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Saluti del sindaco

Anche quesl’.anno, nonostante le tante difficolta, I’ Amministrazione
Comunale di Celle di San Vito ha istituito lo Sportello Linguisti-
co Con.mr.\z%le Francoprovenzale, per dare la possibilita ai nostri
giovani di impegnarsi per la salvaguardia della lingua al fine di
divulgare la cultura e per incentivare il turismo a Celle.
Il prf:sente volume ¢ il frutto di una ricerca sul campo effettuata
dagli operatori linguistici che hanno attinto al vero tesoro di
questa comunita, la voce e la memoria dei nostri concittadini.
La lettura di queste pagine fara conoscere e ripercorrere al
lettore, ilmondo contadino di un tempo, attraverso mestieri
oggl automatizzati, e parole che diconseguenza cadrebbero in
disuso.

Come il contadino raccoglie i frutti della terra, cosi i nostri
ragazzi hanno saputo cogliere il meglio dai nostri anziani e
regalarlo a tutti noi.

Con questo breve saluto voglio augurare a tutti una buona e
piacevole lettura e desidero che i giovani possano scoprire un
mondo a loro sconosciuto e che i meno giovani ricordino la vita
passata, che, seppur dura, ha fatto di loro gli uomini e le donne
che oggi conosciamo.

Maria Palma Giannini
Sindaco di Celle di San Vito
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PREFAZIONE

Il tentativo racchiuso in questo volume non ¢ altro che la volonta,
ormai dilagante di ogni comunita, di conservare i ricordi, di non far
disperdere i saperi e ’eredita del passato, in un’epoca dove il
qualunquismo e la globalizzazione stanno facendo dimenticare i veri
valori, il significato della storia di ogni popolo, piccolo o grande che
esso sia. In questo contesto si va a collocare ovviamente la lingua
Francoprovenzale, poiché attraverso la legge n° 482 del 15/12/1999,
si & compreso quanto fosse necessario avviare iniziative, studi atti
alla conservazione e tutela delle minoranze linguistiche. Pertanto
‘fissare’ le parole pronunciate nella lingua madre, diventa un atto
dovuto per consentire alle generazioni presenti € future, la possibilita
di capire meglio le proprie radici. Tale attivita € resa particolarmente
difficile dal fatto che la parlata Francoprovenzale, non ¢
rintracciabile in atti e documenti pubblici, bensi solo nei ricordi delle
persone. Negli ultimi anni, al riguardo, sono state intraprese svariate
ed importanti iniziative, supportate da una seria e intensa attivita di
ricerca e di studio, che hanno dato origine a lasciti importanti al
riguardo della comprensione della nostra lingua. E’ doveroso
ricordare gli importanti lavori svolti in particolare da parte dei sigg.
Vincenzo Minichelli e Arcangelo Martino, grazie ai quali ¢ stato

possibile attingere notizie e spunti fondamentali. Tale lavoro

finalizzato al recupero di vecchie foto, di documenti ormai sbiaditi
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dal tempo, di attrezzi resj logori dall’uso ¢ in disuso, & soprattutto
rivolto alla conservazione della terminologia. Si ritiene necessario
precisare come la traduzione del testo presenti alcune leggere

differenze dalla lingua, in quanto alcuni termini in italiano,

necessariamente  utilizzati, non  hanno corrispettivi  in
Francoprovenzale. Prezioso e fondamentale & stato I’apporto delle
maestre Agnesina Minutillo e Tecla Minutillo, le quali oltre a fornire
un valido contributo per cid che concerne la scrittura e la stesura del
testo, hanno guidato pit speditamente il cammino nei difficili
meandri dei ricordi e del passato, a loro & rivolto un sentito e
caloroso ringraziamento. Un lavoro senza particolari pretese, reso
piu difficile dalla commozione e dalla meraviglha, nello scoprire che
tante persone ormai non ci sono piu, 1 loro nomi, i loro volti scavati
dalle fatiche e i loro soprannomi coloriti appartengono al passato.
Gia, perché il *Passato’ ¢ un sentimento che sedimenta all’interno di
ognuno di noi e periodicamente affiora a ogni acquazzone o
alluvione, lasciando, dopo che le acque si sono ritirate, tesori e
risorse inimmaginabili. Il presente ¢ il frutto del passato e il futuro si

costruisce nel presente.

Lo Sportello Linguistico Comunale

Cavoto Antonietta
Cavoto Stefania Pavia Lucia

Genovese Mariangela Suglio Nicoletta
Tangi Leonardo




INDICAZIONI PER LA LETTURA

Per tradurre nella lingua Francoprovenzale, poiché tutt’oggi nop
esistono delle precise regole di scrittura, il personale dello Sporteljo
Unico Comunale ha pensato di scegliere la trascrizione che piy sj
avvicina alla lingua parlata. Si indicano, di seguito, le note pill

significative:

‘i 3

L’accento acuto (') sulle vocali ed “0”, da a queste vocali un

suono chiuso (fénne - donna, connele - origano).

‘i. 22

L’accento grave () sulle vocali ed “0”, da a queste vocali un
suono aperto (menestre verdura, porete - porta).

La “e” finale ¢ muta (léte - latte).

La “e” sprovvista di accento e messa tra due consonanti & muta
(arbele - albero).

La “e” congiunzione ha sempre un suono aperto, pertanto non ¢

accentata.

La “e” & semimuta quando ¢ preceduta da “j” e da “u” (sruaje - sole,

boue - bosco).

La “j” presenta un suono prolungato ed & sempre seguita da “e” (€je
- acqua).

La “e” finale muta di un sostantivo femminile preceduto o seguito

da un aggettivo, si trasforma in”a” ed ¢ pronunciata distintamente

(vite néte diventa vita note).
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La lettera “e” che segue una doppia “nn” (panne-pane) da un
leggero suono gutturale,

“*Mp™ acquista un suono tra “mp” e “mb” (campane - cambane -
campana, ‘'mpara -mbara - imparare).

“Nc™ acquista un suono tra “nc” e “ng” (diaménce - diamenge -
domenica).

“Nt" acquista un suono tra “nt e “nd” (pianta - pianda - piantare).
“Ns™ si sonorizza in “nz” (‘nsalate - ‘nzalate - insalata).

Tutti i gruppi di “s™ impura, ad eccezione di “sd” e “st” si leggono
alla napoletana ( sce, come scendere).

Non si & ritenuto opportuno, pur essendo forte il suono, raddoppiare

le consonanti all’inizio della parola (la féte - la fféte - la festa).

SPORTELLO LINGUISTICO COMUNALE




L' AGRICOLTURA

secolo scorso, I"agricoltura era l'attivitd principale ¢

All'inizio del

tutte le famiglie cellesi. Dal lavoro del

si ottenevano grandi

campi nhon
profitti, ma solo cid che bastava per il | = T“'w
g "

nto del nucleo familiare.

sostentame
[ contadini si servivano di muli, asini €
giumente per svolgere i lavori nei
campi, a volte per raggiungere gli
stessi e per trasportare le merci. Questi
animali erano quasi  considerati

membri della famiglia, tanto da

condividere lo stesso tetto. Le famiglie

facoltose possedevano muli e giumente, mentre quelle disagiate

avevano solo un asino.
Il proprietario, all’alba sellava I’animale, caricava la bisaccia e

partiva per raggiungere la propria campagna. Qui I’animale, se non
doveva svolgere alcun lavoro, era legato nel prato a brucare I’erba;
se svolgeva un’attivita a mezzogiorno, gli veniva legato al collo un
sacco con la biada. La sera, al rientro in paese, I’animale era caricato
di prodotti diversi secondo la stagione (erba, legna, frutta, grano,
pagla, fieno, ecc...). La notte, per farlo stare tranquillo, nella

mangiatoi i i '
glatoia trovava fieno, paglia e avena. Se un’asina allevava il
6
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puledro, a volte il suo latte era utilizzato per la nutrizione dei
neonati.

Le colture maggiormente praticate erano il frumento, ’avena €
I'orzo che erano seminati; mentre granturco, patate e legumi si
piantavano.

Il contadino, grazie alla propria esperienza, piantava e innestava
alberi da frutta: peri, ciliegi, meli, fichi, prugni, sorbi, noci, mandorli
e gelsi.

11 lavoro nei campi era praticato a mano con I’aiuto delle zappe e
delle vanghe; solo I’aratura era effettuata con I’ausilio degli animalj,
una coppia di buoi, di asini o di muli ai quali era attaccato I’aratro
inizialmente di legno, poi sostituito da quello di ferro. Il contadino

che possedeva un solo animale, chiedeva in prestito un’altra bestia al

vicino e a turno svolgevano i lavori.

La coltivazione delle colture erbacee si suddivideva in quattro fasi:

e Aratura

e Semina

e Mietitura

e Trebbiatura
L’aratura era eseguita nel mese di ottobre, il momento piu adatto era
stabilito dal contadino in base alle condizioni meteorologiche. Il
terreno, impoverito dalla coltura precedente, era fertilizzato con il

letame trasportato dagli animali da soma all’interno di particolari




Attaccato 1'aratro alla coppia di animali, era COmpiuta yp,

:mq aratura profonda, in un secondo momento il terreno era
rim

on un’araturd pit leggera. La parte piy imponame

saccC he.

