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Una scuola e veramente positiva quando é vivace ed ¢ legata all’ambiente in cui si tro-
va. Solo una scuola piena di energia, piena di interessi, piena di attivita e non rinchiusa
nelle pareti delle aule riesce a trasmettere ai ragazzi il senso vero della cultura.

Non si impara, infatti, solo sui libri, ma molti insegnamenti li si possono ricevere dal
mondo che ci circonda e dalla nostra storia.

Noi, convinti di tutto cio, ci siamo messi a guardare |'ambiente circostante ed alcu-
ne delle principali attivita di coloro che ci hanno preceduti: un anno abbiamo stu-
diato come venivano fatte le case, un anno la funzione del bosco, ecc.; ogni anno
un argomento nuovo.

Questa pubblicazione e il risultato del lavoro fatto nell’anno scolastico 2001/2002 e
tratta del maiale. E strana la figura del maiale, sopraffino quando viene servito in va-
rie forme in tavola, mentre nel linguaggio comune & usato come sinonimo di uomo
materialmente o moralmente sudicio.

Del maiale, che anticamente i romani sacrificavano alla dea Maia, abbiamo voluto sa-
pere tutto: da come si alleva, a come si allevava, a come si lavorava, alla sua funzio-
ne nell’economia familiare dei nostri nonni, ecc.

Non ci siamo accontentati di farlo in italiano, ma I’'abbiamo fatto in friulano, la lin-
gua dei nostri padri.

Sono orgoglioso di una scuola che sa proiettarsi verso il futuro utilizzando le piti mo-
derne tecnologie, ma che sa anche stare ancorata alla propria storia, alle proprie tra-
dizioni.

Bravi gli insegnanti che hanno saputo portare i ragazzi a conoscere in questo modo
la propria storia e bravi i ragazzi che si sono lasciati guidare in questo percorso.

IL CAPO DI ISTITUTO
prof. Giuseppe Babini



Presentazione

Non avrei pensato mai di godere la lettura (in bozza) di un libro intorno al maia-
le, frutto delle ricerche degli allievi della Scuola Media “A. Lizier” di Travesio e vinci-
tore del concorso Un compit par furlan, indetto nell’anno 2002 dalla Societa Operaia
di Mutuo Soccorso di Vito d’Asio.

Per dire del maiale, i ragazzi hanno dovuto attingere dall’esperienza dei nonni
perché si tratta di un animale che non si alleva piu in casa come una volta; nei pae-
si da cui provengono questi giovani che con notizie e dati, disegni e fotografie han-
no fornito la materia che compone questo libro, si chiama, in genere, con rispetto
purcel, anzi, col suo diminutivo, si puod scherzosamente redarguire anche un bambi-
no: Ah, purcilin da vergi!

Il ‘porco’ italiano come il purcit friulano, invece, se attribuito a persona, € ter-
mine offensivo che richiama non tanto la sporcizia concreta del porcile in cui e co-
stretto a dimorare il maiale (dal punto di vista linguistico pero, non c’é rapporto tra
sporco e porco), quanto una serie di connotazioni negative — a dire poco — che non
tengono in conto alcuno I'indole sua normalmente pacifica; trascurano anche le ro-
sate e sane carni che lascia in eredita; esse nutrono la nostra gente che lo alleva da
molti secoli e che forse soltanto in tempi relativamente recenti (XIX secolo) lo ha rin-
chiuso nell’angustia del porcile, impedendogli di vagare liberamente anche in man-
dria, alla ricerca di ghiande, bacche, erbe, cibi che i suini attuali ignorano; e defini-
tivamente trascorso il tempo del bevaron (ota, zuf) che la massaia gli versava nel laip.

Certamente il sapore delle carni oggi risente del diverso vivere e dei mutati ali-
menti, ma @ certo che la sapienza necessaria per utilizzare e confezionare le varie par-
ti delle carni del maiale destinate a pit breve o lunga conservazione, e di tradizione
antica e di cura raffinata.

Per non sbagliarsi, gli autori di questo libro ossia i ragazzi della Scuola Media “A.
Lizier” di Travesio che, sotto la guida delle insegnanti, hanno compiuto la ricerca coor-
dinata dalla prof. Sandra Lenarduzzi, sono partiti addirittura dalla preistoria per se-
guitare attraverso le testimonianze della storia non soltanto, ma della poesia illustre
e, per prima, quella di Omero: nell’ Odissea infatti egli fa che, ad accogliere Ulisse ap-



prodato dopo vent’anni in Itaca, sia il porcaio Eumeo che, senza riconoscere |’eroe,
lo ospita degnamente nella sua capanna e lo intrattiene informandolo con reveren-
za dei suoi familiari, della reggia caduta nelle male mani dei Proci, del suo padrone
lontano chissa dove. Ma lo intrattiene anche sulla mandria dei maiali che egli custo-
disce con cura.

Ben guidati e istruiti, i ragazzi propongono le immagini che riguardano il maia-
le, dalle pietre aquileiesi agli affreschi medievali, e illustrano con i mezzi loro ed an-
che con spirito, quello che vanno presentando, ossia la piacevole messe di racconti,
aneddoti rintracciati nelle raccolte antiche di Esopo e Fedro e negli scritti di autori
romani esperti di agricoltura, mentre, interpellando i nonni, sono riusciti a recupe-
rare notizie, storie, filastrocche, proverbi.

Parlando del maiale, occorre mettere in chiaro la distinzione tra quello che at-
tiene all’animale vivo da quello, e non & poco, che riguarda le carni che, indubbia-
mente, hanno contribuito a renderlo noto nello spazio e nel tempo: esse illustrano
una folta sezione della gastronomia anche di qualita e non soltanto friulana, per il fat-
to che tali carni vengono trattate ed elaborate tanto che se ne ottengono prodotti
diversi, particolari nel gusto e nei pregi. Basti pensare al prosciutto di San Daniele che
e, come i vini bianchi friulani, noto ben al di la dei nostri confini, in buona parte del
mondo.

Il passaggio da vita a morte del purcel & necessariamente crudele e mi conduce
a una remota memoria d’infanzia, all’urlo che squarciava una o forse pi mattine d’in-
verno: era la povera bestia sacrificata non lontano da casa mia. Non ho visto mai nel-
la realta il maiale appena abbattuto, ma me lo hanno proposto le immagini di que-
sto libro e la figura di un personaggio Checo Gambar, il purcitar, il norcino della no-
stra zona, che arrivava da Baseglia e conservo di lui, colto sullo sfondo della mia ca-
sa, una fotografia: reca a tracolla la siviera, quasi insegna ingombrante del mestiere,
mentre |"aiutante che lo accompagna porta nel sacco gli strumenti necessari alla ma-
cellazione.

Operava a Spilimbergo, proveniente da Istrago anche Pieri Barbot, un norcino
che rifiutava questo termine e ricorreva a me per convincermi a coniare una parola
italiana che traducesse opportunamente il friulano purcitar.

