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Introduzione

In ogni casa che si rispetti sono oggetti di varia natyratili per la
vita di una famiglia. In meritce stata condotta umecercandle abita-
zioni di P e pertrovare dtttezviAugensili ke agpetti utiliz-
zati inunacasaneitempi passati

Con il materialeritrovato, si € cercato di descrivere il contenuto di
unoab i tipieazdel passelin base alle dimensioni della casa e alle
condizioni economichdi una famigliamolti di questioggettipotevano
mancare in unaasa.

Léobiettivodella presente pubblicaziogeuello di raccontare ed illu-
strare quello che era presente irtalitazionedi Peretonella prima
meta del Novecento.
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Descrizione

Gli oggetti attrezzio utensilj erano acquistati o ereditaalla famiglia.
Poichéeranail risultato di ore di lavoroglcuni manufattivenivanopas-
sati d generazione in generazigrewmead esempio i paiol gli at-
trezzimetallici.

Alcuni oggetti erano acquistati predsdiere che si svolgevana Pe-
reto onei paesi limitrofi.Si compravano presso le fiere, sia pentrat-
taresul prezzo, sia perché alcurggetti soprattutto quelli in rame, o
particolaricome le biance si trovavaro solondle fiere.

Molti erano acquistatpressdbottedie locali in quanto importati (bic-
chieri o recipienti di coccio). Altri ere commissionatiad artigiani,
soprattutto quelli specializzati per la lavorazione del legm®&ereto
chiamatiarcari, o a fabbri, chiamatferrari. In questo caso servivano
degli esperti della materia peratezare certi oggettiQuelli piu sem-
plici da realizzare erano autoprodotti (mestoli in legno, contenitori in
legno,coperch).

Alcuni attrezzisi trovavano in casa in quanto di uso quotidjas
esempiojl paiolo, il bicchiere, la forchettal, mestolq per citarne al-
cuni. Altri invece erano tilizzati saltuariamente, ad esempiattrezzo
per tostare i semoppure imbuto oil setaccio per produrre la con-
serva. Altri si trovavano in casa paoteggerli da furti, ad esempio il
bigoncio che poteva stare nella stalla, oppareotte che potevstare
nella cantina, ma non tutti avewala stalla o la cantina.

Alcune famiglie benestanti o che avevano spazio in casa avevano anche
il telaio. Tutte le donnén paesesapevano usamesto strumentana

non tutte lo avevano icasala maggior partéelle donne, nei momenti

di Al i bert”™0o dai l avor i caéflad i ng
eatesserePer brevita non & stato riportato questo attrézzo

! Relativamente @uesto attrezzo per tesserda sua modalita di utilizzo si veda:
BasiliciMassimolL. a t essi t ur a aediRoaile anoo 201R.6 Aqui |
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Antico telaio

Per ognioggettoe statautilizzatoil nome in italiano, seguito dal nome
dialettalein corsivq posto tra parentesin fondo alla pubblicazione e
riportato Gndicedi tutte le vocinserite utile per rintracciare gli oggetti
descritti.Gli oggettisono raggruppati pémogo della casa funziona-
lita.

Ad ogni manufattoe stata inserita una fotografia ed una descrizione
della sua composizione e del suo utilizzo. Tutti erano compo$t da
gno,vetrg metalli o pietra, la plastica era inesistente.

Tutte le foto mostrate si riferiscono ad oggetti preserdgil | 6 anno
in Peretoo pres da Peret@ collocati in qualche cagaori Pereto Gli
oggetti mostrati non sono in scala.



Attrezzi del camino

Lélemento di riferimento di una casa er&almino, il focolarenon

clera casa senza un camino. Questo garantiva la sopravvivenza in
quanto permettevia cottura dei cibiil riscaldamento durante i mesi
freddi e ldlluminazionenotturnaquando Gera undiamma grande.

La sera la famiglia si radana intorno al camino per riposamsgcal-
darsie raccontargualche fatto del giorno o storia del passato.

?

Sopra & mostrato il camino Mioretti Cesarina&Cencig moglie dilan-
nola MarioBraciola.




Il camino aveva una bocca larga ed.dtaesta conformazione permet-
tevaal fumo di uscire dalla cappa del camino, mentre il caoaera-
diato neltambientecircostanteNon derano i termosifonin casae la
legna bruciataoveva riscaldaréambiente; il calore non doveva uscire
dalla capp del camino, ma rimanere in casa.

Ai piedi del camino si trowaa un pavimento in cotto sopra il quale si
accendeva il faco. A lato si trovava una scorta pezzi dilegnae di
rametti gippitti) utili per alimentaréa fiamma quando era necessario.

Il fuoco del camino era access
C 0 naccihridq in seguito sara
sostituito daifiammiferi. 1l fun-
zionamento del
seguente. Da qualche faggio ¥
prelevava un pezzo di un fung
chiamato in paesgetaccone

Questodoveva essere secco, cosi veniva polverizzato. Questa polvere
costituiva fesca ljsca) per accendere il fuoc@ltre alléacciarino ser-

viva una pietra, che in paese chiamametra focatica.Si impugnava
lGacciarino e si stringeva la mano a pugno. A pugno chiuso si metteva
la polvere del fungo sul pollicé questo punto si sfregava la pietra con
lGacciarino e dopo vatentativi 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 meleg)roii

e paglia secca

Con lacciarino gli anziani del paese accendevamzhda pipa.Era un
metodo primitivo per accendeifduocodel caming ma utilizzato fino
alla meta del Novecento.

Come vedremo piu avantiacciarino non era semprecessario per
accendere il fuoco, serviva solo la prima volta
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Strumento utileper la partenza del fuocoel caminoera il soffietto
(suffiittu). Erarealizzato da un tubdi metallg in cui una delle estre-
mitaerachiusa ecerapresenteunfortn el | 6i mmagi ne mo
la parte di sinistrajla cuifuoriuscivalGaria immessa dafltra estremita

del tubo.