P

affinato €

dell’aratro era il vomere che nell’aratura profonda era a pPunta pe;
Y .

tagliare la terra laltro era piatto per rivoltare la terra dopg |,
a : °

semina. Dopo tale operazione, il terreno era pronto per la semipa che

avveniva dalla fine di ottobre a

dicembre.  L’appezzamento  €ra
suddiviso in strisce lunghe € strette,
i1 contadino spargeva la semente
(grano, avena, orzo), presa a

manciate dentro una sacca che

portava a tracolla. Dopo, la semente era coperta da un’aratura
leggera. A primavera, si eseguiva la sarchiatura per liberare il campo
dalle piante infestanti. Tale operazione era effettuata a mano con
I’ausilio di zappette bidente. Nella stagione estiva a maturazione

delle coltivazioni, si mieteva. Pur essendo un duro lavoro eseguito
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intéramente a mano, consentiva dei momenti di convivialita e
allegria. La giornata lavorativa iniziava all’alba e terminava al calar

del sole; i mietitori si rifocillavano ben quattro volte, e soprattutto

non mancava il vino che si beveva direttamente dal barilotto.
S;
1 formava la Squadra composta da quattro uomini e una donna. Per

ripararsi 1
pararsi dal sole, la donna portava in testa un fazzoletto tenuto
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fermo da un semicerchio di ferro o di legno mentre gl uomini

mettevano la paglietta.

[ mietitori cingevano un grembiule per ripararsi dalla pula, le dita
della mano sinistra erano protette da pezzi di canna, I’indice da un

a striscia di cuoio. Con la mano

pezzo di cuoio e I’avambraccio da un
tenuta nella

sinistra afferravano il manipolo di spighe € con la falce,

mano destra, lo tagliavano e lo lasciavano a terra. La donna, che

seguiva i mietitori, raccoglieva i manipoli, li legava con gli steli €

formava i fasci.
ano di solito le spigolatrici, donne che

a. Per la trebbiatura, 1
di

Dietro la squadra, seguiv

raccoglievano a mazzetti le spighe cadute a terr
aie dagli animali mediante telal

covoni erano trasportati nelle
disposta in zon¢

attaccati al basto. L’aia, solitamente
era preparata bagnandola con

per coprire

legno,

arieggiate,
’acqua € ricoprendola di paglia
e; dopo qualche giorno, i

eventuali buch
i rami di

azzava la paglia con scope fatte d

Sp
i spandevano, ed erano

ginestra. Le spighe s

pestate dalle zampe di

buoi o da muli a

un’andatura sostenuta, fin quando i chicchi si

liberavano dalla pula.

Pt s ive SR By Thac
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pietra larga e piatta 0 un telaio di legno con la base ricoperta ¢, .-

Jamiera ruvida.
Successivamente si
passava alla separazione
dei semi dalla pagha
mediante delle forche.
Eliminata la  pagla
mediante il lancio in aria

in giornate ventilate, le

cariossidi si raccoglievano con le pale di legno e con l'aiuto !

rastrello si raggranellava cid che restava. Ultima operaziore, !

chicchi erano mondati mediante il vaglio. Le sementi st

10
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conservavano in cassoni di legno o in grossi sacchi di tela. La paglia
era trasportata con reti e lenzuola, vicino alla masseria realizzando
una meta o conservata nei pagliai o nelle pagliere. La migliore era
utilizzata come foraggio per gli animali, quella di scarto era
adoperata per la lettiera o come combustibile per i due forni del
paese, gli unici esistenti all’epoca. Il grano raccolto, era utilizzato
per I’alimentazione della famiglia, per la nuova semina e per pagare
I’affitto dei terreni, se questi non erano di proprieta. Il grano usato
per I’alimentazione quando era colpito dal carbonchio subiva un
processo di lavatura e subito dopo di asciugatura. Le varieta di
frumento coltivate erano grano duro e grano tenero. Le misure di
capacitd in uso per i cereali erano: il tomolo e i suoi sottomultipli.
L’avena e 1’orzo si usavano solo come foraggio. Il contadino per
piantare il granturco, lasciava il terreno a maggese per alcuni mesi.
Quando il tempo permetteva, tra febbraio ¢ marzo, cominciava la
preparazione del terreno con un’unica aratura. Nel mese di maggio
con I’aiuto di una zappa, preparava i solchi seguito da una o due
persone che piantavano 1 semi, un chicco per volta a una distanza di
trenta centimetri con I’ausilio del cavicchio.

Si attendeva che le piante arrivassero alla fase vegetativa, seguiva il

lavoro di sarchiatura, ripetuto nuovamente dopo un mese ¢ infine si

rincalzavano. A settembre il raccolto era giunto a maturazione. Il

lavoro era svolto da tutta la famigla; all’alba si raggiungeva il

avano le piante alla base, mentre gli altri le

campo, gli adulti tagl
11
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: ¢ si stacc
yglicvano 1f mucchl dopodiche ava la spiga dgjy, Stel
accog
La sera al rientro le spighe s caricavano sui muli e s; traspona\an
a
(aia. Un gruppo di persone effettuava la scartocciayr, i,
sull ¢
. 1ware il lavoro adoperavano il piolo.
| er facihtare 1
spighe € P
" ighe cosi spogliate FT T
 [asciavan0 | % o el s e e b
dalle brattee S lasc ;sﬁfé
asciugare al sole, mentre le ! 4 :
g P
miglior1 Sl conservavano a #;
mazzetti per la semind ]
successiva, quelle tenere § W éf ;
erano consumate bollite 0
—

arrostite. Per separare | chicchi dal tutolo, si procedeva con |,
battitura. Le spighe, si sistemavano a forma di trave e il lavoro era
eseguito da persone esperte in coppia, frontalmente e a ritmg
alternato con 1l correggiato.

Quest’attrezzo era formato da due mazze di legno, una pit lunga,
sottile e leggera da tenere tra le mani; I’altra pi corta, spessa e di un
legno pit duro da usare per la battitura, legate entrambe da una
correggia di cuoio.

I chicchi cosi separati erano stesi a terra per un’ulteriore asciugatura;
si conservavano in sacchi e si consumavano durante I’inverno. Con
la farina di granturco si preparavano la polenta, la pizza e il pasto per

1 maiali. i si i
1. [ tutoli si usavano per la combustione, mentre con le brattee
Striempivano i sacconi del letto,

12




Nello stesso campo si piantavano anche fagioli, ceci e patate.
I solchi non erano dritti ma a zigzag per evitare che i temporali
trascinassero via le piantine. NS

I fagioli si piantavano vicino M- ?;f &
S . J '

ai chicchi di granturco, mentre & ol AR TR S M
£ . ;ﬁ :,l- ‘!‘n o @ ,i: .:."-_.:"0& 9
N 2 -, : '_d"‘ e »
ogni due o tre solchi si @& ey g B et
3 ﬂ-—‘_ 3 N /_*',._'r % .“ _
interravano  patate € Ceci. ® e 5Ny
i e L L _’g- P ’}{g‘ . - 8
Un'altra coltura importante era s A R % ,v N
i-:'- = i N ‘ _ “‘.'..- ! "
quella delle fave, delle quali il l Y i ¥
L B W M e R
contadino riservava per € [-¥ B o 4T s VS
-:" ::"‘ “ -f \1ti !\,“a)’:‘ . :‘ ‘;‘:"L‘
quelle fresche e talvolta anche | ¥ R N R
N HE TS O
le secche, impiegando queste  ultime prevalentemente

nell’alimentazione animale. Le coltivazioni si alternavano per evitare

cali di produzione nel tempo (es.: un anno si seminava il grano, dopo

due anni si piantavano o le fave o il mais). Il terreno sfruttato per

lasciato a maggese per renderlo piu fertile; se per

parecchi anni era

molto tempo non si coltivava, diventava incolto.

13




FATEVA’ LO TERRINNE

A Iu prencipje de lu sécule passd, fateva lo terrinne a-¢ve Iy fyyy,
u

Cigliaje. Do sa fa
3 la famiglje.

| ttije se uatagnave pa namurre, mga sule g
tutte 10 S

che i servive pe camba

L mbagnuéle pe f3 sté fattije se fasciavant aiuta da |e béte, pe
o ca

a lo terrinne € p€ purta

arreva - \ |
. me unne de famiglje, tanne che i-abetavant ‘nghiénne la s,
co

ase. Le famiglje méje ricce 1 tenavant mule e giumménde, le mg;.
case. :

- \ LB . .
purélle  tenavant sule lu ciucce. Lu pattrunne, a lo s’arepe i mettjve

le sareme. SO s’anema i savang (e,

E———— m--f--* la barede, 1 ciargidve |y
FE TR oy AR 7 08 YT BRI A A
3 k | I P { T L) \
E. DI T g i RO 2‘ besazze € se n’allave
i ", = § ; -' &\ ] & o
gE ; : )\’ﬁ oy een 1y - . , B
11 jgu o N Bk ‘i deffudre. Si la béte i-ava pa
1‘ Mt A I ’?— ) . . ks LY [} Y 4 .
t; ! ‘4 fﬂ, { } 4 || fateva, sastacciave ‘nghiénne
5 < g w‘ by et L=t | |2 mezzne pe la fa ciampiije
L. " i\ o, ' "' . .
b Moo o cogr e o gw i | Decchire 1 fatevave,  a
;: 52 RVRAUER o EANET Y P> i meceggiflre se denave la

sacchétte do la paglje e la vajene. La néje, la béte se ciargiave de le
ciudse che s’avanta purtd a lu paije (erepe, boue, frite, bia, paglje,
fenne,...) e se turnave a la case. ‘Nghiénne la mangiattaure i truuave
fénne, paglje e vajene, i mengiave e se repusave.