Le complicate, sapienti operazioni dell’esperto nel trattare e confezionare le car-
ni e insaccarle, mi fa tornare alla casa di Navarons dove avevo modo di sequire Basi-
li (mulinar di mestiere e purcitdr all'occorrenza) che, assistito da Cjoso faméi e dalle
donne, trasformava la cucina in un singolare laboratorio: sulla lunga tavola, le carni
venivano scelte, tagliate, tritate secondo la grossezza richiesta, insaccate poi nelle bu-
della che le donne lavavano accuratamente. Nascevano cosi le collane di luanii (sal-
sicce), i forse tramontati figadéi, palmoni, sanganéi (salsicce di fegato, di polmone, san-
guinacci), i nobili persuz, i salds, li sopressi, i ossocoi (i salami, le sopressate, gli 0sso-



colli), il muset (musetto, marito gustoso della brovada). Si mettevano poi da parte,
perché spesso destinate a essere regalo apprezzato da chi le riceveva, li brisoli (le bra-
ciole) che si scottavano peraltro alla brace del focolare, sulla gridéla. Non credo che
si prepari piu la mula, la crema fatta col sangue e ingredienti dolci, gradita dai bam-
bini; essa, come altri dei prodotti ricordati, non rientra nell’uso attuale, ma solo al-
cuni come il prosciutto, i vari tipi di salame, le salsicce.

Essendo scomparsi, con gran parte delle case contadine, anche gli animali do-
mestici, i ragazzi ricercatori non sono andati a cercare I'inquilino del purcitar in fon-
do a un cortile, bensi in un moderno allevamento e soprattutto in un ben attrezza-
to salumificio intorno alla cui attivita si sono informati, ma non hanno potuto racco-
gliere parole, proverbi, storie: si sono documentati fotografando.

Alla conclusione del loro vario interessante lavoro, si sono resi conto certamente
che, pur vivendo ancora in paesi che serbano tracce e memorie di un passato non
remoto, vivono in un altro tempo, lontano da quello dei paesi dove, nelle case, fos-
sero contadine o padronali, i maiali facevano parte dell’animato mondo che si affacciava
ai cortili; tra stalle, dimore di mucche, capre e pecore, c’era il purcitar col suo inqui-
lino che presentava il muso goloso al laip dove veniva versato il suo bevaron. Solita-
mente il purcel conosceva la voce della padrona che, mentre gli portava il pasto, gli
rivolgeva la parola chiamandolo magari per nome, Toni, ché cosi nell’uso si chiama-
vano tutti i maiali perché sant’Antonio abate era il loro santo protettore: infatti com-
pariva in colorate e ingenue stampe affisse sopra le porte delle stalle, con il bastone
e accompagnato sempre dal purcilin che ha parte nella singolare leggenda che lo ri-
guarda, si, perché, con il proposito di recare beneficio agli uomini, il santo eremita
si mise in via verso |'inferno a rapire il fuoco che vi ardeva incessantemente; quando
vi giunse, il demonio indignato per il fatto che un santo osava presentarsi alla sua por-
ta, lo caccio malamente, ma — chissa perché — permise di entrare al maialino che, ap-
pena varcata la soglia, comincio a fare una confusione tale da costringere il diavolo
a chiamare indietro sant’Antonio perché si ripigliasse la sua agitata bestia; egli entro,
riusci non solo a calmarla e condursela dietro, ma a carpire, nel bastone vuoto, il fuo-
co, che porto in dono agli uomini.

Mi piace concludere la breve nota introduttiva con questa leggenda che evoca
il Santo; egli forse non cessa di vegliare sui maiali intruppati nei grandi allevamenti.
Per fortuna, persuz e salds, luanii e musez continuano a essere buoni abbastanza per
accontentare il gusto della gente d’oggi che, essendo, grazie a Dio, meglio provve-
duta di quanto non lo fosse in passato, non fa consistere la base del sostentamento
soprattutto invernale, nella scorta degli insaccati, eredita dell’onesto purcel, ma li ap-
prezza e li gusta mantenendo la tavola friulana fedele, in questo, alla sua tradizione.

Novella Cantarutti



Introduzione

Nel corso di friulano organizzato nell’anno scolastico 2001 / 2002 dalla Scuola Me-
dia di Travesio, gli alunni di prima, seconda e terza hanno lavorato intorno ad un uni-
co argomento: IL PURCEL / IL MAIALE, con la collaborazione anche di insegnanti di
Lettere e di Educazione Artistica.

Le seconde e le terze hanno svolto una ricerca su vari testi per trarre informazio-
ni di tipo storico, geografico, scientifico; hanno intervistato nonni, genitori ed altre
persone per raccogliere notizie su

* come si allevava il maiale nel passato

* storie, usanze, proverbi sull’animale

* le parti del maiale usate per I'alimentazione
* ricette

Hanno incontrato inoltre un allevatore del giorno d’oggi, il proprietario di un sa-
lumificio, un esperto operante in un prosciuttificio di San Daniele del Friuli ed han-
no potuto effettuare dei confronti tra situazioni attuali e passate. A conclusione del-
Iattivita, hanno corredato il lavoro con grafici, carte tematiche, disegni e fotografie.

Gli alunni di prima hanno letto, raccontato e tradotto in friulano favole di Eso-
po e di Fedro, hanno raccolto ed illustrato testi di narrativa locale che hanno sem-
pre tra i protagonisti il nostro purcel; si sono soffermati in particolare sulla fiaba “Gal-
lo castaldo, gallina castellarina e pursituta regina”, suddividendola in 16 sequenze
illustrate in cui & stata sintetizzata la storia ed hanno realizzato col computer le re-
lative diapositive. Hanno inoltre inventato delle simpatiche filastrocche intorno al-
I"animale dal codino arricciato.

Insomma un bel da fare, che ha avuto anche lo scopo di partecipare al Concorso
che la Societa Operaia di Vito d’Asio indice da vari anni, dal titolo “Un compit par
Furlan”.



GLI ALUNNI

Aniello Giuseppe, Bassutti Andreina, Bellus Francesca, Bellus Matteo, Bertoli Gian-
luca, Bertoli Rachele, Bozzer Erica, Brocca Walter, Calio Matteo, Canderan Susanna,
Casarotto Marco, Ceconi Giacomo,Coassin Michele, Colautti Alessio, Colonnello An-
gelica, Comisso Giada, Costantini Kelly, Dazzan Giulia, Dell’Agnola Gabriele, De Mi-
chiel Alice, Facca Jessica, Franz Fabio, Giovanetti M.Giovanna, Guglielmin Samuel, Ma-
drusa Alen, Marescutti Arianna, Marescutti Habté, Margarita Tommaso, Miorini Ja-
copo, Mongiat Massimo, Montagner Hilary, Nguyen Dan, Portello Matteo, Rossi Fa-
brizio, Zamparutti Matteo, Zannier Alberto, Zannier Sara...

e altri che hanno collaborato per interviste e disegni.

GLI INSEGNANTI
Sandra Lenarduzzi, Friulano; Maddalena Quaglia e Liana Rigutto, Lettere; Giulia

di Panigai, Educazione Artistica.

Travesio, 10 aprile 2002

Per la pubblicazione del presente volume, il lavoro é stato riorganizzato e i testiin lin-
gua friulana sono stati corredati di traduzione in italiano ad opera della curatrice.
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Cividale, Museo Archeologico Nazionale: Il mese di dicembre (dal salterio di Elisabetta, sec. Xlll).



