-

rità cadevano dal setaccio, 

mentre i semi rimanevano 

nel setaccio. Questo attrezzo 

aveva delle trame più o 

meno larghe, in relazione ai 

semi da setacciare. Esisteva 

il setaccio per il grano e 

quello per il granturco, ceci 

e fagioli (si utilizzava sem-

pre quello per il granoturco 

come setaccio).  

 
Coregliucciu di metallo per il grano 

Per separare i semi della canapa si utilizzava il coregliucciu per il grano. 

 

Era disponibile in metallo o in pelle. Il setaccio in metallo era più dif-

ficile da realizzare in quanto serviva la rete metallica, prodotta dai fab-

bri. Il coregliucciu in metallo farà la comparsa in tempi recenti. 

 

 
12 In italiano chiamato Vaglio da grano. 
13 La parola trova origine da crivello, ovvero arnese formato da un telaio con fondo 

in lamina perforata; serve per la selezione di sostanze diverse. 



37 

Più antico era quello a pelle. Si 

prendeva una pelle di pecora e 

la si bucava realizzando dei fori 

circolari ed altri ovali. I fori 

erano disposti a raggiera (si 

veda la figura a fianco).  

 

Una volta prodotti i fori con un 

punteruolo, la pelle era fissata 

con dei chiodi su una struttura 

in legno circolare, in modo da 

formare una specie di tamburo 

(si veda lôimmagine sotto). 

 
Coregliucciu di pelle per il grano 

 
 

Esisteva anche una versione più grande del coregliucciu detta coregliu, 

setaccio che aveva una dimensione di quasi un metro. 

Mentre il sotaccio ed il crielluccio 

erano fatti scorrere su un piano, il 

coreglio era appeso con delle cor-

dicelle al soffitto e da qui era fatto 

oscillare per mondare le granaglie. 

Riusciva a contenere anche 20-25 

kg di grano. Attraverso un dondo-

lio del coregliu cadevano le impu-

rità sul pavimento. Quelle più 

grandi, che non riuscivano a pas-

sare attraverso i fori del setaccio, 

erano levate a mano.  
 

Coregliu a pelle per il grano 
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I coregli o coregliucci era utilizzati saltuariamente, ovvero quando ser-

vivano dei semi puliti per essere cucinati. 

 

Tutti questi attrezzi per setacciare (so-

tacci e coregli ) erano circolari con dia-

metri di varie dimensioni.  

 

Nel gruppo dei setacci si trova il setaccio 

per conserva di pomodoro (passatora). 

Era di forma rettangolare e sulla base si 

trovava una lamina metallica forata.14  

 

Questo attrezzo era utilizzato solo 

quando si avevano i pomodori maturi 

pronti per essere realizzata la conserva. 

Nellôarco dellôanno era utilizzato solo in 

determinati periodi e poi era riposto.  

 
14 Questa la preparazione della conserva. Si facevano sbollentare i pomodori raccolti 

entro normali pentole, mescolandoli con un mestolo di legno. Dopo la cottura erano 

scolati. I pomodori erano poi strofinati a mano sul setaccio in modo da separare i 

semi e le bucce, dalla polpa. La polpa cadeva in una o più scife. Quindi si stende-

vano al sole le scife con la polpa ottenuta. Andava mescolata di tanto in tanto per 

consentire un'asciugatura uniforme e la sera andava messa al riparo in casa perché 

l'umidità lôavrebbe danneggiata. Man mano che si asciugava si riduceva di quantità, 

quindi andava sistemata in contenitori più piccoli o riunita in una sola scifa. Doveva 

restare al sole, fino a raggiungere una consistenza piuttosto densa e un colore rosso 

scuro. Era un alimento preferito dalle mosche e mosconi (le mosche sella ma-

gneano). Quando pronta, doveva essere lavorata con le mani come se si lavorasse 

un panetto di pasta per la pizza per amalgamarla. Si facevano dei rotoloni (mazzel-

locchi), specie di supply, che si ricoprivano con un filo dôolio, sfregandoli con le 

mani, cos³ erano protetti con lôolio, ottimo conservante. Quindi si mettevano in vasi 

di terracotta puliti ed asciutti. Il prodotto si conservava per diversi mesi. Si aggiun-

geva un po' della conserva quando si preparava qualche primo a base di sugo. Suc-

cessivamente per produrre i sughi si utilizzeranno le bottiglie di vetro con pomodori 

imbottigliati a freddo, bottiglie tappate con i birilli di metallo e cotte nel callaro. 

Esisteva un altro metodo, quello con lôacido salicilico. Si cuocevano i pomodori, 

ancora caldi si aggiungeva lôacido e si imbottigliavano tappando le bottiglie.  

Lôacido salicilico permetteva una maggiore conservazione nel tempo. Questo acido, 

che si trova anche in natura, era disponibile in pastiglie o polvere presso i botteganti, 

ed era utilizzato per lunghe conservazioni. 
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In alcune cucine grandi si trovava lôammassatora, manufatto di legno a 

tre sponde fisse (due laterali ed una posteriore). Serviva per lavorare 

lôimpasto del pane o di altri cibi (pizza, pasta allôuovo o dolci). Era 

utilizzato per impasto e taglio di quanto impastato. 