Quando il fuoco non voleva accendersi, a causa della bassa pressione
delléaria (4 camminudon tired), oppure la legna messa nel camino era
umida, si utilizzava questo attrezzo per spingere suila fiamma e
ravvivarla. In molti casi ci si spolmonava pur di far prendefeato.

Stava sempre a lato del camino, naszaktalore in quantoondoveva
esserecaldoper essere utilizzat

Indispensabili per un camino eranomelle per il fuoco(mmollg, un
attrezzo di metallo che permettdagresa di oggetti messi sopra o den-
tro la brace del caminéd esempio, con leolle si potevano prendere

le patate messe a cuocere nella ce(@energ, oppure prendere dei
carboni ardentiLe molle sgavano sempre a lato del camino, nascoste al
calore in quantmondovevano essere calde per essere utilizzate.

Altro elemento posto a fianco del camino erpd&etta per fuocoCon
guesta si poteva prelevare la brace ed anche spostare il fuoco da una
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parte altaltra del piano del camin&tava sempre a lato del camino,
nascos al calore.

La mattina corla palettasi 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-
menti2 La cenere era un comee naturale ed anche un disinfettante. In
tempi antichj prima della semina del grano, si utilizzava la cenere per
disinfettare era bagnata e mescolata con il grapoi si seminava il
grano.

by, 257 5 A el A AR

Un attrezzo utile per la gestione del fuoco éattizzatoo (scanzafoch

Ha la forma di un rastrellana senza dentiUna volta che il piano del
camino si infuocavaserviva a spostare le braci dafitra parte del
piano, cosi si potewatilizzare il pianoinfuocata Sesi volevacuocere
delle pietanze con itoppo(attrezzo che verra illustrato in seguito) bi-
sognava spostata brace presente al centro del piano del camino. Que-
sto attrezzo era utilger questo scopedanche per un altralescrittoa
seguire

A fine serata, prima di andare a letbricoprivano (rabbela) i carboni
ancora ardenti del fuoco con la cenér@épeazionesvoltaeralo scan-
zafocue serviva a fare un cumulo di cenere e b@@emantenerda
brace vivaCosi | fuoco del camino non era mai spento, covava sotto
la cenergsta acucumd.* Il mattino seguente non serviv@adciarino

o i flammiferi per accedere il fuoco, bastava allargarka cenere e

2 Per dettagli su come veniva fatto il bucato a Pereto si veda: Basilici Magsimo,
puli zia a P eedizohibo, dnho@0f.ui | a) ,

3 Oggi si utilizzano per i camini degli attizzatoi che hanno la punta a forma di lettera
L. Hanno una funzione diversa da queitdizzata in paese.

4Cu c u era dnche un verbtramare qualcosa in silenzio e di nascpsticetto
ripreso dal focolare.
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metterci sopra qualcH#éo di paglia con qualche rametto sec€on il
soffietto sisoffiavaaria e subito il fuoco si ravvivav&ra questo il
compito della mamma di famiglia, o della dommgenere. Da qui trova
origine il detto:La donna edangelo del focolargin quanto era lead-
detta alfaccensione del fuocealla cotturadei cibi, in questo modo
custodiva il focolaré.

Chi non aveva questo attrezzapbelavail fuoco
con la paletta o qualche bastone di legno.

Cosi afiancodel camino, riparati dal calore, si tr
vava il sof fietto, | e

Qualche famiglia benestante aveva un attrezzo
posio (mostrato a latoper alloggiarequesti at-

trezzi,mala maggior parte delle famiglie del pae
non lo aveva.

Un atrezzo utile per il camino, ma nokecessario, eraplroteggi fuoco
(guardiacennerk Per paura che qualche carbaseisse dal focolare o

la cenere si spargesse per la casa, si utilizzava una lamina di metallo
piegata ad the serviva a delimitare piano del fuocoQuesto era
unéaggiunta al camino che non tutte le famiglie avevano.

5> Qualche anziano ha raccontato che le famigteno iniziataa rovinasi quando si
sono cominciati a non utilizzare pieamini, nel senso che la donna era piu libera
di agire e di non stare varie ore ad accudire il fuoco.
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Utile per alimentare il fuoco eréeccetta Vicino al camino spesso Si
trovavaun@accetta con un piccolo manié&erviva aspaccare dei pezzi

di legna da mettere &lloca Da segnalare che i pezzilégnaerano
preparati temp@rima; quindi, IGaccetta era usata di rado in casa anche
perché@so rovinava la pavimentazione debitazione.

Altro elementoaggiunivo al
camino erano glilari (capufo- =
chi). Non tutte le famiglie &
| 6 av ev an oindispers
sabili per la gestione del ca:
mino. SNo supporti per ap-
poggiare la legnaHanno un
elemento verticale nella part
anterioreche ®rve a evitare
che la legna possa rotolar
fuori dal camio. i

Cosi sugli alari si poteva mettere un grosso ciocco pdofbruciare, in
guesto modmon @era pericolo che scivolasse fuori dal camino.

Consentendo una migliore combustione, contvinoad aumentare la
temperatura dei fumi e pertanto conserto ad aumentare il tiraggio
del camino.

& | manici per accetta sono chiamstte
14



Acceso il foco si poteva cuocere qualcasalafiamma,ad esempio
una salsiccia, o bruscare un pezzo di pane. Baptanderdo spiedo
(spidaroy, unlungo pezzo di metallo appuntito, infilaracidggetto da
cuocere e metterlo viciral fuoco. In poco tempo si aveva un qualcosa
di commestibile eado.

Altro attrezzo usato erafibrchettone di métallccacciacarnéa dueo
tre denti che serviva per recuperare pezzi di carparee messi ad ab-
brusblire o cuocere

Se i cibi da cuocere alla bra
erano diversi, ad esempio p
salsicce, o bistecche, o pezzi
pane, si utilizzava lgraticola
(braticola).