Il maiale nella storia

PREISTORIA
ED ETA ANTICA

Portogruaro - Museo Nazionale Con-
cordiese: lapide del macellaio-salu-
miere (Il sec. d. C.); si osservano: tre
coltelli di diversa grandezza, una bi-
lancia, pesi e un prosciutto.

10.000 a.C. ca.: prime immagini del maiale in di-
pinti rupestri.

8000 a.C.: primi allevamenti in Anatolia, Palestina,
India sudorientale.

6500 a.C.: primi resti fossili ad Auan (Turkestan) e
anche a Piancada presso Latisana in Friuli.
Nell’Antico Egitto il maiale & sacro agli dei Seth e
Thot; la scrofa rappresenta la dea del cielo Nut, i
cui figli, le stelle, erano inghiottiti al mattino e ri-
nascevano la sera; la dea Iside é raffigurata sedu-
ta su un maiale, a sua volta seduto su una cesta (sim-
bolo della volta sferica del cielo).

Nella religione vedica e poi induista il cinghiale-
maiale e legato a miti di creazione.

2250 a.C.: il maiale & nominato nel Codice di
Hammurabi.

Bibbia e Corano prescrivono di non mangiare car-
ne di maiale (animale dallo zoccolo spaccato, ma
non ruminante, cfr. Levitico): cosi ebrei e arabi non
prendono trichina e tenia (malattie parassitarie), che
avevano i popoli vicini; era in realtd una forma di
protezione contro il paganesimo, perché i pagani
associavano certi animali, come il maiale, ai loro cul-
ti; altri motivi sono che quei popoli allevavano so-
prattutto pecore e capre che portavano al pascolo
con loro che si spostavano da una terra allaltra; la
proibizione deriverebbe quindi dal contrasto tra
nomadismo e stanzialita.

Nell’antica Grecia il cinghiale calidonio distrugge
i raccolti del re di Corinto Eneo e viene cacciato da
Meleagro; Eracle combatte una delle sette fatiche
contro il cinghiale di Erimanto. Nell’Odissea gli
uomini di Ulisse vengono trasformati dalla maga
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Firenze (Museo Archeologico): La cac-
cia di Meleagro al cinghiale Calidonio
(part. del vaso Francois, VI sec. a.C.).

Tarquinia (Museo Nazionale): parti-
colare dell’affresco della tomba dei
Leopardi.

14

Circe in porci. Eumeo, il porcaio di Ulisse, & descritto
ampiamente nella sua attivita.

* Eta neolitica in Europa

In molte palafitte sui laghi e nei villaggi neoli-
tici sono stati trovati resti di maiali: su 100 ca-
pi di bestiame 76 erano suini, 13 ovinie 11 bo-
vini.

Nel castelliere di Gradisca di Spilimbergo, so-
no stati trovati resti di tre maiali di eta proto-
storica.

Nella religione celtica il cinghiale era uno dei
simboli del dio Lug e rappresentava la casta sa-
cerdotale; era legato a miti di morte e rinasci-
ta e di fondazione (secondo una leggenda,
una scrofa semilanuta avrebbe indicato a Bel-
loveso dove fondare Milano).

* Eta etrusca e romana

Gli Etruschi sono descritti da Polibio come abi-
li porcari che abituano gli animali a seguirli al
suono della tromba e pure Varrone parla della
necessita di abituare i maialini ad obbedire al
richiamo della tromba. Plinio dice che dall’E-
truria ogni anno erano spediti a Roma 20.000
suini grassi da macello.

Presso gli antichi Romani il maiale era offerto
a Marte nella festa primaverile degli Ambarva-
lia per purificare i campi e garantire un buon
raccolto: sacrificio dei suovetaurilia (maiale, pe-
cora, toro, tutti lactantes); era sacrificato anche
a Demetra. Indice della considerazione in cui
era tenuto nell’antica Roma, era |'attribuzione
dell’animale all'importantissima dea della ve-
getazione Maia, a cui era dedicato anche maius,
maggio, il mese dell’esplosione della vegeta-
zione.

Nell’Eneide di Virgilio una scrofa e presente
nella fondazione della citta di Lavinio nel Lazio



Roma (Musei Vaticani): scrofa che al-
latta. |

bassorilievo con macellaio intento a ta-
gliare bistecche di maiale.

Roma (Museo della Civilta Romana): ‘

da parte di Enea, a cui il profeta Eleno predice:
“Gli indizi io ti rivelero; tienili impressi nella
mente: il giorno che tu, solo e pensoso presso
I'onda di un fiume [il Tevere] troverai sotto i lec-
ci della riva una grossa scrofa, che giacera sgra-
vata di trenta porcellini, bianca, stesa al suolo,
e bianchi alle sue poppe i figli; quella sara se-
de della citta, qui riposo sicuro dagli affanni.”
(Eneide Ill, vv. 388-393).

Columella (I sec. d.C.) nel suo De Re Rustica de-
scrive con dovizia di particolari le modalita di
allevamento del maiale.

In epoca romana numerosi maiali pascolavano
in tutti i boschi (si cibavano di ghiande) e nei cam-
pi.

| Galli padani erano ricordati per i prosciutti
(cfr. Catone il Censore e Strabone).

I Romani importavano quarti di maiale e pro-
sciutti dalla Gallia Cispadana e la carne di maia-
le era molto importante nella dieta dei legionari.
Galli cisalpini e transalpini erano grandi esper-
ti nella lavorazione della carne di maiale e man-
davano lardi e prosciutti a Roma (cfr. Varrone).
Ad Annibale, vittorioso al Trebbia sui Romani (217
a.C.) furono offerti a Parma cosci di maiale.
Catone il Censore (Il sec. a.C.) ci tramanda una
raffinata tecnica di conservazione dei cosci di
maiale: salati e stagionati, erano unti con olio
perché non indurissero.

Vasto I'allevamento dei maiali nella pianura pa-
dana, ricca di querceti, allevati per i soldati ro-
mani (cfr. Polibio).

Nel Cristianesimo il maiale & simbolo di ingor-
digia, lussuria. Nel “Discorso della montagna”
dal Vangelo secondo Matteo, Gesl raccoman-
da: “Non date le cose sante ai cani e non get-
tate le vostre perle davanti ai porci, perché non
le calpestino con le loro zampe e poi si voltino
per sbranarvi”. Nella parabola del “Figliuol Pro-



ETA MEDIOEVALE

Miniatura del Xl secolo.
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digo” del Vangelo secondo Luca, il figlio, do-
po aver sperperato |'eredita paterna, diventa
guardiano dei porci “e avrebbe voluto saziarsi
con le carrube che mangiavano i porci, ma nes-
suno gliene dava”.

- In Friuli numerosi maiali pascolavano nel terri-
torio di Aquileia (cfr. due are sepolcrali con un
norcino e attrezzi del macellaio e una lapide con
gli attrezzi del norcino e un prosciutto).