Si la ciilcce i crascive lu pugliénne, de le vaje un puue de lu léte

sinne se denave pure a lo s‘enfanne.
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Se semmenave méje de tutte: lu bia, la vajene € I’orece; lo
piaddindele, le patate, lo fasule e lo sise se piandavant. Lu
cambagnudle, che gli-éve spiérte, i piandave e i fascive lo ‘nzite a lo
s’arbele de frite: pajerije, cerasije, menelije, fechije, ulecenije,
surbije, nuuije, mennelije e ciusije.
Le fattije de lo terrinne se fasciavant do le sappe ¢ le vanghe; sule
Iarattaure i venive féje do I’ailite de le béte che i teriavant la rare,
che premmije gli-éve de boue e poje de fére. Lu crestianne che i
tenive na béta ‘ndutte, i picchiave ‘mbriést n’ata béte e i fasciavant le
fattije na vaje unne e na vaje n’ate.
Pe fa crajere lu bia, la vijene e I’Orece, se fasciavant sté fattije:

e Arattaure

e Sémmene

e Meténne

e Pesattaure

Lo terrinne s’aravant a
settiémbre, lu
cambagnuole 1 savive
decchire i-ava fa sa
fattije. Lu terrinne, sfrutta

da la reccote de I’anne

devanne, i venive arrecci

do lu stabbele che i purtavant lo s’anema ‘nghiénne lu giamminne.

15
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e larire 3 lu paraje de le béte. La premmiéra arattiyre
. ~1aV . .
Slasiacs : i-éve méje legge. Lu pid .

sve aftute

yi- ’ ‘ |
g . de la rare a-éve lu bummere, che pe fa la Premmigr,
necessarje A" b L. = - .

ure gli-éve 2 puénte pe taglije lu terrinne, I'ate gli-éve chidttc
arattaure

. a. La sémmene se fasci

" inne dappoje semmen ve da Iy
e lu terrinne
pe gerl_]

uttobre a deciémbre.

fine de ' _ ‘
ive a poreche, un muenne 1 pregnive la semmény,

Lu terrinne se spart

uchezzunne ‘nghiénne lu semmenattauue che i purtdve u coye
as :

‘ b h Y ) ” .
la gettave. Poje se CTEVIVE do n’arattaura légge. A premmavére Iy biy

se sappunave, pe lua le s’érepe pabbune: lu giéglie e la vézze. S3

fattije se fascive a manne do I’aiute de lu budente o do lu sappunille.
A la fine de gilgne, s’abbidve a masciuna. Avije se a-éve na fattija
pesante pecché se fascive tutte a manne, tutte 1 savant cunténne de
. X e . . 51 . .
sta anzénne. La giurna de fattije i-abbiave a lo s’arepe, € 1 cunghjeive
a calate de sruaje; lo masciunije i mengiavant catte vaje € 0 mancave
pa maje lu vinne che se biive do la barriglje. S’accucchiave la
paranze che gli-éve féje da catte masciunije e lu levante. La fénne
(levante) pe se repara da lu sruaje se mettive ‘ndéte lu papagliunne e
lo muénne la pagljétte. Lo masciunije se mettavant la vandére, na
raneche de tijele pe se repara da le puche; do la mannea storete che i
tenive lo cannille,

lu cappulle e lu brazzulare, i pregnavant le spighe

e do igl; i A : A
la fasiglje, che i tenavant ‘nghiénne la manna drajete, e
tagliavant e e lasciavant ‘ndere.
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La levante che i-allave derrije, i-accheglive lo gérmete, lo astacciave
do lu bause e i fascive la gérepe. Appréje a la paranze, allavant le
genne a speculd; i-ammasavant le spighe che la levante i lasciave e i
fasciavant le ghiéne.

Pe pesa, lo pegnariélle se carravant ‘nghiocche all’dgjere do le
travaglje, astaccia a la barede. L’djere se truuave a locche a vénne,
se preparave bagnanne lu terrinne e se crevive do la paglje, pe barra
le crevasse. Dappéje cache gilire se quavave la paglje do lu quajefe
de genétre. Le spighe s’allargiavant e i venavant acciacca da lo
s’anema che i-allavant a trézze, dappdje s’astacciave lu tufe o la
ramere a lu paraje che i geridve ancére pe cunghjeije la pesattaure.
Do la furce s’ammasave la paglje e se untelave lu bia, decchire o
teriave lu vénne, lo s’acene s’ammentunavant do le pale de boue e
do lu ratéje s’accheglive su che o rumanive. U turrije se sernive do
I'ajera. Lu bia e le s’ate ciudse se stiavant ‘nghiénne lo casciunne

che 1 savant de boue e le sicce che i savant de tajele. La paglje se

purtave do le unzela e le rajete
deccant la massari e se fascive la
majete, o se stiave ‘nghiénne lo
pagliare e le pagliére. Sélla mé
bune se stidve pe la dena a lo
s’anema la vernate, do sélla mé

pabbune se ‘mpagljave la stalle o

17
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ave Pe «mbezza 10 do fure che aiavant addincp,

i-abbuscer

‘pghiénne lu paije- rve e mengiie
we. 1I- segnave englje tutte I

ia che s€ recheglives 1 abbuseg p g1 ¢ anne, pe

pe paije Iaffitte, si lu terrinne gli-éve p,

nne appreje ©
3 che se stiave pe la spajese, si i tenive |,

Lub
semmend 1'2

ge proprjettd- L1 P!
ava e fa asciije ‘n
ant pariccchje ualetta de bia: cappiéllc.

effunne, $'3V3 l ghiocche le rachene, premmije .
¢ 3 :

u purtd a lu mulinne. Alav

vermenije, caruselle € resciole.

bia, la vajene € I’orece
écecquare, la mesire € la giummélle. La

Pe meserd Iu aiavant sté mesire: lu timme, |

mezzétte, 1a carticce, lu mi

¥ 9 3 ,
vajene ¢ Iorece S€ semmenavant sule pe lo s’anema. Lu cambagudle

anda lo piaddindele, i lasciave lu terrinne a maése pe cache

pe pi
bun ténne, a frebbare o mareze, 1 abbiave a

maje. Decchire a-eve

prepara lu terrinne do n’arattaura ‘ndutte. A maje de maje, do la

sappe, i fascive lo surche, appréje
uche 1 piandavant un piaddindele la vaje, ‘ndarasse unne

allavant do o traje crestianne che

do lu pezz
de I'ate, do parme.

S’avardave che i crasciavant un puue € se sappavant, dappoje un
maje s’attuppavant. A settiémbre la reccote gli-€ve arreva. La fattije

i venive féje da tutte la famiglje.
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Lo

A lo s’arepe s’allave deffudre, lo roue do la fasiglje i tagliavant le

piande, e lo s’ate "'ammentunavant, dappoje se stuzzavant. La néje

se ciargiavant ¢ do le béte se purtavant ‘nghiocche all’ajere.

Paricchje crestianne se mettavant anzénne e i spulecchiavant lo

piaddindele do lu
pezzuche. Le spighe
poje se lasciavant
asciije a sruaje; do
sellé mé belle se
fasciavant le
cacchiere, che
s’appennavant a la

perece e 1 servavant

come semménze pe I’anne appréje, sellé téndre se mengiavant biglio

arrusti. Pe lua lo s’acene da lu stuppele, lo piaddindele se mettavant

‘ndére come un tra e se
battavant. Sa fattije i
venive féje da génne
méje capace, a dije a
dije, une de rembette
all’ate. I-battavant do le
masse storete, na vaje

une € na vaje n’ate. La
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masse gli-éve féje da do pi¢zze de boue, unne gli-gye lunghe, ¢

e liégge, I'ate mé chiére e pesanne, accucchia do |y Suatte.
Lo piaddindele scagnelija s’allargiavant ‘nghidcche e ich
) : Che

srudje pe lo fa asciije. Poje se stiavant ‘nghiénne |e sdcce ¢ g
cunzemavant la vernate. Do la farinne de piaddindele se fascive ‘l:
farnite, la pizze e avodje lu berunne pe lo caitnne. Lo stiippele \r'
‘mbezzavant, e do lo frusce se jembavant lo saccunne, ‘Nghiénne M
stésse terrinne, deccant a lo pianddindele se piandavan avoje |,
fasule; ciache do o traje surche, se fasciavant le rasele, andgye se
mettavant le patate e lo sise. Se piandavant avéje le fafe, decchire i
savant téndre se mengiavant critte e quajete, assulute o do |,
maccarunne, direte se denavant a lo s’anema e avdje lo crestianne e
mengiavant, quajete e arrasca. Tutte le ciudse che se piandavant |
servavant pe addefresca lu terrinne; si pe n’anne se fatevave pa, i
rumanive maése a srudje, si i venive abbanduna pe namurre de

ténne, 1-addeventave cuttizze.
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Terminologia

il
4jera crivello per separare |

orano dalla pagla, vaglio per

Iaia

djere a1a, spazio di terreno
destinato ad accogliere 1 prodotti
da trebbiare ed essiccare
arepe alba

arrascd arrostire

arrussd prima aratura

la

attuppa  rincalzare

terra
attorno alle piante

bardattaure bardatura

barede basto

barriglje caratello

bause legaccio di steli per legare

1 covoni

besazze bisaccia
béte bestia da somg
budente bidente

beffiunne carbonchio

brazzulire striscia dj CUo10 usata
dai

mietitori per

proteggere

{ coreve uno dei due Semicerchi ds

legno costituenti il basto

crevasse  crepa, fessura de!