La si puliva arroventandola si -
pra il fuoco e passandoci sop
qualche pezzo di grasso di al
mal e. Si mett e
a lato del focolarevi si posizio-
nava sopra la graticola lenta-
mente si cuoceva quanto mes
sopra

Ogni tanto si giravano con un forchettone i vari pezessi a cuocer
si andava aanti fino alla cottura desiderata.

Alcune graticoleerano di forma rettangolare, altre rotondeu e st 6 u |
time permettevano la rotazione della griglevicinando o allora-
nandodal fuocoi cibi da cuocerementrela grigliaera ruotsa.
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Cuocere piu salsicce miu pezzi dicarnesulla graticola avveniva in
particolari occasionperchéprepararearneper diversi componengra
un costgperunafamiglia.

Il coppoeé un recipiente di metallouna specie di coperchamncavg

che si mette sopra le vivande da cuocere sotto la brace del camino.
coppierano piu 0 meno larghi o al®i dividevano in due categorie,
quelli con il manico e quelli senza, ovveradpposemplice.

N T T S
' e BT

Coppo senza manico Coppo conmanico

Acceso il fuoco e riscaldato il piano del camino, cuocere coopipo
era sempliceNel piano del camino, arroventatlal calore era fatto
spazidiberandob da carboni e cener8u quest@ianoeranodepositati

i cibi da cucinaread esempidge patate oppure la pizzaAlcune volte

si cuocevano dei cibi messi in uteglia di diametro piu piccolo del
coppa In questo modal coppofaceva da coperabialla teglia, non
permettendo alla cenere di entrare a contatto con i cibi che snstava
cuocaendo. Cosisi poteva cuocere di tutsul piano del camino

I cibi messi supiano del camino o nella tegkaano coperti datoppq

il quale a sua volta era ricoperto dai carbardentidel focolare.In
alcuni casi, dovendgirare il cibo che era in cottura, la brace era posta
molto vicina alcoppq non lo ricopriva cosi era possibile alzare il
coppoquando si doveva mescolare.
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Sotto ilcoppoi cibi si cuocevandéentamenteDopo un tempo determi-
nato,erarimoss la brace che ricoprivagbppoe tolto ilcoppa A qual
punto erano tolti i cibi dal pho del focolaree riattizzato il fuoco al
centro del camino

Sesi fosse avuto fame e poco tempo disponibile, allora si sarebbero
cottele patate sotto la cenefeotte senza sbucciar)®)le uovasempre
immerse nella cenereppure si cuoceva qualcosa con lo spjedwero

non si utilizzava ilcoppao

Con il camino, sutlIlzzataancheunapentola plccola(plgnatella)

E un particolare recipientt ter-
racotta come lapignatta(di cui
si parlera) mapresentalue otre
manici posti vicini e non diame
tralmenteoppostitra di lorg ed e
panciuta.

Era posizionataigino al fuocq
riempi t aoniflpare,0iq
fagioli o le cotichedi maiale
Con il calore del camino si cuc ,
ceva il contenuto

Per la cotturaera e propriai uti-
lizzava un paiolo piccolo (cot-
tora) o (cutturu). Questo reci
pienteera di rame stagnato aii-
terno emunito di unmanicomo-
bile, assicurat al corpo da due -
asole in ferro tenute ferme da @
vetti.

Ne esistevao di varie dimen- |
sioni, la piu piccola era chiama
cottorella
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Essendo di metallda cottoraaveva la proprieta di riscaldarapida-
mentei liquidi contenuti.Vi si poteva riscaldarédcqua, cuocere la pa-
sta le patate la polentao riscaldare il latte per fare il formaggio, se il
latte era poco

Per il continuo uso sul fuoco, esternameniesfo recipiente si rico-
priva dipolverenem, la quale aveva una capacitatevoledi sporcare.
Raramente era rimossa questa patina eerassuna azione era svolta
per non farla attaccare.

Dopo aver scolato i cibi cotti néicqua, ad esempio la padtacqua
di cottura [atura) non era gettatdensi utilizzata per lavare piatti e po-
sate.

Una volta usatala cottora era lavata internamente con detiqua o
delléacetoe passato uno stracfpezzgper rimuovere le impurita rima-
ste.

Quando non era utilizzata, si trovava appesa in alto ad un ganeecio
sente nella cucina. Alcune famiglie avevanoquttoree quirdi esiste-
vano piu ganci nella pareper sorreggere questi recipienti.

Comeeé possibilefar reggere dritto questo recipiente che ha il fondo
bombat®

" Per non far attaccare il neabrecipientesi potevaspalmard 6 e st erno con d
fatto in casa o quello acquistatsapone di Marsiglia ma questa azione non era
svolta. Per questo motivgquesti recipieti eranosempre anneriti.
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Elemento presente in tutti i cami
erail gancio per il foctare che
pendeva al centrdel camino Ser-
viva per appendere dei recipiel
utilizzati per la cottte, quali la
cottora

Il gancio poteva essere umico
pezzo di ferropiegato a formare
due S didue dimensioni (vedi fi-
gura a lato) Poteva essere lung
fino a 50 cm, non@ra una dimen
sione standard di lunghezza,
pendea dal camino chedspi-
tava.ll ganciopiccolo era posii-
nato in alto al camino, quello pi
grande serviva per appendere
recipienti. Questa versione er
quella piu rudimentale da reali
zare, ma la meno efficiente.

Piu usatoe piu presente nei camigiil gancio con anelli(si veda la
figura sopra a lato destrdjasempre un pezzo formato da due S.éma
molto piccolo come lunghezza. Nellarferiore e incastratodanello di
unacatenacomposta da vari anellLéultimo anello della caterhafis-

sato unaltro gancb ad Spiccolo. In base al recipiente che aveva
disponibile, il gancio finale poteva essere posizionato sopra uno degli
anelli soprastanti; in questo mosigooteva gestirla distanza del fuoco

da sotto il recipiente.
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Per non far cadere impurit”™ od a
quidoche cuoceva, si usa ibperchio(coperchiy. E un pezzo di me-

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

Gl T

|

§

Coerchi di ferro Coperchio dialluminio

La dimensione doveva essdaestessa del diametro della pentote
copriva; se era piu piccolo, il coperchio cadeva dentro il recipisaite
fosse stato piu grande, si sarebbe annedtoil fuocq relativamente
alla parte eccedente diametro.Con il tempo faannola comparsa i
coperchi in alluminio.