- Lo scrittore Plinio (I sec. d.C.) afferma che la car-
ne di maiale ha 50 sapori diversi e quella degli
altri animali ne ha uno solo.

- | Visigoti introducono un’imposta per |'utilizzo
delle ghiande.

Si continuano ad allevare maiali al pascolo; rag-
giungono il peso di circa 80 Kg o meno, perché
camminano molto. Nei boschi i maiali si incro-
ciavano coi cinghiali e avevano percio un aspet-
to molto diverso da quelli di oggi. Erano magri e
snelli, con il muso appuntito e le zanne sporgen-
ti, le zampe lunghe e muscolose, le orecchie cor-
te, le setole irsute. Anche le razze erano diverse
(uno scrittore del 1400 parla di maiali bianchi, ros-
si e neri).

| Longobardi erano grandi consumatori di carni
suine, soprattutto conservate; rifornivano di maia-
li le abbazie di Salt e Sesto nel ducato friulano; si par-
la di maiali che vanno per i boschi di querce per ci-
barsi di ghiande (con un magister porcarius - un guar-
diano di maiali) e allora destinano dei boschi al pa-
scolo: “gahagi” (cfr.Gaio di Spilimbergo, ricordato
anche par il fatto di avere silvam ad saginandos por-
cos, un bosco per ingrassare maiali); il porcarius va-
le pit del doppio del bovulcus - guardiano dei buoi
(cfr. Editto di Rotari). | boschi vengono misurati dai
Longobardi non in base all’estensione, ma al numero
dei capi suini che potevano sfamare (bosco da 100
maiali, ad es.). Chi non aveva boschi doveva pagare
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La zona del “Bosco Porcjares” in Co-
mune di Travesio.

Magredis di Povoletto (Ud), Chiesa
di S. Pietro: nell‘affresco con I'allego-
ria dei mesi, e rappresentata, per di-
cembre, I'uccisione del maiale (XV
sec.).
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il “ghiandatico”, una tassa sulle ghiande raccolte o
consumate dalla mandria, oppure dare al proprie-
tario della selva la “decima porcorum”, la decima
parte dei maiali portati al pascolo.

i Franchi selezionano 10 razze diverse di maiali. Car-
lo Magno nel IX sec. emano un “Capitolare sulla
gestione delle aziende regie” per la conservazio-
ne delle carni suine: “Bisogna provvedere con ogni
diligenza che il lardo, le carni affumicate, insacca-
te e salate siano preparate e lavorate con grande
pulizia”. Gli insaccati erano confezionati con diverse
spezie (pepe, cannella, noce moscata, chiodi di ga-
rofano, zafferano...) e chi non poteva permetter-
sele usava le erbe degli orti (aglio, salvia, prezze-
molo, maggiorana...).

Nascono dei toponimi, come “Porcjares”, vasta zo-
na ad ovest di Usago di Travesio (a.1300: “...unum



Stemma dei Cusano-Formentini di Ci-
vidale, nobili del Sacro Romano Impero
dal 1357, epoca a cui risale il so-
prannome “Porcari” e I'arma coi tre
porcellini (nello stemma degli Scro-
vegni era presente invece una scrofa
- da cui anche il nome della famiglia
padovana - e dalla borsa con questo
emblema Dante riconosce tra gli usu-
rai Reginaldo Scrovegni).

ETA MODERNA
E CONTEMPORANEA

H. Bosch (o imitatore): particolare |

pratum situm in loco qui dicitur Porcaria...”; a.
1810: “Porchiares”), “Strada Porcarezza” e "Por-
chiara del Paludo” (un bosco, a.1741) a Sequals,
“Porcaria” a Rodeano, “Porchiaris” a Socchieve
(a.1603), “Porcis” a Fanna (a.1728) e “Porcia”,
presso Pordenone e anche in Comune di Azzano
X e Chions.

La spalla di maiale e utilizzata par pagare gli affit-
ti (cfr. i documenti sui masi di Toppo di Travesio:
1386, spallam 1; 1423, spatulam unam porcinam,
1599, persuto 1, etc...).

| Patriarchi di Aquileia passano I'estate a S.Danie-
le per I'aria buona e i prosciutti.

Da S. Daniele vengono inviati molti prosciutti al
Doge di Venezia.

Nello Statuto comunale di Pordenone del 1438:
10 libre di multa o fustigazioni a chi ruba un maia-
le al pascolo; se i maiali rubati sono da 2 a 10, mul-
ta di 25 libre o viene tagliata la mano e se sono
piu di 10 il ladro viene impiccato.

Colombo e gli Spagnoli introducono il maiale in
America.

La “Magnifica Comunita Sandanielese” manda
con i muli prosciutti per il clero che partecipa al
Concilio di Trento, 1545-1563 (sono state consu-
mate “trenta paia di persutti”).

Negli antichi inventari si parla del maiale lasciato
libero nel cortile (Nel cortivo: temporali (") quattro
assai honesti; Chiamarcis, a.1564) o rinchiuso nel-
la stalla con altri animali (Nella stalla: un bd, una
manza d’anni do, una porcella; Ronchi, a.1592) o
in altre stanze (In un‘altra stanza: un temporale di
pelo rosso mezano, un altro temporaletto picolo di
pelo negro cerchiado di bianco, una gramola di lin
con il suo cavaletto, un zigotto, due forche di fero rot-

delle “Tentazioni di S. Antonio” (Ma- | (1) Spesso negli antichi documenti il maiale & citato con questo nome,

drid, Museo del Prado, 1500-1525).

che perduro a lungo nell’'uso.



“Pila dal ont” (recipiente per conser-
vare il grasso di maiale).
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te, una forca di legno, due restelli, un schiassolo da
seminar, due falsetti, uno rotto e l’altro usado; Ron-
chi, a.1704).

Fin dalla meta del XIV secolo si cerca di limitare I'an-
dirivieni dei porci per le vie delle citta, quando I'al-
levamento era diffuso pure nei centri urbani. E del
1799 un proclama che proibisce la libera circola-
zione dei maiali per strade e piazze di Udine, con
una multa di 8 franchi e poi il sequestro dell’ani-
male; si richiamano analoghi proclami del 1574 e
del 1790.

Venezia (1790) e Austria (1821) proibiscono Ial-
levamento di maiali al pascolo, ma ne allevano an-
cora nei boschi durante I'inverno fino al 1800 e suc-
cessivamente nei porcili.

L'importanza del maiale nell’economia della fa-
miglia agricola & rimasta costante nei tempi ed e
giunta intatta fino a noi. L'allevamento domesti-
co era anche un indicatore della ricchezza della fa-
miglia, poiché i prodotti dell’animale contribuivano
in gran parte all’alimentazione per tutto I"anno.
Secondo dati recenti, anche oggi in Italia il maia-
le & in testa al consumo percentuale delle carni, gra-
zie pure a una produzione molto differenziata e va-
lorizzata in base alle localita d’origine.