terreno

cuttizze terreno incolto

| fardéje sella improvvisata, caric,
farnate polenta

fasiglje falce

{ frusce brattea

i farce forca

germete manipolo di spighe
1 gérepe covone
ghiéne mazzetto di spighe

giamminne

bisaccia  molto

grande trasportata dalle bestie da
soma
giéglje pianta infestante del
lgrano
giummélle giumella, quantita

contenuta nel cavo delle due

mani tenute insieme

levante donna che seguiva !
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I’avambracccio

biummere vomere

cacchiere mazzo di pannocchie
cannille salvadita di canna usato
dai mietitori

cappiélle grano duro

cappulle salvadita di cuoio del
dito indice usato dai mietitori
carra trasportare i covoni
sull’aia

carusélle varieta di grano

casciunne cassone dove si
conservava il grano

cernicchje setaccio

pagliare pagliaio, deposito e
riparo per il contadino

pagliére deposito di paglia
papaglianne foulard usato come
copricapo
paranze squadra da quattro
uomini pii una donna
pegnariélle bica, cumolo di
covoni

pennazze fiore del granturco

s =

{

mietitori e raccoglieva i manipoli
maése maggese

madjete mucchio di fieno o paglia
a forma di cono

masciunije mietitori

massa storete correggiato, arnese
usato per la trebbiatura a mano
dei cereali

méje madia

‘mpaglije impagliare, preparare
la lettiera per gli animali

‘nzite innesti; cicatrice dovuta a
vaccinazione

saccunne saccone, pagliericcio
(materasso grezzo riempito con
le brattee di granoturco)

sappe zappa

sappunille zappetta

sareme carico che si metteva sul
basto

ségne cintura usata per assicurare
1l basto al dorso della bestia
semmenattauue tracolla

squarcélle fessura del saccone
23




pe‘ b g

cziiche cavicchio
ia di terreno

pe
poreche Strisc

i
b4
i

ache arista della spiga del

p
grano

pugliénne puledro
rachene grosso telo
rajete rete utilizzata per 1l ‘
trasporto della paglia
ramére telaio di legno con
lamiera ruvida che un tempo
serviva per separare il grano |
dalla paglia

raneche grembiule

rare aratro

rasele striscia di terra utilizzata
per piantare ceci o patate

resciole varieta di grano

ratéje rastrello di legno

repassa affinatura del terreno

retrangule cintura che passando |

sotto la coda assicurava i| basto

B N

che serviva per distribuire "
brattee o la lana

stucchje stelo del grantyre,
stuppele tutolo

suatfe striscia in cuojg che

! articola il correggiato
| suchezziinne pugno
{ sirche solco

| timme tomolo, unitd di misyr,

di capacita usata per i cerea

che assumeva pesi diversi g

{ seconda del prodotto (circa 50

Kg); mezzétte corrispondente 3

mezzo tomolo; carticce up

quarto di tomolo; miécecquare

{un ottavo di tomolo; mesire un

| trentaduesimo di tomolo

| travaglje telaio in legno che si
{ attaccava al basto per trasportare
! i covoni sull’aia

| tufe pietra piatta usata per la
| trebbiatura

| untela ventilare

24




al dorso dell’animale

mangiatoia

sacchette sacco che sostituiva la |

unzela contenuto di un lenzuolo
di fieno o paglia trasportato dagh
animali da soma

vandére grembiule di tela usato
dai mietitori per ripararsi dalla
pula

vermenije tipo di frumento
tardivo

vézze veccia, pianta erbacea
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TAVOLA 1

d oggetti usati nell’agricoltura

§ Attrezzi €
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&
8 Figura 1

Aratro in legno (RARE DE BOUE)

Figura 2

Falce utilizzata per la mietitura (FASIGLJE)

Figura 3

Pietra utilizzata per la trebbiatura (TUFE)
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Figura 4 Bidente (BUDENTE) Figura 5 Vanga (VANGHE)

Figura 6 Zappa e zappetta (SAPPE - SAPPUNILLE)

27




Figura 7 Forca in legno Figura 8
(FURCE DE BOUE) Forca
(FURCE)

(PICHE)

Figura 10 Palain legno Figura 11 Scopa Figura 12
(PALE DE BOUE) (QUAJEFE DE GENETRE) ~ Salvadita(CANNILLE)

28
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Figura 13 Ratéje (RASTREELLI)

Figura 15
Protezione in cuoio usato

per Favambraccio

(BRAZZULARE)

Figura 14
Barilotto (BARRIGLIE)

Figura 16

Sacco utilizzato dai mietitori
per il trasporto a dorso
degli animali da soma

(BESAZZE)
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Figura 17

Telai in legno

usati per il
trasporto dei
coVOﬂi

(TRAVAGLIE)

Figura 20
Recipiente

utilizzato per misurare i cereali

(MEZZETTE)
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Figura 21
Cassone per la

conservazione del grano
(CASCIUNNE)

Figura 22

Sacchi per la conservazione del grano (SACCE)

e g b T ST AR, SN Ay S SRl

Figura 23

Correggiati
(MASSE STORETE)
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- Figura 24
=1 ] v di terracotta

(VASETTE)
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Figura 25

Pagliaio
(PAGLIERE)

Figura 26

Pagliaio in pietra
(PAGLIARE)

Figura 27

Meta di paglia
(MAJETE)



Figura 28

Cavicchio
(PEZZUCHE)

Figura 29

Ganci in legno
(‘NGENETTE)

Figura 30

Accetta usata
per la potatura
(CETTOLLE)
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Figura 31 Lucema alimentata ad olio (RECCERNE)

Figura 32

Vasi di terracotta
smaltati
(VASETTE)




TAVOLA 1/A
CIUCCE DO LA BAREDE

Arcioni - coreve

basto - barede

cavezza - cappistre

pettorale - pettura

sottocoda / braga - retrangule
sottopancia - ségne
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TAVOLAL/B

L’ARATRO — “LA RARE”

Bilancino o timone (Balanzole). |
Bure, pertica o stanga (aste) Timone fissato al ceppo, leggermente ricurvo

alla base. Se I'aratro era tirato dai buoi, il timone doveva essere pitt lungo,
per permettere ['attacco direttamente al giogo.Se, invece, era tirato dai
muli. il timone era pit corto e doveva essere munito di attacco e tiro
(Cartocce ¢ tire) all’estremita anteriore per I’aggancio del bilancino
(Balanzole).

Profime (Vinghje). Asse di legno che serve per fissare la bure al ceppo e
regolare la profondita dell’aratura.

Ceppo o dentale (Denta o telije). Costituisce la base dell’aratro. Di legno
duro e massiccio, serve per reggere il vomere (Biummere). La parte
posteriore, oltre ad essere pill larga, termina quasi sempre ad “L” per
facilitare I’appoggio della stegola o stiva (Manécchje).

Vomere (Bitmmere). Rappresenta la parte pil importante dell’aratro. A
forma di cono serve per tagliare il terreno.

Stegola o stiva (Manécchje). Asta, leggermente inclinata, munita
all’estremita alta di un’impugnatura (* Mpugnattaure), che applicata alla
parte posteriore del ceppo, serviva per reggere e guidare I’aratro.
[mpugnatura (*Mpugnattaure).

Vcrs:om o ala (4létte o Uréglje). Serviva a rovesciare il terreno.

Nell aratro in ferro il versoio ¢ unito al vomere.

Piolo (Cannicchje). Serviva a bloccare la stegola al ceppo.

- Tiro (Tire o rullattauue). Asta di ferro alla quale veniva agganciato il

bilancino.
Attacco (Cartocee). Serviva per bloccare I’asta.
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TAYOLA 1C

PANSOCCHIA D GRANTURCO - SPIGHE DE
PIADDINDELE

Pennacchio - penndzze

Mazzo di spighe - cacchiere
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OLIVICOLTURA

[I comune di Celle di San Vito, pur essendo situato ad

un‘altitudine di settecentotrentacinque metri, include nel suo

comprensorio terreni (concentrati nella zona di Contrada

Caracciolo), situati a una quota tale da consentire attivita agricole

quali I'olivicoltura. E’ un’attivita svolta ancora oggi con sistemi

meccanizzati che hanno agevolato la raccolta ed i lavori per il

mantenimento dell’oliveto. La maggior parte dei cittadini
possedeva un numero di piante necessario per la provvista di olio
familiare. L’ulivo & una pianta secolare, che ha bisogno di cure
costanti per la sua coltura da parte del proprietario. In primavera si
cominciava la potatura utilizzando 1’accetta, operazione svolta da
un operaio esperto (potatore) che spesso arrivava dai paesi
limitrofi. Il taglio dei rami era eseguito ogni tre anni in maniera
intensa, mentre ogni anno era effettuata una potatura piu leggera. |
rami eliminati erano lasciati cadere a terra e successivamente
erano divisi: i ramoscelli erano bruciati all’interno dei terreni,
mentre la parte piil grossa del ramo era accantonata e arsa durante
I lunghi inverni. Dopo la potatura, era effettuata I’aratura seguita
da"? sarchiatura attorno alla pianta poiché I’aratro non riusciva ad
Avvicinarsi, utilizzando la zappa. In seguito si procedeva con la

concimazi
one, adoperando del letame sparso con cura Intorno

all’albero. A .
settembre erano eliminati i polloni ed erano eseguite
38

.



una seconda aratura e una seconda sarchiatura. A metd novembre,
periodo di maturazione delle olive, iniziava il raccolto. Le olive
erano distinte in base alla resa produttiva e alla qualita dell’olio,
denominate ‘musse de cidule’ e ‘sangiurgése’. Si raccoglievano
prima le olive bianche grandi, le
quali erano subito immerse in una
soluzione di acqua calda e soda per
mezza giornata e lasciate ad
addolcire; I’acqua era cambiata due

volte al giorno fin quando

diventava limpida, fase terminale
in cui le olive erano conservate in salamoia. Alla raccolta delle
olive partecipava tutta la famiglia ed era un momento vissuto con
gioia e allegria, tanto che le donne erano solite intonare deij canti
per rendere meno dura la fatica. Il lavoro era svolto
completamente a mano: le olive erano raccolte direttamente
dall’albero; in caso di piante basse, i piu agili salivano sopra, in
caso contrario erano utilizzate delle scale di legno. Le olive erano
messe in un piccolo sacco legato in vita; una volta riempito, si
Svuotava in sacchi pill grandi di tela.
Considerato che la raccolta coincideva con i periodi piu freddi
dell’anno, era consuetudine accendere dei falo; fatto singolare era
che alcuni, per combattere j] freddo, riscaldavano una pietra piatta
vicino al fuoco, la avvolgevano in un panno di lana e |3 mettevano
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in petto per scaldarsi le mani durante il lavoro. Ogni tre o quattrg
giorni, raggiunta una congrua quantita, le olive erano trasportate
per la molitura sul dorso degli animali al vicino frantoio dj