Per posizionare laottora
sopra il fuocgsenza utiliz- ..
zare il gancio e la catersi |
utilizzava il reppiedi(trep- i
pey. E una struttura circo 4§
lare in meallo avente tre
piedi, da qui il nome.

Avevavarie dimensioni di
diametroe di altezzaque-
sto dipendeva dalle dimel
sioni dellacottora

Questo attrezzo permetteva la cottura non necessariamente al centro del
camino e se disponibili piu treppiedi si poteva cuocere congitare
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Quando non utilizzatal treppiediera appeso al muro della cucina, vi-
cino al camino, oppure stazionava a @bpiano di cottura del camino,
pronto per essere usato.

Era usato anche all 6esterno del
il latte perfareif or maggi o al |l 6aperto ed i
pomodori in bottiglie di vetroSotto € mostrata una variante del trep-
piedi; il braccio a lato serviva a reggejleattrezzi per girare il liquido
che cuocevacatldol 6i nterno del

- ' = : : = T

-—

Per cotture di grandi dimensiol
si utilizzava ilpaiolo grande
(callaro, o callara). Aveva due
anelli ai lati, utilizzatiper la
movimentazionelel recipiente.

La capacit¥ariava a seconda |
delle esigenze del nucleo fami
gliare e degli usi cui era desti-
nata Ne esisteva una versione
piccola chiamateallarozzo

D6inverno era usato in casa, me n
per metteva, si llwallardsendva pevpmoduare dc-6 a p
qua calda per fare il bagno (attivi@ra),perriscaldarel latte per rea-
lizzare il formaggiq ma soprattutto periscaldarel 6 ac qfar@ il per
bucato.
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Non poteva essere appes caming aveva la necessita del treppiedi
per stare drittoQuando non usatera posizionatin un angolo della
casa.

Da segnalare cHa cottoraeil callaro eranoinizialmentedi rame, poi
compariranna recipienti stagnati. Comunque fossero realizzati questi
recipienti, era un bene da proteggeisto checostavan@ quindi erano
custoditi n casa

Altro elemento importantdel camino
era il sedilgcioccy. Era un elemento
di legnoalto 4650 cm ricavato da
gualchepiantatagliata Di questoog-
gettove ne potevano essere divarsi
casa

La sera erano posizionatit ciocchi
intorno al fuocce facevano la fun-
zione di sedie
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Attrezzi dei fornelli

Cucinare al camino erscomodo, bisognava stare piegati. Per questo
motivo fecero la comparsdarnelli. Sotto sono mostrati i fornelli della
casa di Scio AnnAnninace Fiacchitty, esistenti ancora og§i.

'it:_ix" - b s . O gt =

In un vano del muro era ricavata una nicchia. In questa era costruito un
piano in mattai refrattari e sotto al quale si aprivalebocchettedei

due fornelli. Mediante questbocchetteera possibile accendere il

fuoco.Non dkera la cappa, @ebla casa era sempre piena di fumo

Per alimentare il fuoco si utilizzava la carbonella, carb@getale pro-
dotto daléessicazione al faco di legna verde. Era un prodotto realiz-
zato in paese dai carbonari.

Quando era il momento di cuocere, si posizionava la carbonella in uno
dei due forie con qualche pagliuzza o rametto di legno si cercava di
attivarela combustione

BAIL t ri fornel i sono méstrat.i nell 6i mma
% Per dettagli sulla produzione di questo combustibile si veda: Basilici Masisamo,
catboner e a Per,edizioni LoanhoA291r.i | a)
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In tempi antichj per accendere il fuoatei fornellisi utilizzava Eaccia-
rino. Se il fuoco del camino era accesgualche carbone ardendea
prelevato con la paletdel camino e messo nel fornello per far partire
il fuoco. Con il tenpo fece la comparshfiammifero(prospary, piu
facile per accenderefiloco, maaveva un costo e con il tempo tendeva
a rovinarsiUna volta comparsi sul mercaidiammiferi iniziarono ad
essere utilizzaiin quanto piu utili per accendere il fuoco

In mancanza di una cappa, ciiimancando §." % _*T &
il tiraggio, il fuoco acceso con la carbone
tendeva a smorzargei fornelli. Per questc
era necessaria ventola per fornelli

Erarealizzata con pimedi tacchino o di oca. |
0 con particolari intagli del legno ed incro |
di lamine di legnoQuesto attrezzo era cc
locato a fianco ai fornelli, pronto per esst &
usato

Per cucinaresi utilizzava

la pentola(pila), oggetto

di metallodi forma cilin-

dricacon due maniciEra

usat per lessare carni €
verdure, per cuocere mi
nestree pasta

Essendo di metallo si
scaldavarapidamentelLa
pentokdi dimensioni pic-
cole era chiamatcazza-
rola.
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Una volta utilizzatala pentolaera
pulita dentro e fuori(al contrario
della cottorache era pulita solo den-
tro) e appesa al muro, o chi aveva la
credenza, era collocata al suo in-
terno.Poi fara la comparsa la pentola
di alluminio, piu facile da pulirsi e da
acquistare.

Altro recipiente per cucinare erart@armitta(pignattg), una @ntola di
terracotta di forma cilindrica piu larga in fondo.