Il maiale di oggi deriva da due razze selvatiche, una
proveniente dall’Europa (Sus scrofa) e una dall’A-
sia sudorientale (Sus vittatus); attualmente nel
mondo esistono 90 razze e 200 varieta; nei paesi
occidentali ¢i sono razze piu importanti:

la Berkshire (nera a puntini bianchi) e la Yorkshi-
re, che provengono dalla Gran Bretagna; la Che-
sterwhite (bianca), la Duroc (rossa), la Hampshi-
re (nera con una fascia rossa), la Poland China (ne-
ra a puntini bianchi), la Spottet (nera a macchie
bianche) dagli Stati Uniti; la Landrace, dalla Da-
nimarca.

| maiali degli allevamenti industriali provengono
da incroci e sono ibridi molto robusti.



Perche si dice cosi

Maiale:
deriva dal latino “maialis” (dal X1l sec. nei documenti), forse perché I'animale era sacri-
ficato alla dea Maia.

Suino:
deriva dal latino “suinus”, da “sus”, che era il maiale selvatico e anche quello domesti-
co; é una parola di origine indoeuropea.

Porco (e purcel, purcit, pursit in friulano):
deriva dal latino “porcus”, termine indoeuropeo usato per il maiale domestico; era una
parola dei paesi celtici, germanici, baltici e slavi.

Norcino:

deriva dal fatto che molti, al momento della macellazione del maiale, scendevano da mon-
ti e colli delle Alpi e degli Appennini; quelli di Norcia, in Umbria, hanno dato il nome ai
“norcini”, in friulano “purcitars”.

Lardo (e ardiel, argjel, in friulano):
deriva forse dal lat. “laridum”, ma di origine ignota.

Ciccioli:
deriva da “ciccia”; sono i pezzi di lardo sciolti e usati per condire; in friulano:

Frices, frizzis, frissis:
dal latino medioevale “frixura porcorum”, pezzi fritti dei maiali.

Sugna (e sonza in friulano):
deriva dal latino “axungia”, composto da “axis” (asse) e da “ungere” (ungere), percio
“grasso con cui si spalma I'assale del carro”.

Liania, luania, luiania:

in friulano, deriva dal latino “lucanica” (lo scrittore Varrone racconta che i militari romani
avevano trovato questa carne salata, condita e insaccata presso i Lucani); il termine ita-
liano é
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Salsiccia:
dal latino “salsitia”, cose salate.

Salame, salumi (e in friulano salam, salamp, salat):
derivano dal sale che si usa per la stagionatura.

Muset:

in friulano, perché si adopera per questo insaccato la carne del muso del maiale; il ter-
mine italiano (anche se non del tutto corrispondente, perché non contiene carni del mu-
so e delle guance) e

Cotechino:
perché si usano “cotiche” macinate; “cotica” deriva dal latino “cutis” (pelle).

Prosciutto (e persut, prossiut in friulano):
deriva dal latino “prae-exsuctus” (asciugato prima, privato dell'umidita); in latino era chia-

mato “perna” o “petaso”.

Cjot (porcile):
in friulano, deriva dal latino “cautum”= luogo chiuso.

Laip (mangiatoia per suini):
in friulano, deriva dal latino “alveum”= cavita (cfr. it. “lavello”).

Trogolo (o truogolo; mangiatoia per suini):
il termine italiano deriva dal longobardo “trog”.
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UN’OCJADA
INTA LA VITA
DI UNA VOLTA




Si lavano le budella: quelle diritte, di bovino, per i salami, quelle ritorte, del maiale, per fegatelli, salsicce e
musetti; la “mania” per il linguale.

La “sporta dal purcitar”.
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Interviste sull’allevamento nella zona di
Travesio, Sequals e Castelnovo
a genitori, nonni, parenti e conoscenti

1. Il purcel, purcit / Il maiale: a) cuant, dula, da cui ch’a lu compravin, ce etat ch’al

2]
—
'

veva / quando, dove, da chi lo compravano, che eta aveva
b) ce ch’al mangjava, cuant, ce tante’ voltes in di /
I'alimentazione: che cosa mangiava, quando e quante volte
al giorno

C) cjastra / la castrazione

d) malaties e cures / le malattie e le cure

e) par ce tant timp ch’a lu tiravin su, cui ch’a i ste-
va devour, cemot / tempi di allevamento, persone addet-
te, modalita

a lu compravin ai prins di dicembre / in primavera / in mars-avril

cuant ch’al veva doi / tre / cuatri / seis meis e al pesava 20-25-30 chilos

da un mercantin ch’al passava cul camion par cjasa / da un ch’a ju faseva nassi
e ch’al veva la purcela / al marcjat a Spilimberc (dongja I'ostaria Carlini) o a Di-
stra, a Sant Danél / da un di la da 'aga

a si tratava sul presin, a si controlava che ducju i purceluts a fossin sans e fuarts

b) - al mangjava prima remui e dopo semula, barbabietules, verzes, cucjes / blava e

C) -

polenta / crostes di polenta (matina), semula (misdi), patates o cucjes, aga e se-
mula (sera) / un paston cun aga, patates cuetes, farina di polenta / uardi, fari-
na di forment o di blava / lavadures e vansadices dal mangja, da le’ verdures /
sér, erba / da picul, sér e semula e par ingrassalu pastons

a i davin di mangja dos-tre voltes in di e ancja di pi / di pi man man ch’al cres-
seva

a no vevin bisugna di tant / a erin vign(ts tant biei ch’a erin una mirivea / il gno
om a ju lavava ancja e a erin biei blancs

a lu cjastravin (a gjavavin i testicui al mascju e le’ ovaies a le’ femines) cuant ch’al
veva cualchi meis, par vé una cjar miei: dopo cjastrat, al si cuietava e al cresse-
va di pi / ju compravin dopo cjastrats / a ju spadava il cjastrin o il vitrinari
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La pistola con cui si uccide il maiale attualmente.

Le spezie (pepe, cannelfa, noce moscata, chiodi di garofano, pepe garofolata) e il sale.
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d) -

e)

[a)

b)

c)

d)

e)

il mal rossin: a i vignevin tacjes rosses pardut; cura: a i devin un poc di ueli di
ris, al podeva guari o muri / a lu tegnevin doi-tre dis cenca mangja e al guariva
bessol / al vigneva il vitrinari a fai una puntura

afta: a i vignevin boles in bocja

influensa; cura: antibiotics

dolors rematics: a i vignevin inta le” gjambes; a si fasevin impacs cun cinisa o ar-
zila e asét

a lu tiravin su da 6-7 a 11-12 meis / al veva da passa dos lunes di avost e al ve-
va da vé 14-15 meis

a lu netavin una volta par setemana / a lavavin il brear dula ch’al durmiva / a
metevin paia neta dula ch’al durmiva

a i atindeva il nonu / una femina: un purcit par ch’al vignessi biel al era da zi a
mostrai i zenoi (le’ femines a vevin il grumal una volta e cuant ch’a lu tiravin su
a mostravin i zenoi)

a si veva da tratalu ben, parcé ch’al sostigneva la famea

lo acquistavano i primi giorni di dicembre / in primavera / in marzo-aprile

quando aveva due / tre / quattro / sei mesi e pesava 20-25-30 Kg

da un commerciante che passava col camion per le case / da uno che li faceva nascere ed aveva
la scrofa / al mercato di Spilimbergo (vicino all’osteria Carlini), a S. Daniele / da uno della sini-
stra Tagliamento