Castelluccio Valmaggiore, compito solitamente eseguito dag]i

-
-

uomini. Al termine del raccolto, se le olive erano abbondanti,

parte era utilizzata per la produzione dell’olio e la rimanente era

venduta, Tra le olive nere raccolte si sceglievano le migliori (le
pii grandi e belle) utilizzate
per la provvista; dopo essere
state essiccate al sole, erano
conservate in vasi di terracotta
con l'aggiunta di sale, spezie

ed erbe aromatiche (origano e

aglio), diventavano uno degli
alimenti principali, immancabile nella dieta degli abitanti. L’olio
ottenuto dalla spremitura delle olive, ritenuto a quei tempi
alimento molto prezioso, era usato con parsimonia. Era utilizzato
in cucina come condimento, per friggere le pizze fritte a Natale e a
Carnevale gli struffoli; come combustibile per alimentare le
lampade, come lubrificante per attrezzi, serrature e ferramenti;
inoltre era usato come farmaco e adoperato come unguento per

terite. Era conservato in vasi di terracotta a bocca larga, in luoghi

asciutti e al riparo dalla luce.



- <

[l ramoscello di ulivo ¢ stato ed é ancora oggi simbolo di pace.
Usanza del nostro paese era ed & di scambiarsi la domenica delle
Palme rametti di olivo, portati dai bambini in chiesa, luogo della
benedizione e dello scambio stesso. In vista di questa stessa
ricorrenza, le donne realizzavano manufatti con rami d’olivo le cui
foglie erano intrecciate tra di loro con al centro un mazzetto di
viole, mentre le persone benestanti vi inserivano un regalino
d’oro; queste, dopo la benedizione, erano regalate dai fidanzati
alle rispettive fidanzate. I contadini portavano in campagna un

ramo di olivo benedetto e lo conficcavano nella terra come

auspicio per un buon raccolto.
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LA ULEVETE

Célle de Sant Uite, paije che gli-ést “nghidcche na mundagna aute

settesséntetréntassinche
métre, i tint, ‘nghiénne lu

tenemmeénne sinne, a la

cuntra “Caracciolo” che a-
étte dessO Ilu Bucchele,
terrinne  do lo ulevije.

Ancore aui se fate la

ulevéte, ma do lo meézze
meccaneche che aiutunt namurre le fattije. Quase tutte lo Cigliaje i
tenavant la ulevéte, cacune gli-éve méje rose e cacun’ate méje
pettitte, ma ciache famiglje se fascive la pruuiste de uajele. Lu
ulevije a-étte na piande che i cambe lo sécule, ma i ulive e i uétte
namurre de fattile. A premmavére, lo putattduue, che i savant
frastije, i pulzavant do la cettélle lo s’arbele. Lo cacchje réue e
vidje 1 venavant taglia ciache traje s’anne, lo vinghje ciache anne,
se lasciavant cére ‘ndére e poje se spartavant: le frasche se
‘mbezzavant subbete, lo tunnizze premmije s’ammentunavant e
POje se purtavant a le case pe fa lu fua la vernate. Pulza lu terrinne

Sarave e, desso lo s'arbele, andéue la rare i-arrevave pa, se

Sappave a manne, do la sappe. Dappéje se menave atturne a lo pid,
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lu cuncime che a-éve lu stabbele de lo s’anema. A settiémbre se
tagliavant lo cacchje téndre, s’arave e se sappave desso lo s’arbele
n'ata vaje. A la metta de nuviémbre, ténne che le saulive i
maturavant, s’abbiave a le chitre. Le saulive i1 savant de dije
ualetta: le bune e le salevace (musse de ciaule e sangiurgése) le
biance e le najere. Se chigliavant premmije le biance, lo ulevinne;
s’adduleciavant do la sode, scaglia ‘nghiénne all’éja ciate pe
miéce giurna, poje se curavant, se cangiave 1’éje dije vaje lu giure
addént a decchire i-addeventave chiare; poje se stiavant ‘nghiénne
all’éja sala. A chitre le saulive allave tutte la famiglje e i savant

alliégre e cunténne, tanne che le fénne i ciantavant avoje pe nun

sentije la stanchézze de la fattije.
Le saulive se chigliavant a

manne, deréttamménne da lo

ulevije, lo crestianne méje liégge
1 ‘nghianavant ‘nghiocche lo
s’arbele, lo s’ate, 1 menavant le
ciéle de boue ‘nfacce le piande, i

‘nghianavant e i pregnavant le

saulive che 1 mettavant ‘nghiénne
na sacchettelle de robbe.
Decchire gli-éve piajene la sfrattavant ‘nghiénne le sacchétte méje
rose. Decchire o fascive fraje, selloue che i-allavant a chitre le

saulive, deccant a ise i ‘mbezzavant lu fua pe se ‘ngiata e cacunne
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i mettive a ‘ngiata avoje de le pi¢re che poje i ammazzavant
‘nghiénne un cinge ¢ se le mettavant desso la maglje, pe se
‘ngiata, ciache tanne le manne. Ciache traje, catte gilire, |o
muénne i ciargiavant ‘nghiocche lo sanema che i tenavant, cilicce
o giumménde, le saulive che 1-avant chigli e le purtavant a |y
trappite a Castellicce a fa lu uajele. Dapp6je che i-avant cunghjei
de chitre, si le saulive o savant namurre, 1 lasciavant sellé pe fa lu
udjele e le s’ate le vennavant. Le saulive najere pe mengije se
capavant, se pregnavant sellé méje rése e méje belle, se fasciavant
appassula a sruaje e se stiavant ‘nghiénne lo vasétte de créte, do la
sa, l’aglje, la connele e se
mengiavant tutte I’anne. Lu
uajele s’usave pe accunza la
‘nzalate, pe fa a mengije, pe
fa le péttele a Cialénne e lo

strusce a carnuale; pe

‘mbezza la reccérne, pe uanta
le ciudse arruzzeni, pe le chia e le mascattaure, come medecine e
usa pe uanta decchire se fasciavant ma. Lu uajele se stidve
‘nghiénne la seréle, cudece de créte do la buccia larece, a na zénne
ascitte e a la schiérte. Lu cacchje de ulivije o uétte dire, ancore
aui, pace. N'usanze de lu paije néte a-éve sélle che la Diaménge
de le Pareme, le génne, ‘nghiénne la ghijese, se denavant un

cacchjettiélle de ulevije. Lo spése se fasciavant prepara, sémbe do
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jo cacchie de ulevipe. da ke fenne, na pareme meje belle, tutta

fzievz € G0 un mazzeniklie de viole. Sellbue méje ricce i

zsiacciavant avoR na cruesa d uodre e la denavant a le nammurate.

o s'entanne purtavant A la ghijese, la pareme, pe la fa benajere.

Lo cambagnuole 1 purtavant deffudre lo cacchje de ulevije méje

roue € Jo ficciavant “nghiénne lo terrinne, come benedeziunne pe

na huna annate.

Terminologia

Ammele recipiente di zinco
della capacita di tre litri
appassula essiccare
bucchele contrada
Caracciolo

cacchje ramo d’albero
cettolle accetta

ciéle scala di legno

connele origano

frasche frasca

putattauue potatore
reccerne lampada ad olio
sacchettelle piccolo sacco

saulive oliva

serole vaso di terracotta a
bocca larga

trappite frantoio

tunnizze tronchetto da
ardere

ulevete oliveto

uajele olio

ulevije olivo

ulevanne grossa oliva
bianca

vinghje polloni
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ALLEVAMENTO

In passato a Celle di San
Vito si allevavano pecore,
capre, mucche, maiali e

galline. Questi animali sj

crescevano per la

produzione delle uova, della

carne, del latte e dei suoi
derivati, a livello familiare. La pecora era un animale di facile
allevamento poiché si adattava a tutti gli ambienti. Era portata al
pascolo e se pioveva si riparava sotto una capanna, la notte
riposava nello stabbio. Durante il periodo invernale restava
nell’ovile nutrendosi di fieno e paglia. Il pastore, per radunarle
quando le conduceva al pascolo, portava sempre con sé un bastone
ed un cane. Il gregge seguiva la pecora che portava al collo una
campana. Quando il tempo era piovoso, portava anche I’ombrello
¢ il giaccone di pelle. Poiché rimaneva fuori casa tutto il giorno, il
pastore si portava la colazione in una tracolla. La pecora si
allevava per il latte, la carne e la lana. | latte serviva per ottenere
il formaggio e la ricotta; la lana per fare i materassi, trapunte €
indumenti (maglie, calze, sciarpe e mantelle). La lana per poterla

lavorare, veniva prima cardata, operazione questa eseguita nel
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paesi limitrofi, poi si filava con il fuso. Quest’ultimo era un

bastoncino di legno, la parte superiore terminava con un uncino e

quella inferiore con una rotellina. Il latte era munto a mano in un
secchio di stagno dal pastore seduto su di un panchetto; filtrato

con una pezza in una pentola, era riscaldato sul treppiede nel
camino. Per facilitare la coagulazione, si aggiungeva il caglio
naturale (ricavato dallo stomaco di agnello o capretto lattante).