Lo spessore si assottiglia in pro:
simita delborlo che é dritto e ar-
rotondato.

la baseesterna assente da
smaltonella parte bass®i co-
lore marrone scur fornita di
duemanicilaterali fissait sul
bordq utili per la presa

Poteva avere un coperchio sempre in terracBtta..sat per lessare
carni e verdure, per cuocere mineggasta

Essendo di coccio impiegava piu tempo a scaldarsi, ma impiegava piu
tempo a raffreddarsi, cosi mantenéeibi caldi piu a lungo.

La marmitta sutilizzava principalmente sui fornelluna volta utiliz-
zata era pulita dentro e fuori e posizionata su dpeatipiano del
muro®o chi aveva la credenza, era collocata al suo interno.

10 Sj facevaunarientrana (scancicold in uno deimuri della cucingper collocarvi
guesti contenitori di coccio.
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Altro recipiente per cucinare eratdgame(ticamg. Eradi coccio con
un mani® lungq questa e quella piu conosciuta e piu utilizzis-
stevaanche con due occhielli ai 18 Si utilizzava principalmente sui
fornelli.

Tegame ad un manico Tegame a due manici

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

tempo a raffreddarsi, cosi manteneva caldi i cibi gilngo. Una volta
utilizzata era pulita dentro e fuori e collocata nella credenza.

Per cuocere sui fornelli od camino si utilizzavda 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 anatitzzava
un filo di ferroavvoltoi nt or n o terede Gndtii dezzi dix@ccio.
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Attrezzi del forno

Il pane eradelemento base pdialimentazione uman&er questo ogni
settimana ogni famiglia preparava un certo numero di paghioitease
al numero dei componentetia famigliai e le cuoceva al forno di cam-
pagna(furnu).

Questa struttura in calce e matt@domposta da un @io di cottura,
da una cupola di mattoni che copre ém di cottura, una bocca per
introdurre o estrarre gli alimenti da cuocere darn, posto nella parte
anteriore per far fuoriuscire il fumo prodotto durante la combustione.

Alcune famiglie avevand forno in casa, in una stanza apposita, altre
lo avevano in qualche costruzione posta a ridosso della casa, mentre
diverse famiglie on lo avevano.

&

Nelldmmagine sopra € mostrato il forpoesentenella cantina di pro-
prieta di Cicchetti Giorgidsiorgio e Bannellae Cicchetti Beralina
Ndinac Giorgia

Chi non aveva il forno, pagava in natudatilizzo del forno di qualche
altrafamiglia, la quale infornava, controlla e sfornava gli alimenti che
le venivano consegriatCosi @erano lefornare del paese, ovvero
erano donnehe cuocevao per altri. Le fornare segnalavanai loro
clienti quando accendevatiduoco e prendevano accordi con questi
quando portargli 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 dda servivd@acciarino o i fiam-
miferi e qualche pezzetto ignoseccaoo fili di paglia secca.

Per portare il forno alla temperatwtimale serviva moétlegra. Non
cGerano termometri per misurdeetemperaturall forno era arrivato al
punto giusto quando le sue pareti, chiealmenteerano di colore rosso
dovuto ai mattoni in cott@rano di colore argento, a quel punto il forno
era pronto per le informate.

Visto che per raggngere la temperatura idans! utilizza diversa le-
gna, una volta accedioforno si infornavano piu cibi possibili per non
sprecare il calore prodottBronto il forng con poca legnsi continuava

a mantener&kelevata temperatur&osi si potevano cuocere pagnotte,
pizze, patte, agnelli e polli.

Per gestire il forno servivano tagtrezzi, semigci, di poco valore, facili
da realizzare. Questi stavano sempre a lato del fomorti per essere
utilizzati.

Un attrezzo era ilirabrace(ramaregliy con il quale sspostavano le
braciardentipresenti nel forno

E un ungopalo di legno o metallo@n una traversina fissata ad angolo
retto altestremitae comd 6 at t iseamzaféclp i o (

Il piu semplice, ma utileera il kastoneperpulire il forno(munny. Era

un dtrezzo formato da stracci legati alla punta di un bastone, utilizzato
per puliredalla cenere il piano di cotturalderno prima di mettervi a
cuocere il pane la pizza
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Serviva perchguesti cibi cuocevano a contatto del pavimento del forno
che eraiscaldato con il fuoce sul pavimento si accumulava la cenere

dovuta alla combustione questa cenere andava rimossa.

Per inserire o toglierecibi da cuocere si utilizzava falaper infornare
(pala). Eradi legng costituita da un lungo ranico al qualeerafissata
una partepiattadi forma rettangolare o rotoadli varie dimensioni.

o i

o -

Nel |l &i mr‘na-g ine a si ni/fsninac Fiacchittuo s t r
davant.i i forno di famiglia pos
lati si notano i tre attrezzi del forno. lato destroé mostrata Bove
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ValentinaValentinace Giacuminumentre sfora le pagnotte di pane
dal forno mostrato néimmagine precedente.

Per cuocere al forno certi ciberviva undeglia(tiella, conosciuta an-
che con il nome dipasetta

i

A %

E un dtrezzo metallico diorma rettangolare o rotoadli varie dimen-
sioni. Ldmportantee che dovevpassare attraverso la bocca del forno.
Mediantequesto attrezzo emacucirati nel forno di campagna cibi che
avevano necessita di un contenit(patate, pollo, agnelldiscott).

Molte di queste tegh erano realizzate ddarattoli metalliciin cui
erano conservati i pesci sotto sale (alici o aringh&) conserval ba-
rattoli vuoti erano @galat dai botteganti questibarattolierano tagliat
ed apeiited attraverso la martellatueala piegatura erano realizzate le
tegliedi variedimensioni
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Attrezzi della tavola

Nel | a ¢ u c tavola di egne(tauds), demento di riferimento
della casaconcui si mangiava si svolgevanalcuneattivita.

