I mestieri di una volta
storia, poesia e fatica

Lallevamento del bestiame

Il bestiame da allevamento era
costituito prevalentemente da
mucche (vece), capre (ciéure)
e le pecore (fede).

La stalla (stdlo) era il luogo in
cuil bestiame passava i lunghi
mesi invernali; durante lestate
veniva trasferito in alta monta-
gna, in pascoli o malghe, usati
per [alpeggio

La stalla quasi sempre era po-
sizionata a nord della casa ru-
rale di tipo “cadorino’, con
accesso diretto dallesterno,
parzialmente interrata, costru-
ita in muratura, con il soffitto
in travi di legno; le finestre, se
presenti, erano molto piccole.
1l pavimento della stalla era ge-
neralmente in ciottoli di petra,
lievemente pendente per far si
che il letame (grasa) scivolasse
facilmente nel canale di scolo (cunéta) dove veniva raccolto con una carriola e trasportato nella concimaia (corte de grésa) e
usato poi per la concimazione dei campi e prat.

Spesso sopa s stalla Cera un i i egno comunicante con quest atraverso una batola

Le stalle, p po lawento della 3 da un lume (fer).

Essendo la stall 3 e lavorare,

In ogni paese per tivita ch nei doil bestiame
era torato ale talle e  fenii venivano rifornticai foragei

Ia latteria che i trovava in via Agnoli e che trasformava il latte in derivati.

Le latterie

Le latterie - per la trasformazione del latte in burro, formaggio, ricotta - erano presentiin ogni paese

Dopo la mungitura, il latte veniva filtrato per togliere le impurita e tenuto al fresco in un recipiente basso in modo che la panna

affiorasse in superficie.
Burro (butiro): per ricavare il burro, ver
i

Scremato il latte e tolta la panna che veniva messa nella zangola (pégna) e sbattuta
i oo con i : . )

5ato il burro cosi da ottenere dei pani decorati .

Formaggio (formai): per fare il formaggio si riscaldava il latte in un paiolo (ciaudiéra) a 36 C; quindi i toglieva il paiolo dal fuo-
<o siaggiungeva il caglio (sgolo) ricavato dallo stomaco dei capretti o vitelli. I latte si rapprendeva in un'ora e mezza circa e la
cagliata veniva messa sul fuoco, mescolata e frantumata con la frusta. Quando il formaggio era pronto, si toglieva il paiolo dal
fuoco, si comprimeva con le man la massa cigha(a e i tagliava con un filo in part eguali. Ciascun pezzo veniva awolto n un
u un piano inclinato.

Ricota paina) kil rimasto dala agiats, veniva portatoalatemperatos i 501, con aggionta i sl e aceto e i faceva
scolare: si otteneva cosi a ricotta.

W liquido di scolo veniva dato ai maiall,