Tolto dal fuoco, si lasciava riposare per farlo coagulare. La

cagliata si rompeva con un bastone di legno, raccolta con le mani

era posta nelle fiscelle di giunco (intrecciate dal pastore stesso). Il
siero si rimetteva sul fuoco € man mano che si riscaldava, la
ricotta affiorava in superficie, la si raccoglieva con la schiumarola
e veniva posta nelle fiscelle. Nel siero bollente era immerso il
formaggio per qualche minuto per aumentarne la compattezza.
Con il siero rimanente e I'aggiunta di farine di vario tipo, si
preparava il pastone per i maiali. Il formaggio dopo essere stato
salato, era messo ad asciugare su un telaio di legno, appeso a una
pertica. Durante il periodo della stagionatura era trattato con olio e
aceto per non farlo indurire e per proteggerlo dai parassiti. Le
famiglie che possedevano pochi animali si scambiavano il latte e
cosi, a turno, preparavano la scorta di formaggio e di ricotta. Dal
latte di capra si otteneva il caprino, la cui forma era particolare,
poiché era raccolto in un tovagliolo. Dal latte di mucca, oltre al
formaggio e alla ricotta, si ricavavano mozzarelle e caciocavalli. [
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era leggermente diverso:
rnamente era rivestito di stagno. La

il latte era versato in up

procedlmento

ne che OEﬂl anno Inte

pentolo
n un secchio di legno (mastello), sopra era

pasta era pressata i
i| siero bollente ed era lascia
perienza, valutava il momento in cui la

versato i ta riposare per alcune ore. [l

casaro, grazie alla sua €S
nta per essere trasformata in mozzarelle, solitamente

pasta era pro
mangiate fresche, € caciocavalli, appesi a coppia su una pertica

per la stagionatura.

IL MAIALE

In passato, ogni famiglia allevava almeno un suino per soddisfare

le proprie esigenze di carne conservata. Avere un
era una vera e propria ricchezza. Il maiale

animale ricco di
grasso e di carne,
mangiava il pastone
nel trogolo e le
ghiande quando era
lasciato libero nei
boschi; dormiva nel
porcile. Del maiale

non era buttato

nulla. L’uccisione

del malale avveniva nei mesi freddl ed era una grande festa per le
famiglie e gli amici. Il maiale era legato su un bancone e tenuto

fermo da 1 ini
quattro o cinque uomini, mentre la coda era mantenuta
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dal bambino pili piccolo e coraggioso; era ucciso dalla persona piu
esperta con l'apposito coltello. Il sangue era raccolto in una
pentola e mescolato immediatamente per evitarne la coagulazione.
[l corpo del maiale era adagiato sopra il pelatoio, bagnato con
acqua bollente e liberato dalle setole con coltelli affilati. Si fissava
il divaricatore di legno nei tendini delle zampe posteriori del
maiale; tramite una corda era issato e appeso ad un gancio della
volta. Successivamente era sventrato, diviso in due parti lungo la
spina dorsale e lasciato raffermare per un paio di giorni. Poi era
sezionato nelle sue parti: il filetto, il lardo, la pancetta e il
guanciale venivano salati nella madia. [ prosciutti, dopo essere
stati salati, si mettevano sotto una pietra per essere privati da tutti i
liquidi. Con la carne delle spalle e le altre rimanenze, si preparava
la salsiccia. Per realizzarla, si tagliava la carne a punta di coltello,
si aromatizzava per poi lasciarla riposare; dopo qualche ora,
s’insaccava a mano con un imbuto nelle budella, (recuperate dallo
sventramento) era messa ad essiccare sulle pertiche. In seguito la
salsiccia era tagliata a pezzi, bollita nella sugna e, con le costole
essiccate, era conservata in vasi di terracotta per poi essere
consumata nei periodi della mietitura. La sugna era tagliata a
pezzi e fatta sciogliere lentamente; una parte si versava nella

vescica e la restante era utilizzata per conservare la salsiccia.
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Parte dell’intestino crasso €ra usata per conservare il sanguinaccio

¢ parte era aromatizzata € messa ad essiccare per essere consumatg

arrostita sulla brace. Tutto cid che rimaneva (piedi, orecchie,

grugno, coda, lingua ¢ cotenna) era utilizzato per preparare

pietanze tipiche della cucina cellese. Una parte delle setole era

utilizzata dal calzolaio o per fare pennelli per la barba; la restante

era venduta o barattata con un venditore ambulante in cambio di

spilli, aghi, mollette fermagli.

LE GALLINE

Le galline costituivano un’altra importante fonte di sostentamento
per la famiglia. Vivevano dentro la stalla insieme con gli altri
animali. Molte volte questa stalla si trovava all’interno della casa.
Si appollaiavano sopra un’asta di legno e spesso razzolavano sotto
il tavolo mangiando le briciole di pane; si cibavano anche di
grano, granoni e tutto cid che trovavano per le strade del paese.

Da esse si ottenevano le uova e, quando invecchiavano o quando
vi era la necessitd, erano uccise per preparare il brodo. In
primavera qualche gallina chiocciava: si preparava una cesta
contenente un numero dispari di uova (da diciassette a ventuno) €

si lasciava covare per tre settimane. Trascorso questo periodo, le

uova si schiudevano venivano alla luce i pulcini. Questi si

allevavano per alcuni mesi; i galletti ruspanti erano macellati in
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osccasione delle feste, mentre le pollastrelle erano lasciate crescere.

[ e piume erano utilizzate per imbottire i cuscini.

ALLEVAMMENNE

Tant’anne fa, a Célle de Sant Uite, se
crasciavant: pécure, ciévre, vacce,
caiunne e gelinne. SO s’anema i savant
necessarje, pecché, i denavant lo s’ije, la
céje, lu léte e su che se putive fa do sé
ciuose, pe la famiglie. La pécure a-éve
n’anema facele da crajere, i stave bune a

tutte le banne, se purtave a ciampiije a la

Mezzane € si o piauive, se mettive dessd

la pannizze. La néje i durmive ‘nghiénne la mandre. Decchire o
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le pécure I rumanavant ‘nghiénne la stalle ¢

t‘asci\;c l}fl|c,
la paglje. Pe I’acchitre, decchire le purtave

mengiavant lu féenne €

a ciampiije, lu pecurare 1 te
la pécure che i purtave appenni a lu céue na

nive lu bastunne e un cinne. La murre |

allave appréje a

cambane. Si lu ténne gli-cve pabbunne i purtave avoje lu ‘mbrelle

e un pellecciunne. Seccome i stave deffudre tutte lu giure, se

e ‘nghiénne lu tascappane. La pécure se crascive

purtave la spajes

pe lu léte, la céje e la lane. Lu
léte i servive pe fa lu case e la
reccotte; la lane pe fa

matarazze, ‘mbuttite e lo dra

(maglje, cauzette, mandelle e

sciarpe). Pe la putajere fateva,

la lane i venive premmije scarda

e sa fattije se fascive a lo paije deccant e dappoje se felave do lu
fije. Lu fije a-éve un bastunille do la puénte de fére e desso i
tenive lu urtaje.

Lu léte se trescive a manne, ‘nghiénne lu tragnele de zinche,
assetta ‘nghidcche lu banchettiélle, se culave do na piesce
‘nghiénne lu ciarlnne, se mettive a ‘ngiata, ‘nghidcche lu fua,
denghiénne la cemmenére e se mettive lu caje (che se pregnive da
lu stomeche de I’ajene o de lu crapétte che i biavant ancore sule lu
Iéte). Se luave da lu treppiéde, se fascive repusa, pe lu fa caglije.

Lu caglia se rumpive do lu ruétele e la pate s’ accheglive do Ie
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manne € se mettive ‘nghiénne le fascelle de giuinche (féte da lu

pecurare). La latia se mettive *nghiocche lu fua e se fascive la
reccotte, che s’accheglive do la scummarelle e poje se mettive
‘nghiénne la fascelle. “Nghiénne la latia bigliént i venive cala lu
case, pe puue de ténne, pe lu fa afferma. La latia che i rumanive se
mettive anzénne a la caniglje, la farinne de piaddindele o de fafe,
pe fa lu berunne a lo caiinne. Lu case, dappdje sala, i venive maje
asciije ‘nghiocche lu casulare, appenni a la pérece e ciache tanne
se uantave do uajele e cite pe nun lu fa annussa namurre e pe nun
fa accusta moce e mucegliunne. Le famiglje che i tenavant sule
n‘anema s’accucchiavant e se ‘mbrestavant lu léte e accussi, a
turne, se fasciavant case e reccotte. Do lu léte de ciévre se fascive
lu casille, che i tenive n’ata forme pettoche la pate i venive maje
‘nghi¢nne un cinge. Do lu léte de vacce se fascive pa sule lu case
€ la reccotte, ma avoje scammuzze e casecaville. S& ciudse se
fasciavant de n’ata maniére. Lu léte i venive maje ‘nghiénne lu
quacquere che ciiche anne i ava étre stagna. La pate i venive
acciacca ‘nghiénne na tenozze, dinghidcche se menave la latia
biglient, se fascive crajere pe na miéce giurnd. Lu massare i
cappive decchire la pate gli-éve arreva e i fascive le scammuzze
che se mengiavant frésche e lo casecavalle che se mettavant a

cucchje appenni a la pérece pe lo fa staggiuna.
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Terminologia

Annussa stagionato
banchettiélle panchetto
bardegliinne mantello a
ruota  indossato  dagli
anziani

beriinne pasto per il maiale
casille formaggio di capra
casulgre telaio appeso ad
una pertica sul quale si
metteva il formaggio ad
asciugare

ciarunne paiolo

cinge panno

fascelle fiscella

fije fuso per filare la lana
mandelle mantella, scialle
mandre recinto per il
bestiame