 

Nella foto sopra è mostrato questo oggetto. Si nota, a destra del centro 

del bordo, che il legno è consumato, questo a causa del continuo uso 

dellôoggetto. 

 

Nella foto sopra è mostrata Bove Valentina mentre impasta sullôam-

massatora mostrata sopra. Da notare che ogni donna che impastava, 

prima di iniziare il lavoro, si metteva un fazzoletto in testa per non far 

cadere capelli nellôimpasto. 
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La spianatoia (spianatora) era utilizzata al posto dellôammassatora per 

chi non lôaveva. Si utilizzava questa tavola di legno piatta per preparare 

e tagliare impasti, ovvero aveva la stessa funzionalità dellôammassa-

tora. Questa era usata anche per stendere la polenta, poi la spianatora 

con la polenta condita era messa sul tavolo e la polenta era mangiata 

dai presenti intorno al tavolo. 

 

 
Per produrre le sfoglie di pasta allôuovo o per stendere le pizze si uti-

lizzava il mattarello (stenneregliu). Questo era realizzato di legno di 

faggio ed era un lungo cilindro. Ne esistevano di varie lunghezze, ma il 

diametro era quasi sempre lo stesso, 4-5 cm. 

Per eliminare i residui lasciati nel 

piano di lavoro della farina (am-

massatora o spianatora) si utiliz-

zava un raschietto per la tavola 

(rasora). 

È un utensile di ferro con manico 

a tortiglione.  
 

Ne esistevano anche più sem-

plici, a forma di piccola zappa, 

sempre tutti in metallo.  

Con questo attrezzo si raschiava 

il piano per recuperare eventuali 

pezzi scappati dalla lavorazione 

o per pulire il piano stesso e la-

sciarlo pulito per la volta succes-

siva.  
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Attrezzo meno importante, ma utile per la gestione del piano per impa-

stare era la scopetta per farina. Erano formata da un insieme di rametti 

di saggina legati tra di loro in modo da formare una piccola scopa. Ser-

viva a recuperare la farina dispersa per il piano di lavoro. 

 

Per preparare gli impasti a base di farina se di piccole dimensioni, si 

usava lôammassatora o la spianatora, altrimenti si utilizzava la madia.  

Questo è un attrezzo a forma di un tronco di piramide a base rettango-

lare, con la base minore che costituisce la base dellôoggetto. Non ha 

piedi o cassetti.15  In questo manufatto due stecche trovano alloggia-

mento tra le due sponde più piccole, mediante incavi nel legno. Le stec-

che servono a reggere il setaccio che contiene la farina da setacciare.16 

 

 
15 Questo manufatto è la vera madia, la quale con il tempo si è arricchita di quattro 

piedi, del piano di conservazione dellôimpasto e dei cassetti per la farina. 
16 Questo il funzionamento. La madia era posizionata sul tavolo o tra due sedie. Si 

alloggiavano le due stecche negli incavi e sulle due stecche era posizionato il setac-

cio, il quale era riempito di farina. Facendo scorrere avanti ed indietro il setaccio 

lungo le due stecche, la farina precipitava sul fondo della madia. Finito di setacciare, 

si toglieva il setaccio e si rimuovevano le due stecche. La farina era allora impastata 

allôinterno della madia. 
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Il coltello da taglio era usato per il tagliare il pane, i salumi, la carne e 

il formaggio. Esistevano in casa più coltelli, di varia lunghezza ed uti-

lizzati per varie funzionalità (coltello per il pane, coltello per il pro-

sciutto, coltello per il formaggio). 

  
Per affettare o tagliare si utilizzava il tagliere (battilardo). Il più rudi-

mentale tagliere era un pezzo di legno piatto. Poi comparvero quelli di 

forma quadrata con manico. Era ricavato da un pezzo di legno di faggio. 

Era utilizzato con il coltello o la mannaia. 

 

Per spezzare la carne e le 

ossa degli animali, ai macel-

lati serviva la mannaia da 

cucina (mannara), una pic-

cola mannaia, utilizzata con 

il tagliere.   

In mancanza di questo attrezzo si utilizzava lôaccetta! 
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Per mescolare si utilizzava il mestolo di legno, un pezzo di legno di 

faggio con unóestremit¨ piatta ed ingrossata. 

 
 

Per mescolare la minestra o il sugo ed assaggiare si utilizzava la cuc-

chiarella, cucchiaio di legno di faggio. È di varie forme e dimensioni 

ed è più grande di un cucchiaio da tavola. 

 

 

Per afferrare alcuni oggetti in cottura esisteva il forchettone di legno, 

una grossa forchetta di legno di faggio. 

 
 

La schiumarola è un mestolo forato di metallo che serviva per togliere 

dallôacqua bollente o dallôolio di frittura gli alimenti cotti.  
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Lôattrezzo ha una serie di fori che consentono di scolare i liquidi ed un 

manico molto lungo. La lunghezza del manico consente di non scottarsi 

le mani anche se si immerge il cucchiaio in liquidi molto caldi. 