si trattava sul prezzo, si controllava che tutti i maialini fossero sani e forti

mangiava prima del farinaccio e poi crusca, barbabietole, verze, zucche / mais e polenta / croste
di polenta al mattino, crusca a mezzogiorno, patate o zucche, acqua e crusca la sera / un pa-
stone con acqua, patate, farina di polenta / orzo, farina di frumento o di mais / rimasugli di ci-
bo, di verdure con acqua del lavaggio di stoviglie / siero, erba / da piccolo, siero e crusca e per in-
grassarlo dei pastoni

gli davamo da mangiare due-tre volte al giorno e anche piu spesso / piu abbondantemente man
mano che cresceva

non avevano molte esigenze / erano diventati tanto belli che erano una meraviglia / mio marito
addirittura Ii lavava ed erano diventati bianchissimi

lo castravano togliendo i testicoli ai maschi e le ovaie alle femmine quando aveva qualche mese,
per avere una carne migliore: dopo la castrazione, si calmava e cresceva maggiormente / Ii com-
pravamo dopo la castrazione / li castrava il castrino o il veterinario

il mal rossino: gli venivano delle macchie rosse in tutto il corpo; cura: gli davano un po’ d‘olio di
ricino, poteva guarire o morire / lo tenevano due-tre giorni digiuno e guariva da sé / veniva il ve-
terinario a fargli un‘iniezione

afta: gli venivano delle bolle in bocca

influenza; cura: antibiotici

reumatismi: erano colpite le gambe, cura: si facevano impacchi con cenere o argilla e aceto

lo allevavano da 6-7 a 11-12 mesi / doveva passare due lune d’agosto con un’eta di 14-15 mesi
lo pulivano una volta la settimana / lavavano il tavolato dove dormiva / mettevanao della paglia
pulita dove dormiva
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- se ne occupava il nonno / una donna: a un maiale per farlo crescere bene si dovevano mostrare
le ginocchia (un tempo le donne portavano il grembiule e quando lo sollevavano per portare il ci-
bo per il maiale mostravano le ginocchia)

- si doveva trattarlo bene, perché era il sostegno della famiglia]

“In ogni genere di quadrupedi si sceglie con particolare diligenza il maschio,
perché é piu frequente che la prole assomigli al padre che alla madre.

Per conseguenza anche nei suini bisogna scegliere dei maschi eccellenti
per la grandezza di tutto il corpo, ma che siano di conformazione quadrata
piuttosto che lunga o tondeggiante, di ventre basso, di cosce molto sviluppate,
ma non di gamba o di zoccolo alto, di collo ampio e glandoloso, di grifo corto
e camuso...Quanto alle scrofe, si scelgono quelle di corpo molto allungato,
ma riguardo alle altre parti del corpo devono essere simili ai verri descritti....”

“Il guardiano dei porci deve essere attento, vigilante, laborioso, attivo...
Inoltre un guardiano diligente scopa spesso il porcile intero
e anche piu spesso ogni stalletto. Infatti, per quanto questo animale
soglia avvoltolarsi nel sudicio quando e al pascolo, desidera stalletti pulitissimi.

"

“l’ideale per I'allevamento del maiale sono i boschi che si vestono di quercia,
di sughero, di faggio, di cerri, di elci, di oleastri, di terebinti,
di noccioli e di tutti gli alberi da frutto selvatici,
come sono il biancospino, il carrubo, il ginepro, il loto, la vite,
il corniolo, il corbezzolo, il prugno selvatico, il marrobbio e il pero selvatico.
Tutti questi alberi, infatti, maturano i loro frutti in epoche diverse
e servono a saziare il gregge quasi per tutto I'‘anno.”

(Columella, De re rustica, VII)

2. Il purcitar, il cjot / Il porcile: a) dula ch’al era / dov’era
b) cemét ch’al era fat / com’era fatto

a) al erafour intal curtif o intal prat / dongja la cjasa / dongja il stali / dongja il gja-
linar

b) al era un serai par four, di len o madons / a era una stansia fata di mar, cul pavi-
ment di ciment e miec cul brear di len par durmi, fat di trafs par ch’a nol sbris-
sas e nol cjapassi i dolors ta le’ gjambes / i trafs a erin di len di cjistignar teats in-
tal mieg ch’a resistevin al pis e a dut / a era una puarta par zi dentri e par mangja
al era un faip, mieg dentri e mieg four, dividat in doi, par la roba suta e pal bevi.

28



Venezia, Biblioteca Nazionale marciana: “Porcari che bacchiano le ghiande”, miniatura dal Breviario Gri-
mani (XV sec.).




S. Giorgio della Richinvelda, ex azienda Pecile: le vecchie porcilaie.

Mangiatoia per il maiale ("laip”).
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[a) era situato all’esterno nel cortile o nel prato / vicino all’abitazione / vicino alla stalla / vicino al
pollaio

b)  era un recinto all’esterno, di legno o mattoni / era una stanza in muratura, col pavimento di
cemento, per meta col tavolato di legno per dormire, fatto di travi perché non scivolasse e non
prendesse | reumatismi nelle gambe / le travi erano di legno di castagno tagliate a meta che
resistevano all’orina e a tutto / c’era una porta per entrare e per contenere il cibo c’era un truo-
golo, per meta sporgente verso l'interno e per meta verso l’esterno, diviso in due scomparti, per

il cibo asciutto e per le bevande].

Ulisse ed Eumeo, il porcaio

“E lo trovo nell’atrio, seduto dove il recinto
eccelso aveva innalzato, in un punto scoperto,
bello e grande, in cerchio; e questo il porcaio
I'aveva fatto di suo, per i porci del padrone lontano,
senz’ordine della regina e del vecchio Laerte,
con pietre di cava; e sopra I'aveva cinto di spino.
Fuori aveva disposto dei pali in cerchio, in fila continua,
spessi e serrati, squadrando tronchi di quercia;
dentro il recinto aveva fatto dodici chiusi,
uno vicino all’altro, stalle di scrofe: in ciascuno
cinquanta scrofe, che in terra si sdraiano, stavano chiuse,
le femmine madri: i maschi stavan fuori la notte,
in numero molto minore, ché divorando se Ii finivano
i pretendenti divini: mandava loro il porcaio
sempre il piu bello dei maiali da ingrasso:
questi erano circa trecentosessanta. ”

(Odissea, XIV vv. 5-20)

3. Purcita / La macellazione:  a) ce ch'a si faseva i dis prima / preparativi dei giorni
precedenti
b) il purcitar / il norcino
¢) cemot ch’a si copava, spelava, tirava four la ro-
ba, a si faseva a tocs / modalita dell’uccisione e poi spel-
latura, sventratura, squartatura
d) cemot ch’a si faseva le’ parts, cemét ch’a si pre-
paravin e a si insacavin; le’ robes ch’a no s’in-
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“Purcitd”, litografia di Tonino Cragnolini.
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a)

b)

d)

sacavin / suddivisione delle parti, preparazione e insacca-
tura; prodotti non insaccati

e) robes da ridi / scherzi

f) a la fin dal lavour (mangja, neta...) / conclusione
dei lavori (pranzo, pulizie...)