‘mbuttite coperta imbottita

di lana e trapuntata

mezzane terreno lasciato
incolto

murre gregge

pannizze ricovero per le
pecore
pastaure pastoia
perece pertica
pellecciunne giaccone
imbottito con la lana
utilizzato dai pastori
qudcquere pentolone usato
per la caseificazione
ruotele  matterello  per
dividere la cagliata

scarda cardare
scummarelle schiumarola
tascappane tascapane
tenozze mastello per latte €
formaggi

tragnele secchio di zinco



treppiéde treppiede, arnese
da cucina consistente in un
cerchio di ferro con tre

piedi

urtaje piccola ruota di

legno in cui veniva infilato

il fuso

LU CAIUNNE

A lo ténne passa, ciache famiglje i crascive lu caitinne, pe se fa le

pruuiste, pe tutte I'anne. Addunche, chi i tenive n’anema che i

denave réje e céje gli-éve ricce. Lu cailinne i mengiave lu berunne

‘nghiénne lu autinne e le cérze decchire i stave scapule. | durmive

‘nghi¢nne lu iazze. De lu caiinne se gettave pa rénne. Se tiave de

vernate, a-éve na féta rose
pe la famiglie e lo
cumpagnunne. Lu cailinne
s’astacciave, 1  venive
manteni da catte o sinche
muénne  ’nghidocche lu
bancunne, i venive scanna
da lu muénne méje spiérte,

do lu scannattauue. La qua

gli-éve manteni da I’enfanne méje pettije ¢ méje curaggiauue. Lu

sanghe i venive acchegli ‘nghiénne un ciarinne e mesca subbete

Pe nun lu fa fa dije. Lu caitnne tia i venive maje dinghidcche lu

Se




tauue e bagna do I'éja biglent, pulza de le sétele, do cuttéie

ttive lu ammije de boue 'nfacce lo pije de

pelat

ammula. Pdje se me
o na corete i venive appeni a un cateniélle a la lamje,

derrije e d

S’averive € s€ luavant: trippe, féteche, premmunne e cudre e tutte

b} % A1 b b [ A
si se chiammave “campana . Se spaccave avoje derrije e se

lasciave accussi pe un paraje de giure pe lu fa scula. Pje i venive

sparti: lu felétte, lu réje, la vendrésche, 1'ula e I'ucchela, se
salavant ‘nghiénne la méje. Lo presutte, dappoje sala, se mettavant
desso na piére, pe lo fa scula. Do la céje de le spale e do le s’ate
lenzarélle se fascive la sausicchje. Pe la fa, se spetazzave la céje a
puénte de cuttéje, s’accunzave do la sa, lu pépe, lu fenauue e chi i
ulive, i mettive avéje lu pupeciélle. Dappdje un puue de ténne, do
lu sammucchiare se jembavant le trippe e se mettavant asciije a la
perece. La sausicchje ascitte, se tagliave a piézze e se fascive bitre
‘nghiénne la saime, anzénne a lo piézze de spangélle. Sa cumboste
se mengiave decchire se masciunave. La saime i venive taglia a
pezzariélle e maje a scaglije chiane chiane. Decchire gli-éve
defrati, un pluue se mettive ‘nghiénne la cunfje e sélle che i
rumanive i servive pe crivije la sausicchje. Metta de le trippe
larece i servavant pe stiije lu sammucchje e n’ata metta i venive
taglia a piézze, accunza e maje a seccije e poje se mengiavant
arrusti ‘nghidcche la ratizze.Tutte su che i rumanive, Ppijé,
s'auréglje, musse, lénnh, qua e cuteche i venavant usa pe prepara

la ‘ X 3
cucine do la menéstre. Le s€tele, na pare i servavant a lu
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scarpare o se usavant pe fa lo penniélle pe ‘nzapuna la barepe;
n’dta pare o se vennavant o se cangiavant do lu capellare che i

denave spingule, s’iglje, mullétte e ferrétte.

Terminologia

Ammije  divaricatore in
legno utilizzato per
appendere il maiale e farlo
asciugare

autunne trogolo in pietra
dove un tempo mangiavano
1 maiali

banciunne banco concavo
dove veniva ucciso il
maiale

berinne pastone a base di
crusca che veniva dato da
mangiare ai maiali

campana [’insieme degli
organi interni avvolti nella

pleura del maiale

capellare venditore
ambulante che barattava ci0
che aveva in cambio di
capelli e setole

cateniélle 1. gancio posto
alla volta del soffitto al
quale era appeso il maiale;
2. grosso gancio infisso nel
muro dove si legavano gli
animali da soma

cerze ghianda

cucine bollito di carne di
maiale con verdura
cumboste preparazione
culinaria tipica, costituita
da carne cotta e salsiccia,

conservata nella sugna che
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8] ConsUmava durame la

mietnura

cinfje vescica del maiale
che si gonfiava € 81 Jasciava
asciugare, per poi riempirla
di sugna

idzze porcile

lamje la volta di una stanza
lenzurélle ritagli di carne
utilizzati per preparare la
yalyiccia

méje madia, cassettone di
legno dove le massaie
impastavano il pane
pelattaune asse di legno sul
quale si depilava il maiale

peérece pertica

ratizze graticola

saime sugna
summucchiare imbuto per
insaccare la carne trita nelle
budella

sammucchje sangue cotto
nelle budella del suino
scannattauue coltello
utilizzato per ammazzare il
maiale

sétele setole

ucchela - ula parte del
collo e della guancia del

maiale
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LE GELINNE

Le gelinne o savant n’ata reccézze de la famiglje. I stavant
‘nghi¢nne la stalle, anzeénne a lo s’ate anema. Namurre de vaje la
stalle 1 stave deghiénne la case.

S’aggiucciavant ‘nghiocche lu

masone. Spisse i mengiavant le
mulliche de panne dessdo la

buffette e decchire i sagliavant

deffudre, i mengiavant acene de
bia, de piaddindele e tutte su che i truuavant pe la ciarriére. Le
gelinne se crasciavant pe lo s’ije e la céje. A premmavére, cache
gelinne i-ucchelijave. Addunche se
mettavant lo s’ije, de numere spare
(da decessette a ventiunne) ‘nghiénne

un ciste e la gelinne lo cuuave pe

traje summane. Deventa pegginne, lo L
Sanemaliicce i rumpavant lu cudcchjele e i sagliavant. Se
Crasciavant pe paricchje maje. Addeventa réue, lo vallicce se

mengiavant e le pullétte se tenavant pe fa le gelinne. Le piumme i

Servavant pe a-jempije lo chescinne.
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Terminologia

Aggiuccije appollaiarsi
buffette tavolo da cucina

cudechjele guscio delle uova

maséne asse di legno dove si appollaiavano le galline

tuzzela schiudersi, bussare

uccheliije covare

TAVOLA 2

Attrezzi usati nell’allevamento e la pastorizia

Figural

Campane (CAMBANE)

Figura 2

Tascapane
(TASCAPPANE)




Figura 3

Fuso (FLJE)

Figura 4

Forbici per la tosatura (TAGLIANNE PE
CARUSA)

Figura 5 Secchio (TRAGNELE)

Figura 6
Panchetto (BANCHETTIELLE)

Figura 7

Mestolo usato anche come misura e
corrispondente ad % di litro (CUPPINE)
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Figura 8
Schiumarola (SCUMMARELI.E)

Figura 9

Paiolo (CIARUNNE)

Figura11l Treppiede (TREPPIEDE)

Figura 10

Bastoni utilizzati per la rottura

della cagliata (RUOTELE)

Figura 12 Fiscelle (FASCELLE)

62




Figura 13 Mastello (TENOZZE) Figura 14 Misure per il latte (MESIRE)

Figura 15 Figura 16
Formaggio (CASE) Ricotta (RECCOTTE)
Figura 17 Caprino (CASILLE) Figura 18 Caciocavalli (CASECAVALLE)
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TAVOLA 3

asi della macellazione del maiale ed oggetti utilizzati

I

Momento in cui era
accoltellato utilizzando
lo scannattauue

Recupero del sangue




Il maiale era appeso, decapitato Recupero delle visceri

e sventrato

Taglio delle parti
utilizzate per la
preparazione del

suffritte
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ricatore
a raffermare

Il maiale appeso con il diva
(ammije) era lasciato

Sezionamento delle
carni

Salumi appesi ad
essiccare




Fune adoperata
per vari usi (IACCULE)

(CARCIUNNE)
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Figura 5
Pignatte
(PEGNATE)

Figura 6
Imbuto
(SAMMUCCHIARE)

Figura 7
Graticola

(RATIZZE)

Figura 8
Trogolo
(AUTUNNE)