- v TSNS
Quesb aveva un cassetttiraturu) o due Nel cassett@rano ripostle
posateoppure le tovaglie le salviettela forchetta il cucchiaio(cuc-
chiaru) ed il coltello (cortegliu) eranoacquistate alla fiera o dai botte-
ganti del luogo A volte il cucchiaioera di legnoin alcuni casi si uti-
lizzava il coltellino personale, soprattutto per sminuzzare il pane

per chi non aveva i denti e non

Uno degli elementi presenti in casa erseldia |
(seggiolg. Attorno al tavoloc 6 e rtaate se- |
die quanti erano i componenti della famig|
[l giorno erano utilizzate intorno al tavolo e |
sera intorno al camin®e non presentidioc-
chi.

In famiglie numerose ed in mancanza di spe
nella casa, si mettevano due sedie, una cc
| 6al tra e s olpamlainipi pic-
coli. Queste erancealizzate da falegnami Ic
cali e poi impagliate da gente del luogo.
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Quando si mangiava si
stendeva sopra il tavolo la
tovaglia(tuaglia), demento
di tela tessuto al telaio

Quando non utilizzata era
riposta in unadei cassetti
del tavolo.In alcune fami-
glie molto povere si man-
giava direttamentsulla ta-
vola.

Per pulirsi le mani o la bocca si utilizzava &veetta(serettg, pezzo

di stoffa ricavato da qualche tela rovinata o scamia .uilizzata in
occasioni particolari. Come la tovaglia, quando non utilizzata era ripo-
sta nel cassetto del tavolo.

Perservireilvinoo | 6acqua
la brocca(bocde), recipiente in terracotta
di forma panciuta che si restringe verso
base presenta un beccucci&Jn manico

piatto uniscedorlo con un fianco del reci-
piente. ldnterno & smaltato come pure

collo. Esisteva anche una versione ridof
chiamatabocaletta

A tavola per bere
lizzava il bcchiere
(picchierg, oggetto
in terracotta o vetro.”

Il bicchiere e la brocca, essendo fragili, erano
soggetti a ronpersi facilmentger questo era pre-
stata molta attenzionree | I. 6 us o
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Per mangiare le minestre, o la pasta,
portate successive si utilizzava lkeodella
(tunnuoppurepiatto tunny.

Era un piatto di terracotta o di legno fond
che poi verra sostituita da piatti in ceramic

Per condire la pasta mescolare al-
cuni cibi si utilizzava lo sodellino

(scudillinu), una sodelladi grosse
dimensiai.

Per bere il caf f
usava laazzina(chiccherd, recipiente
di vetro o ceramica.

Quando non utilizzati, scodelle, scod
lini e tazzine, erano riposti nella cre
denza. .
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Attrezzi per preparare i cibi

Per preparare le varie portate esistevagglicttrezzi a supporto

Il grembiule(parannanzio zinalg) eraindossato dalla donna per svol-
gereilavoridomesti®@ non macchiare | a veste
e |l o levava |l a sera questo percht
da fare in casa o fuomRisultato: era pieno di macchie a causa del con-
tinuo utilizzo.

A mano a mano che i lavori in cuciaganzavano o terminavano, con
uno grofinaccio da cucinésparra) si asciugavano le mani o si pulivano
i vari attrezzi da lavordAbitualmente lo strofinaccio si trovava appeso
ad un chiodo posto vicino al ldie

Un oggettoutilizzato in vari modi era upiatto di Iegno(séifa, 0 SCi-

fetta, 0 scifong, recipiente rettangolae di varie dimension{da qui i
vari nomi), ricavab da una tavoldi legnoscavata, Nejuak era servita
la pasta, scodellata la polenta, seccati gli ortadgifunghj trasportato
il pane al forno e dal forno, controllate le granaglie.
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Nell 6i mmagine sotto sono mostrat
zandounascifaper selezionare il grano buorgcélle u ranit

o B TP gy

Per preparare certi impasti servivadtaccioper farina(sotacciy, uti-
lizzatoper eliminare le impurita rimaste dattaacinazione.

Eracomposto da una lamina di I
gno chiusa a cerchio con in bas
una retemetallicaa trama piu ¢
meno fitta.Céera il ®taccio per la
farina di ganoe quelloper la farina
di granoturco Il primo aveva une |
rete con trama piu fitta.

Dopo averlo riempito di farina,i ¢
utilizzava facendolo scivolare
avanti ed indietrosullG(ammassa- _ _
tora o spianatora due piani di la- Setaccio per farina di grano
voro di cui si parlera
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Durante @utilizzo la farina cadeva daletaccio mentre le impurita ri-
manevano nedetaccio Queste impurita erano messe da parte per darle
alle galline o al maiale.

Dopo essere setacciata, la farinagra o nt a . Qeesto tibaddil s 0
attivita di setacciamenta& frequente duranti@ settimana, ovvero si
utilizzava spesso il setaccio per poter preparare la pasta, la pizza o la
polenta cibi quasi quotidiani

Il coregliuccid? erail setaccio per cerealattrezzo usato per setacciare

I semi Congiarg raccoltiche poi erano mangiatra chiamato anche
crielluccio.®* Dopo averlo riempito diemij si utilizzava facendolo sci-
vol ar e avantammasdatoraspinaeotaoppuressiadi-I 6
tava in aria.

Durante @utilizzo, le impu-
rita cadevano daketaccio
mentre i semi rimanevan
nelsetaccioQuesb attrezo
aveva delle trame piu
meno larghe, in relazione .
semi da setacciar&sisteva
il setaccio per il grance
quello per 1 granturco,ceci
e fagioli (si utilizzava sem-
pre quello per il granoturc Coregliucciu di metallo per il grano
come setaccio).

Per separare i semi della canapa si utiliazbcoregliucciuper il grano.

Era disponibilein metallo o in pelle. Il setaccio in metallo era piu dif-
ficile da realizzare in quanto serviva la rete metallica, prodoitealda
bri. Il coregliucciuin metallo fara la comparsa in tempi recenti.