Esisteva un mestolo realizzato di fibre vegetali intrecciate, serviva solo 

per pescare oggetti bolliti nellôacqua calda o fredda, non nellôolio. 

 
 

 

Per scolare la pasta quando 

era cotta o verdure messe a 

lessare si utilizzava lo scola-

pasta, un attrezzo in metallo 

con il fondo traforato. 

 

 
Per mescolare la polenta durante la cottura si usava lo spino (squaglia-

reglio), attrezzo formato da un pezzo di legno di nocciolo con rametti 

tagliati corti. Questo attrezzo era anche usato per girare il latte per pro-

durre il formaggio.  
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Su alcuni primi piatti era dôobbligo mettere una spolverata di formaggio 

di pecora (pecorino).  Per questo si utilizzava la grattugia per il formag-

gio (rattacaciu), arnese di metallo, leggermente curvo nella sua forma 

tradizionale o anche a superficie piana, a buchi grossolani con punte 

rilevate, su cui era sfregato il formaggio per essere ridotto in briciole. 

Si utilizzava questo attrezzo anche per grattare il pane o la buccia di 

limone per preparare i dolci. 

 

Lôolio era un bene raro. Poche fami-

glie lo usavano e chi lo utilizzava lo 

usava con parsimonia. Per contenerlo 

in piccole dosi si utilizzava un conte-

nitore metallico, lôoliera (buzzico).  

 
 

Per filtrare impurità, ad esempio quelle presenti nel latte appena munto, 

del caffè appena bollito, o di altri liquidi si usava il colino. 
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La saliera (salera) era un contenitore per il sale, appeso al muro. Rea-

lizzato con una tavoletta rettangolare, da questa usciva una scatoletta 

rettangolare o curva, sopra la quale si trovava un coperchio. Anche il 

sale era considerato, insieme allôolio, un bene prezioso, per questo il 

recipiente era appeso al muro per paura di farlo cadere e quindi per-

derlo. 

 

Per pestare il sale e renderlo fino serviva il 

mortaio (pistasale), recipiente di legno o pietra 

a forma di coppa tornita. Poggia su un piede 

cilindrico che termina su una base circolare 

più larga. Al centro presenta unôampia scana-

latura o coppa. Questo descritto è il mortale. 

Per pestare il sale serviva un oggetto di legno 

lavorato (pistigliu). Il sale era posto allôinterno 

della coppa e con il pistigliu era pestato. 

 

  
Sopra è mostrato il mortaio in pietra di Penna Giovanni, oggetto realiz-

zato nel 1861. 

 

 
Il ramaiolo (scommaregliu) era una specie di grosso cucchiaio con-

cavo17 con un lungo manico, usato per estrarre da pentole o altri 

 
17 Chiamato in italiano anche mestolo. 
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recipienti cibi liquidi. Era realizzato in rame o legno di forma cilindrica 

o quadrata. 

 

 
Il mestolo per bere (maneru)  era un mestolo di rame, ma serviva solo 

per attingere acqua da bere dalla conca. Si trovava vicino la conca o 

immerso nella conca stessa. 

 

Un elemento fondamentale per lôalimentazione della gente del paese 

erano le patate. Erano mangiate alla brace, oppure lessate. Uno dei piatti 

ricercati e realizzato con le patate erano gli gnocchi e per farli le patate 

andavano schiacciate. Alcuni schiacciavano le patate lesse a mano, altri 

utilizzavano lo schiacciapatate (squagliapatane), attrezzo di legno do-

tato di due manici, mediante i quali con le mani e con la parte bassa 

dellôattrezzo si pigiavano le patate lessate. 

 

Questo attrezzo è stato rinvenuto in molte abitazioni, questo perché es-

sendo di legno era facile da realizzare ed in tutte le famiglie si utilizza-

vano le patate. 
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Per tostare lôorzo si utilizzava il tosta orzo (bruscarola), recipiente ci-

lindrico con uno sportellino ed un manico lungo.  

 

Si caricava il recipiente di orzo, attraverso lo sportellino. Lo si chiudeva 

e si posava il tosta orzo sopra il fuoco. Ogni tanto, mediante il manico, 

si faceva ruotare il contenuto messo a tostare.  

 

Di questo attrezzo ne esiste una versione portatile. 

 
È un recipiente cilindrico con uno sportellino ed un manico. Si caricava 

il recipiente di orzo, lo si appendeva sopra il fuoco ed ogni tanto, me-

diante il manico, lo si faceva ruotare. Il manico è come quello delle aste 

del biliardino.  

 

Alcuni anziani hanno raccontato che era raro portare questo attrezzo in 

montagna, stanchi morti dalla fatica, chi tagliava il legname (arcari) o 

accudiva le pecore (pastori) pensava poco allôutilizzo di questo ñog-

getto di lussoò dopo una giornata faticosa. 

 