LA PANIFICAZIONE

[l fornaio era una figura che non poteva mancare nell’ambiente di
una comunita autosufficiente. A Celle due erano i forni piu
importanti, gestiti da tanta Nunziatine e Suppeccélle. Il pane

r——. ] essendo I’alimento principale, era

preparato in casa da tutte le
famiglie, ogni settimana o due.
Per cuocerlo bisognava prenotarsi
""" presso il forno, dove in base alle
richieste, il fornaio stabiliva
quante infornate disporre nell’arco della giornata. Il compito di
quest’ultimo non era solo quello di riscaldare il forno per
raggiungere la temperatura giusta, ma anche quello di avvisare le
massaie quando era ’ora di iniziare a impastare. La padrona di
casa, la sera precedente si procurava una piccola quantita di lievito
madre (ottenuto da un pd di pasta lievitata lasciata dalla
precedente panificazione) che impastava con farina e acqua
tiepida e copriva con un tovagliolo e con coperte di lana. Intanto,
setacciava la farina di grano tenero (a volte aggiungeva un po’ di
farina di grano duro), lessava le patate e le schiacciava con un

piatto su di una spianatoia. Dopo la mezzanotte, ricevuta la sveglia

dal fornaio, la donna iniziava a impastare farina, lievito, sale
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o nell’acqua calda e patate nella madia. Quest’operazione

sciolt

durava quasi due ore; per la massaia era un lavoro faticoso, poiché

con le mani, a pugno chiuso, impastava energicamente fin quando

la pasta diventava solida e compatta. Infine, spolverizzava

I’impasto di farina, faceva un segno
di croce ¢ lo copriva con una
tovaglia, con delle coperte ¢ dei
cuscini lasciandolo lievitare. Dopo

la fase della lievitazione (circa due

ore), la pasta era cresciuta e
bisognava metterla nei cesti, provvisti di un tovaglio rico i
semola. La pasta restante nella madia era raccolta con un
raschietto e utilizzata per preparare un tipo di pizza. Le ceste

erano trasportate al forno dai membri

familiari, a volte aiutati anche dal
fornaio, e deposte su delle mensole

disposte attorno al muro. Intanto il

forno alimentato a paglia, raggiungeva
la temperatura; per controllarla si cuoceva un po’ di pasta a forno:'
aperto. Il forno era poi pulito dal fornaio, il quale per eliminare 13':.:.
fuliggine usava una lunga mazza che terminava con un cenClO-.-‘ fI |
bagnato. La pasta di una delle ceste era utilizzata per la =
preparazione di focacce e altri tipi di pizza, infornati pnma del

ane.
p Una volta cotti, erano tirati fuori con un rastrello di 1egnﬂ e
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lasciati raffreddare sulle mensole. La pasta di ogni cesto, era
capovolta su di una pala di legno, ricoperta di farina e infornata a
forno chiuso, per farla cuocere. Per riconoscere le proprie
pagnotte, sl segnavano con un taglho di coltello: una linea, una
croce o altri segni. Dopo aver infornato tutte le pagnotte, la bocca
del forno si chiudeva con una porta di ferro. La cottura richiedeva
duc ore, tempo in cui le donne si recavano a casa portando le pizze
e 1 cesti vuoti. Ritornavano poi al forno a ritirare il pane che
trasportavano, se necessario anche in piu viaggi, mettendo una
pagnotta sulla testa sopra il cercine e due sui fianchi.

Il fornaio era pagato con un po di pasta lievitata e con denaro da
chi lo possedeva. D’inverno, dopo I'uccisione del maiale, si usava
preparare la pizza con i ciccioli e la focaccia con la farina di
granoni che erano cotte dopo aver sfornato il pane. A settembre
durante la raccolta del granturco, erano portate a cuocere dentro le
pentole e le pignatte, le pannocchie tenere. Presso il forno inoltre,
In occasione delle feste si usava cuocere anche I’arrosto, mentre a
Pasqua si preparavano biscotti, taralli e il dolce con la ricotta.

Il forno a quei tempi, rappresentava il principale luogo d’incontro
per le donne, all’interno del quale, mentre attendevano la cottura

del pane, scambiavano pettegolezzi vari sulla vita del paese.
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COME SE FASCIVE LU PANNE

Lu furnije a-éve un mestije che i mancave pa a lu paije néte. A
Celle aiavant do fure: sélle de tanta Nunziatine e sélle de
Suppeccelle. Ciache famiglie i
fascive lu panne a ciallauue, e
poje lu purtave a quajere a lu
fure. Se patave, a seconde lo
crestianne che aiavant ‘nghiénne

la case, ciache summane o dije.

Lu gitre devanne s’allave a dire a

lu furnije (o furniére) che s’ava pata, se fasciavant unne o do fure.
La n€je se sernive la farinne de carusélle o de rescidle e cache vaje
se mescave avoje un puue de farinne de cappiélle, do la
mangiasséte, ‘nghiénne la méje. Se scautavant le patate e do Iu
cartelle s’acciaccavant ‘nghidcche lu tambagne. Péje s’allave a
truua la crescettaure pe le case, pecché aidve 1’usanze che chi i
patave, i lascidve un puue de pate ‘nghiénne na tejelluzze, pe lo
s’ate crestianne. La crescettaure che a-éve puue, pe la fa deventa
méje rése, se mescave do I’ata farinne, I’éja ciate e se lasciave
crajere. A-éve lu luanne. ‘Nghiénne la nutta, lu furnije i-allave a
cummanna de pata, a traje, catte famiglie. La fénne s’auzave, L

Sn . A 9 re . A :
glatave I'cje, i scagliave la sa, le patate e lu luanne, i mettive




tutte anzénne do la farinne, ‘nghiénne la méje, i fatevave la pate ¢
do lo suchezzunne, la menave fine a decchire gli-éve arreva. Poje 1
menave un puue de farinne pe dinghiocche, i fascive la cruaje e la
crevive, premmije do lu suna e poje do le creverete e lo chescinne.
Passa un paraje d’aure, la pate gli-éve féte. Se cacciave, se mettive
‘nghiénne lo cestiélle, andoue aiave un cinge crevére do un puue
de lepprinne e se purtave u fure, aiuta cache vaje, da lu furnije. La
pate che i rumanive ‘nfacce la méje se luave do la rachiamméje e
se fascive la fresélle. U fure lo cestiélle se mettavant ‘nghidocche le
taule che 1 stavant attirne atturne a lo mije. Lu fure gli-éve a
paglie. Premmije de méttere a quajere le pizze e lu panne, se
pulzave do lu munnele, un cinge bagna, astaccia a la puénte de na
massa linge. Poje se menave un piézze de pate che i venive
chiamma “pizze a fure avére”, pe vetajere si lu fure gli-éve arreva.
Premmije se quasciavant le pizze, strazzate e cuchétte che se
fasciavant do la pate che aiave ‘nghiénne un cestiélle. Decchire i
savant quajete, se fasciavant un puue defratije e do lu ratéje se
teriavant deffuére e se mettavant sparti ‘nghiocche la taule. Poje
s¢ ‘nfurnavant le scanate. Pe nun fa scangije lu panne, ‘nfacce le
scanate, do lu cuttéje, se fascive un ‘nzigna: na ‘ntacche, na
strisce, na cruaje o n’ata ciudse.

La pate de lo cestiélle se capeveriave ‘nghiocche na pala rose e se
‘nfurnave. Dappéje maje tutte le scanate, se barrave la bucce de lu

fure do na porete de fére. A si puénne, seccome s’dva avarda
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paricchje ténne, le fénne se n’allavant a le case laure a fa cache
srevije € se purtavant le pizze € lo cestié¢lle. Dappdje un paraje
Jd’aure, i turnavant u fure, se pregnavant lu panne che lu furnije i-
ive caccia, se mettavant na scanate ‘ndéte dinghiocche lu curdaje
¢ dije desso lo bra, appuggia
a lo fianche.

Si le scanate o savant
paricchje, i fasciavant do
viace. Lu furnije i venive
paja do un puue de pate o
do lo solde, chi lo tenive. La

vernate, dappdje tija lu

caiunne, se fasciavant le

pizze do le cicule e lo tortore.

Se fasciavant avdje le pizze do la farinne de piaddindele che se
mettavant a quajere dappdje caccia lu panne. Si lu fure gli-éve
defrati, lu furnije i menave I’ata paglje.

A settiémbre se purtavant a quajere, ‘nghiénne lo ciarunne o le
pegnate, lo piaddindele téndre. A le féte se purtave a quajere la

turticre. A Pache se fasciavant pastétte, peccelattiélle e pizza

ﬁll.lle. 5 : & A .e u (& €
SE tl'll A e 1 > Ve 1
uavant ¢ mentre l'avafdavant Che la l(‘)bbe SE quaSCi ] 1

arlava ‘ Y
parlavant de lo cunte de lu paije € namurre de ciudse se savavant
proprje u fure, |
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Cartellé piatto

cestiélle cesto
crescettaure lievito
curdaje cercine
fresélle pizza di pasta dura
fure forno

furnije fornaio
lepprinne semola
luanne lievito madre
mangiasséte setaccio
méje madia

pastette biscotti

pata impastare

pate pasta lievitata
Peccelattiélle taralli

pegnate pignatta

Pizza faule dolce con la

ricotta

pizze do le cicule pizza con

1 ciccioli

Y

Terminologia

rachiammeéje raschietto per
togliere la pasta attaccatasi
alla madia

ratéje rastrello di legno
privo di denti

scanate grossa forma di
pane del peso di tre o

quattro chilogrammi

sernije cernere il grano
suna tovaglia da tavola
tambagne spianatoia
tejellizze pentolino

tortore pizza con i ciccioli a

forma di anello
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TAVOLA 4

Attrezzi ed oggetti us

Figura
Forno
(FURE)

Figura 3 Madia per
impastare e
conservare

(MEJE)

R A R g

ati per la panificazione

Figura 2 Madia
utilizzata per impastare
gli ingredienti per il pane
(MEJE)

Figura 4 Setaccio
tilizzato per la cernita

della farina
(MANGIASSETE)

Figura 5 Spianatoia
(TAMBAGNE)
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Figura 6 Raschietto
utilizzato per rimuovere
residui di pasta nella madia
(RACHIAMMEIE)

Figura 8 Pala

utilizzata per infornare il pane
(PALE

S e, "

Figura 10 Attrezzo
per pulire il forno

dai residui di fuliggine
(MUNNELE)

Figura 11 Biscotti
(PASTETTE)
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Celle di San Vito bel paese
Dove il fiume ¢ un posto magico

Dove la gente nasce dal cuore

Dove anche le pietre sono piene d’amore.

Célle de Sant Uite paije béje

Andoue lu uallinnh a-étte un locche ‘ncanta

Anddue la génnh i néte da lu cudre

Andéue le piére i sunt piajene d’amére

Ritornello tratto da “La ballata di Celle di San Vito”
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