121n italiano chiamatd/aglio da grano
13 La parola trova origine da crivello, ovvermaseformato da un telaio con fondo
in lamina perforataserve per la selezione di sostadaeerse
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Piu antico era quello a pelle. .
prendeva una pelle di peeoe
la si bucava realizzando deri

circolari ed altri ovali. | fori
erano disposti a raggiergsi

veda lafigura a fianco)

Una volta prodotti i fori comn
punteruolg la pelle era fissat
con dei chiodi su una struttu
in legno circolare, in modda

formare una specie di tambu  coregliucciu di pelle per il grano
(si veda | 6.im

Esisteva anche una versione piu gradeleoregliucciudettacoregliy,
setaccio che aveva una dimensione di qua5| un metro.
Mentre ilsotaccioed il crielluccio ' 2
erano fatti scorrere su un piano,
coreglioera appeso con delle cc
dicelle al soffitto e da qui era fati
oscillare per mondare le granagl
Riusciva a contenere anche-29
kg di grano. Attraverso un dondt
lio del coregliu cadevano le impu
rita sul pavimento.Quelle piu
grandi, che non riuscivano a pe
sare attraverso i fori del setacc &

erano levate a mano. Coregliu a pelle per il grano

37



| coreglio coregliucciera utilizzati saltuariamente, ovvero quando ser-
vivano dei semi puliti per essere cucinati

Tutti questi attrezziper setacciares-
tacci e coregli) erano circolari cordia- §5
metri divarie dimensioni

Nel gruppodei setacci si trova #etaccio §

per conservali pomodoro(passatora.
Era di forma rettangolare e sulla baseg
trovava una lamina metallica forata.

Questo attrezzo era utilizzato so
quando si avevano pomodori maturi
pronti per essere realizzata la consery
Nel |l 6arco del |l 6an
determinati periodi e poi era riposto.

Zzz7Zat

4 Questa la preparazione della conserva. Si facesboltentardé pomodori raccolti
entro normali pentolanescolandolcon un mestolo di legn®opo la cottua erano
scolati | pomodori erano poi strofinadi mano subetaccion modo da separare i
semi e le bucce, dalla polpaa polpa cadeva in una o pégife Quindi si stende-
vano al solele scifecon la polpa ottenutasAndava mescolatdi tanto in tanto per
consentire un'asciugatura uniforme e la sera andavaeasgaro in casa perché
l'umidita lGavrebbe danneggm@mtMan mano che si asciugava si riduceva di quantita,
quindi andava sistenei contenitori pit piccoli o riunéin una solascifa Doveva
restare al sole, fino a raggiumge&na consistenza piuttosto densa e un colore rosso
scuro.Era un alimento preferito dalle mosche e mosc@minjosche sella ma-
gneand. Quando prord, doveva essere lavoeaton le mani come se si laasse
un panetto di pasta per la pizza per amalgan&ilfacevano dei rotolorfimazzel-
locchi), specie di supplyches i ricoprivano con un filo
mani , co0s? er amttimogonsetvantuindi sonettevahddvadi i o
di terracotta puliti ed asciuttil prodotto si conservava per diversi mesiaggiun-
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 cadlaro.
Esi steva un altro metodo, quello con |
ancora cal di S i aggiungeva | b6acido e
L 6 accsalidlico permetteva una maggiore conservazione nel temyastQacido,
che si trova anche in natuexadisponibile in pastiglie o polvepesso i botteganti
ederautilizzato per lunghe conservazioni.
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In alcune cucine grandi si trovalG@ammassatoramanufatto di legno a
tre sponde fissédue laterali ed una posteriore). Serviva per lavorare
IGmpastodel pane o di altrcibi (pizza, pasta a@liovo o dolci) Era
utilizzato perimpasto e tagliai quanto impastato.

oy o . T

Nella foto sopra mostrato questoggetto S nota a destra del centro
del bordq che il legno € consumato, questo a causa del continuo uso
del | 6oggetto

Nella foto sopra&@ mostrataBove Valentina mentre impasta €atn-
massatoramostrata sopraDa notare che ognilonnache impastava,
prima di inziare il lavorqg si metteva un fazzoletto in testa per non far
cadere capelli ndiimpasto.
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La spianatoigspianatorg era uilizzata al posto dethmmassatoraer

chi non Baveva Si utilizzava questatavola di legngiatta per preparare

e tagliare impastiovveroavevala stessa funzionalita dédimmassa-
tora. Questa erasataanche per stendere la polenta, pap&anatora

con la polenta conditara messa sul tavolo e la polenta era mangiata
dai presentintorno al tavolo.

Per produrrele sfoglie di pasta aliovo o per stendere le pizze si uti-
lizzava il mattarello (stennereglii Questo era realizzato di legno di
faggio ed era un lungo cilindrble esistevano diarie lunghezze, ma il
diametro era quasi sempre lo stegsb cm

Pereliminarei residui lasciati nel |
piano di lavoro della farinaaf-
massatorap spianatorg si utiliz-
zavaun raschietto per la tavol
(rasora).

E unutensile di ferro con manic
a tortiglione

Ne esistevano anche piu se
plici, a forma di piccola zapps
sempre tuttin metallo.

Con questo attrezzo si raschia
il piano per recuperare eventu
pezzi scappati dalla lavorazior
o perpulire il piano stesse la-
sciarlo puito per la volta succes
siva.
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Attrezzo meno importante, ma utile per la gestione del piano per impa-
stare era lacopettger farina Eranoformata daun insieme di rametti

di saggindegati tra di loro in modo da formare una piccola scopa. Ser-
viva a recuperare la farina digpa per il piano di lavoro.