g) dula ch’a metevin la roba, dula ch’a la conser-
vavin e cuant ch’a la mangjavin / sistemazione dei pro-
dotti, conservazione e consumazione

h) ati, es.: fa il savon, cuei il gras... / altro (es.: fare il
sapone, cuocere il gasso)

al era un grant aveniment; a si tacava in dicembre, simpri in cal di luna; i dis pri-
ma al era ce fa par lava i bugjei ch’a coventavin par fa su musets, lianies..., par
prepara le’ tavoles dula ch’a si lavorava le’ cjars e a si poavin i imprescj / i te-
gnevin il purcel a aga amancul una di par cha nol vessi roba dentri ch’a zessi
mal a vierzi, si preparava tavoles netes, pecotes, la scjala par metilu su / a si pre-
paravin i savours / si comprava ai, sal, pever, noce moscata, spali / a si zeva a
jodi dal purcitar / a si lavavin ben i bugjei di vacja comprats e a si lassavin in muel
cun ai, osmarin, aurar e aseét;

il purcitar al era un di Cjastelnouf, bravo, ch’al saveva sielzi ben le’ cjars / al era un
dal pais che intal unvier al copava purcei e il lavour a si lu tramandavin in famea;

a si jevava bunora, a 5 bots, par impia il fouc e fa boli I'aga intuna cjaldera gran-
da di ram; a le’ 7,30 al rivava il purcitar, in 3-4 a tiravin four il purcel dal cjot,
ch’al cigava come un mat, cuntun cuardin inta la bocja davour i dincj graincj in
manera ch’a nol sbrissas; a lu distiravin parzora una scjala o una bala di paia o
una brea e a lu tegnevin fer par le’ oreles e le’ gjambes o a i leavin le’ talpes da-
vour; il purcitar al plantava un curtis grant ben ucat intal cuel e a i gjavava sanc;
chestu sanc a si lu cjapava par fa la mula. Dopo copat (cumo a lu fan cuntun
colp di pistola), a i butavin intori I’aga di bol par spelalu cul curtis o cun racjins;
a lu leavin a la scjala par le" gjambes davour e a la metevin in pié par vierzilu
four par four e gjava i interiours (cour, fiat, palmons, rognons, bugijiei...);

a si puartava dentri in cjasa il purcel e a si lu meteva su una taula, un brear; il
purcitar al taava prima le’ cates e il ¢jaf, al tirava via i cuessons, la part da la pan-
sa, le’ gjambes davant, i bugjei picui par le’ lianies e chei graincj pai musets e a
si meteva via i vues; i talpins, le’ brusadules, il cjaf, le’ cuestes e I'argjel a no si
insacavin e il rest al si doprava par fa salams, lianies, musets, figadei, pancetes,
sacoi, il lengal... (cfr.: ce ch’a si faseva cui tocs dal purcel); cun la machina par
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e)

f)

9)

h)
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mosena a si preparava I'impast e dopo a i metevin il sal, il pever, la canela, le’
brocjes di garoful, la noce moscata, I'ai; cun la piria a insacavin la roba intai bugjei
(intai bugijei picui il figadel, la liania, il muset, la palmona; in chei pi graingj i sa-
lams, i ossacoi, il lengal inta le” “manies”);

a mandavin i canais a toli la misura dai salams inta le’ cjases dongja o in bute-
ga e cuant ch’a tornavin indavour scuaiats a ju menavin ator;

ogni tant chei ch’a lavoravin a metevin su la plota da la stua cualchi feta di cjar
par mangjala cuntun bon got di vin; ancja il gusta e la cena di ché di, a erin cun
cjar di purcel; a si netava cun aga cjalda e savon o soda parce ch’al era ont par-
dut e il gras a si tacava;

i vues a erin pressious: il purcitar a ju salava su la brea di lava e cuant ch’a vevin
cjapat il sal a ju picjavin cun vencs par ch’a si suiassin e cuant ch’a erin ddrs co-
me crodulis a ju mangjavin e ju dopravin par fa il brout; le’ cjases di clap di una
volta, cui camarins e cjera sot, a conservavin un grum miei di ué la roba; a si
mangjava prima i sanganei, i figadei, le’ lianies e ogni tant muset;

I'argjel i lu metevin in bafa: doi tocs insiemit e sora e sot i metevin doi tocs di
len e ju strenzevin ben, dopo ch’al era stat sot sal e a si taava un toc a la volta;
la roba insacada a si conservava parce ch’a i vevin metat dentri sal, pever, no-
ce moscata, coriandui, brocjes di garofel, canela; a la picjavin su le’ stangjes di
len par una setemana a disgota intun puest pi cjalt e dopo a si metevin intal ca-
marin, pi fresc e sut; a si mangjava via pal an i salams e par ultim |'ossacol;

par fa il savon a si meteva a boli i vues e roba grassa dal purcel intuna granda
cjaldera, cun soda caustica, pece greca e borotalco par ch’al vessi profum; cuant
ch’a si era disfat dut, a si struncjava intuna podina, a si lassava disfreda e dopo
a si taava a tocs par dopralu cuant ch’a coventava;

le” crodies a le’ fasevin boli inta la cjaldera granda di ram, a gjavavin le’ frices
par mangja e il gras a lu metevin inta le’ bufules o intai vas di piera o cjera cue-
ta (piera dal ont, pila) e a lu dopravin par fridi e ancja par fa i crostui a carneval;
un’altra cunca a si faseva cun butiro e gras disfats insiemit e metats simpri inta
vas di cjera cueta;

par fa la mula, a cjapavin il sanc dal purcel, a lu messedavin simpri fin cuant ch’al
era frét, si lu meteva via, si faseva boli, si meteva farina di flor e dopo si lassava
disfreda, a vigneva dura, a si taava a fetes e a si mangjava come una feta di tor-
ta / la mula a si faseva ancja metint dentri sucher, Ga passa, barbagigis, pignoi,
scussa di limon e a vigneva come un budin e a la metevin inta la tirina;

a fasevin ancja il pan cun le’ frices, gjavades dal gras; a i metevin inta la pasta
le’ frices e il sucher.



[a)

b)

o)

d)

e)

9)

h)

era un grande avvenimento; si iniziava a dicembre, sempre a luna calante; i giorni precedenti c‘e-
ra un gran da fare per lavare le budella che occorrevano per insaccare musetti, salsicce..., per pre-
parare le tavole dove si lavoravano le carni e si appoggiavano gli utensili / si dava al maiale solo
acqua almeno per un giorno perché l'intestino fosse libero e non ci fossero difficolta quando ve-
niva sezionato, si preparavano le tavole pulite, stracci, la scala per stenderlo / si preparavano gli
aromi / si compravano aglio, sale, pepe, noce moscata, spago / si andava in cerca del norcino /
si lavavano bene le interiora di mucca acquistate / si lasciavano in ammollo con aglio, rosmari-
no, alloro e aceto;

il norcino era uno di Castelnovo, abile, che sapeva scegliere bene le carni / era uno del paese che
d’inverno macellava maiali e il lavoro se lo tramandavano in famiglia;

ci si alzava presto, alle 5, per accendere il fuoco e far bollire I'acqua in una grande pentola di ra-
me; alle 7,30 arrivava il norcino, in 3-4 trascinavano fuori dal porcile il maiale, che urlava come
un matto, con una cordicella nella bocca dietro i grandi molari in modo che non scivolasse; lo sten-
devano sopra una scala o una balla di paglia o un‘asse e lo tenevano fermo per le orecchie e le
zampe o gli legavano le zampe posteriori; il norcino affondava un coltello grande ben affilato nel
collo e gli levava sangue; questo sangue veniva raccolto per fare la ‘mula’. Dopo ucciso (ora lo
fanno con un colpo di pistola), lo cospargevano di acqua bollente per spellarlo con coltello e ra-
schiatoi; lo legavano alla scala per le zampe posteriori e lo mettevano verticalmente per aprirlo
da testa a piedi e togliere le interiora (cuore, fegato, polmoni, reni, intestino...);

si portava all’interno della casa il maiale e lo si poneva su una tavola, un tavolaccio; il norcino ta-
gliava innanzitutto gli zampini e la testa, poi i cosciotti, la parte ventrale, le zampe anteriori, le
budella sottili per le salsicce e quelle grandi per i musetti e si mettevano da parte le ossa; gli zam-
pini, le braciole, la testa, le costole e il lardo non si insaccavano e il resto si usava per ricavare sa-
lami, salsicce, musetti, salsicce col fegato, pancette, ossocolli, linguale...(cfr.: cio che si faceva con
le parti del maiale); con la macinatrice si preparava l'impasto a cui aggiungevano il sale, il pepe,
la cannella, i chiodi di garofano, la noce moscata, I'aglio; con I'imbuto insaccavano l'impasto nel-
le budella (in quelle piccole le salsicce di fegato, le salsicce, il musetto, la ‘palmona’; in quelle pit
grandi i salami, gli ossocolli, il linguale, questo nelle cosiddette maniche),

mandavano i bambini a prendere la misura dei salami nelle case vicine o in negozio e quando ri-
tornavano abbacchiati i prendevano in giro;

talvolta i lavoranti disponevano sulla stufa qualche fettina di carne per mangiarla con un buon
bicchiere di vino; anche il pranzo e la cena di quel giorno erano a base di carne di maiale;
si facevano le pulizie con acqua calda e sapone o soda perché tutto era unto e il grasso aderiva;

le ossa erano preziose: il norcino le salava sull’asse del bucato e quando avevano assorbito il sale
le appendeva con vimini perché si asciugassero e quando erano dure come corde le mangiavano e
le usavano per fare il brodo; le case di sasso di un tempo con la dispensa pavimentata con terra
battuta conservavano molto meglio di oggi le cose; si consumavano innanzitutto i sanguinacci, le
salsicce di fegato, le salsicce ed in parte il musetto; il lardo lo mettevano in ‘bafa’: due parti unite
e sopra e sotto disponevano due pezzi di legno e li stringevano bene; dopo che era rimasto sotto
sale lo si tagliava un po’ alla volta; gli insaccati si conservavano perché vi avevano introdotto sa-
le, pepe, noce moscata, coriandoli, chiodi di garofano, cannella; Ii appendevano alle stanghe di le-
gno per una settimana a sgocciolare in un luogo piu caldo e poi li portavano nella dispensa, piu
fresca e asciutta; nel corso dell’anno si consumavano i salami e per ultimo I'ossocollo;

per fare il sapone si mettevano a bollire le ossa in una grande pentola, con soda caustica, pece
greca e borotalco per dare profumo,; quando si era tutto sciolto, si versava in una tinozza, si la-
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Divisione dell’animale in due mezzene.

I “purcitar” all’'opera sotto fo sguardo dei bambini.
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sciava raffreddare e dopo si tagliava a pezzi da usare quand'‘era necessario; le frattaglie le face-
vano bollire nella grande pentola di rame, levavano gli strigoli per mangiarli e il grasso lo mette-
vano nelle vesciche o nei vasi di pietra o terracotta (‘piera dal ont’, ‘pila’) e lo usavano per frig-
gere o anche per fare i crostoli a carnevale;

per fare la ‘mula’, prendevano il sangue del maiale, lo mescolavano in continuazione per raffreddarlo,
lo mettevano da parte, si faceva bollire, si aggiungeva fior di farina e poi si lasciava raffreddare,
si induriva, si tagliava a fette e si mangiava come una fetta di torta / la ‘mula’ si preparava an-
che introducendo zucchero, uvetta, arachidi, pinoli, scorza di limone e diventava come un budi-
no che poi si metteva in una terrina; un altro condimento si faceva con burro e grasso sciolti in-
sieme e messi sempre in vasi di terracotta;,

si faceva anche il pane con gli strigoli, ricavati dal grasso; inserivano nell'impasto gli strigoli e lo
zucchero.]

A si copa il purcel: ué i canais di cjasa a no van a scuela...

Di matina bunora, prima da le’ seis, le’ femines a impiin il fouc inta la lissivera par fa
boli I'aga ta la cjaldera dai cuars. Intor le’ siet al riva il purcitar cun ducju i imprescj
e cun aitis cuatri o cinc di lour al va tal purcitar, a tirin four il purcel cul cuardin e lu
rabaltin su un tavolag preparat a puesta; subit a i gjavin sanc, a lu cjapin ta un ma-
stelut e a lu tegnin missiat fin ch’al & frét (par fa la mula), par ch’a no s'impii. Dopo
a metin il purcel su una scjala poada su doi cavalets, a i butin sora aga cjalda e cul
curtis a lu spelin; a la fin a i dan una biela lavada cu un pocja di aga frescja, a lu lein
par le’ gjambes davour su la scjala ch’a metin in peis cuntra il mar in mét da vi il pur-
cel cu le’ gjambes largjes e il cjaf in ju. Al € il moment di sventralu par tira four i bugjei
e dut il rest. Una part di bugjei a ven subit sielta e lavada par doprala par insaca. A
chestu punt ducju a van a mirinda: a si mangja fretaa fata cun ous e formai, formai
fresc e par digiri si béf un o pi di un got di vin.

Il purcel, tirat ju da la scjala, a lu puartin in cjasa e a lu metin su una granda tavola
(a puesta par chestu lavour) e si taca a separa par prin il toc di argjel ch’al ven puartat
in cantina e mitGt su un plan fat cun cavalets, doi travets e fassines slargjades parzo-
ra; cussi I'argjel al cjapa aria par dutes le’ bandes. Il purcitar al continua intant a siel-
zi le’ cjars, dividint par cualitat ché par fa salams, ché da muset, ché da liania, ché da
figadei e palmones. Su un cjanton da la tavola al monta la machina da mosena e al
mosena dutes le’ cjars e le’ crodies (part par four dal argjel, taada via par ch’al resti
dome chel di un cert spessour). Il lavour al ven fat cun chestu ordin:

¢ cjar di salam
* cjar di muset
* cjar di liania
* crodies e gras par cunca la cjar.
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