Per preparare gli impasti a base di farina se di piccole dimensioni, si
usaval@mmassatora la spianatora,altrimenti si utilizzava lanadia
Questo é umttrezzoa forma di un tronco di piramide a base rettango-
lare, con la base minore che costituisce la basédgktto. Non ha
piedi o cassetf® In questo manufatto due stecche trawalloggia-
mento tra le due sponde piu piccole, mediante incavi nel legno. Le stec-
che servono a reggere il setaccio che contiene la faaisatacciaré®

15 Questo manufatto & la venaadia la quale on il tempo si & arricchita di quattro
piedi, del piano di conservazione del |l

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
all 6intreadimo del | a
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Il coltello da taglioera wsato per il tagliare il panesalumi la cane e

il formaggia Esistevano in casa piu coltelli, di varia lunghezza ed uti-
lizzati per variefunzionalita(coltello per il pane, coltello per il pro-
sciutto, coltello peil formaggio)

Per affettare o tagliare si utilizzailatagliere(battilardo). Il piu rudi-
mentale tagliere era un pezzo di legno piatto. Poi comparvero quelli di
forma quadrata con manidéraricavato daun pezzali legnodi faggia

Era uilizzato con il coltello o la mannaia.

Per spezzare la carne e
ossa degli animaliai macel-
lati serviva lamannaia de
cucina(mannarg, una pic-
colamannaia utilizzata con
il tagliere.

I n mancanza di guesto attrezzo si
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Permescolare si utilizzava ihestolo di legnpun pezzo di legno di
faggi o con unodesttaemi t”™ piatta e

Per mescolare la minestra o il suggh assaggiarsgi utilizzavala cuc-
chiarella, cucchiaio di gnodi faggio.E di varie formee dimensioni
ed epiu grande dun cucchiaioda tavola

Per afferrare alcuni oggetti in cottura esisteva il forchettone di Jegno
una grossa forchetta di legnofdggio

La schiumarolaé un mestolo foratdi metalloche seriva per togliere
dallGacqua bollente o da@tlio di frittura gli alimenti cotti.
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Léat t rumaserie di fomche consentono di scoldrguidi 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 pescareoggettio | | i t i nell 6acqua cal da

N Per scolare la pasta quan
era cotta o verdure messe
lessare si utilizzava lo scol:
pasta un attrezzan metallo
con il fondo traforato.

g Lt : : =0
Per mescolare la polenta durante ldwa si usava Igpino (squaglia-
reglio), attrezzdformato da un pezzo di legr nocciolocon rametti
tagliati corti Questo attrezzo era analato pegirareil latte per pro-
durreil formaggia
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Su alcuni primpiatti era dobbligo mettere una spolverata di formaggio

di pecorafecoring. Per questo si utilizzava grattugiaper il formag-

gio (rattacaciy, anese di metallo, leggermente curvo nella sua forma
tradizionale o anche a superficie piana, a buchi grossolani con punte
rilevate, su cuerasfregab il formaggioper essere ridaitin briciole,

Si utilizzava questo attrezzo anche per grattare il paaeboccia di
limone per prepararedolci.

Léolio era un be
glie lo usavano e chi lo utilizzava lo
usava con parsimonia. Per contenel
in piccole dosi si utilizzava un conte |
nitore metallicol 6 o I(buzeicd.a

Per filtrare impurita, ad esempijpielle presentie@l latte appena munto,
del cafféappena bollitpo di altri liquidi si usava il colino
IR AT W e LT e vl [ R ;

L S

=
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La saliera(salerg era uncontenitore per isale, appeso al muro. Rea-
lizzato con una tavoletta rettangolare, da questa usciva una scatoletta
rettangolare o curva, sopra la quale si trovava un copemshihe il
sale era considerat o, i nsi eme al
recipiente era@eso al muro per paura di farlo cadere e quindi per-
derlo.

Per pestare il sale e renderlo fino servivi
mortaio(pistasal¢, recipiente di legno pietra
a forma di coppa tornita. Poggia su un pit
cilindrico chetermina su una base circola
piu larga. Al centro presenta @ampia scana |
laturao coppa Questodescrittoe il mortale. |
Per pesta il saleservivaun oggetto di legnc !
lavorato(pistigliu). 1 I sal e er
della coppa e con pistigliu era pestato

Sopra € mostta il mortaioin pietradi Penna Giovannbggettarealiz-
zato nel 1861.

Il ramaiolo (scommaregliy era una gecie di grosso cucchiaio con-
cavd’ con un lungo manico, usato per estrarre da pentole o altri

17 Chiamato intalianoanchemestolo
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recipienti cibi liquidi Era realizzato irrame o legno di formeilindrica
0 quadrata.

Il mestolo per berémanery era unmestolodi rame ma servivasolo
per attingere acquda beredalla concaSi trovava vicino la conca o
immerso nella conca stessa.

Un elementdondamentale perélimentazione della gente del paese
erano le patate. Erano mangiate alla brappure lessate. Uno dei piatti
ricercatie realizzato con le patate erano gli gnocchi e per farli le patate
andavano schiacciate. Alcuni schiacciavano le patate lesse a mano, altri
utilizzavanolo schiacciapatatésquagliapatang attrezzo di legno do-

tato di due manici, mediante i quali con le mani e con la parte bassa
dellﬁattrezfz‘o Si pigiavano le patate lessate.

Questo attrezzo é stato rinvenuto in molte abitazioni, questo perché es-
sendo di legno era faeilda realizzared in tutte le famiglie si utilizza-
vano le patate
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Per tostarétrzosi utilizzava il bsta orzabruscarol3, recipiente ci-
lindrico con uno sportellino ed un manicmgo.

Si caricava ifecipiente di orzoattraverso lo sportellino. Lo si chiudeva
e si posaval tosta orzasopra il fuoco Ogni tanto, mediante il manico,
si faceva ruotaré contenuto messo a tostare

Di questo attrezzo ne esiste una versione portatile.

E un recipienteilindrico 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 ruotallemanico € come quello delle aste
del biliardino.

Alcuni anziani hanno raccontatoeckra raro portare questo attrezzo in
montagna, stanchi morti dalla fatica, chi tagliava il legnaaneati) o
accudiva le pecorepéstor) pensavapoco @l t i | i zzo di g
getto di l usso0 dopo una giornat e
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