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Ogni famiglia aveva un forno dove si cuoceva il pane,
che era l'alimento principale; si era in tanti e spesso si
mangiava solo quello, oppure accompagnato con
cipolla, formaggio, olio (quando c'era).

Si impastava una volta alla settimana ed era sempre una
festa. Con la farina si formava una specie di fontanella:
dentro si aggiungeva acqua, sale, lievito e crescente
(chersente), cio¢ pasta gia lievitata della volta
precedente : si teneva nel sacchetto della farina e la sera
prima di impastarla si ammorbidiva con acqua.

Era una pasta un po' acida, ma nel gusto del pane non si
sentiva.

La farina si misurava con un recipiente di legno a forma
di cilindro diviso in due: da una parte c'era la misura del
mezzo kg e dall'altra parte quella da 1 kg ed era
chiamato scupi¢.

Ci volevano 6 cucchiai di sale per dieci kg di farina:
bisognava far attenzione a non mescolarlo con il lievito
e si versava sul mucchietto della farina.

Dopo aver sciolto il lievito e il crescente in acqua’
tiepida, si amalgamava bene il tutto e si impastava fino
ad ottenere un impasto morbido e liscio; infine lo si
lasciava riposare, coperto da un panno, in un ambiente
tiepido, per la lievitazione.



Nel frattempo si scaldava il forno con diversi tipi di
legna in fascine: tralci di vite (pugaie), rovere, pero o
melo. Quando la cupola era bianca, il forno era
sufficientemente caldo; con il tirapane (tira-pau) si
spostava la brace attorno ai bordi e, con una paletta, si
toglieva la cenere; si ripuliva poi il piano con uno
scopino di cime di granoturco (pnasu o ptasu), che
serviva anche per spruzzare acqua se il forno era troppo
caldo.

A questo punto si ritornava a lavorare l'impasto: si
facevano le micche e si incidevano al centro con un
raschietto metallico (taietta) o con un coltello dalla lama
larga (curtela). Si facevano anche le sfoglie per la
focaccia (brusaroera), che poteva essere dolce o salata e
che cuoceva in pochi minuti prima del pane, dopodiché
st spingevano nel forno le micche con una pala di legno
(poa)e si chiudeva l'imboccatura con un coperchio
(querciu o ciapa).

Dopo circa 40 minuti di cottura, il pane era pronto: si
estraevano le micche con il tirapane , si riponevano
nella madia (meisra) coperte da un panno e si
consumavano nell'arco della settimana.



Una volta sfornato il pane, il forno era ancora caldo,
percio nel periodo autunno - inverno, vi si cuocevano
teglie di mele, pere, cipolle.

Con il pane raffermo si preparava la "torta di latte": si
tagliava il pane a fettine, lo si bagnava con il latte, si
aggiungevano uova, sale , formaggio e spezie e si
lasciava nel forno parecchio tempo. Per ultime si
infornavano le meringhe ,a base di albumi e zucchero,

che per la cottura necessitavano del forno appena
tiepido.




Proverb

1-Pan bruso I'¢ bon da rende (Il pane bruciato ¢ buono
da rendere)

2-Pan e nuse 1'¢ un mangio da spusi (Pane e noci & un
pranzo di nozze)

3-Pan e pagni ien bon cumpagni (Pane e vestiti sono
necessari durante un viaggio)

4-L'¢ brovu ¢'me¢ un tocu ed pan (E' buono come un
pezzo di pane)

5-Mangiapan a tradimentu ( Persona con poca voglia di
lavorare)

6-Nuiusu c'me a crusta de' pan (Noioso come la crosta
del pane)

7-Sotto la neve pane

8-11 pane del padrone ha sette croste

9-Noioso come il pane bruciato

10- Guadagnarsi il pane con il sudore della fronte

11- Chi ha pane non ha denti, chi ha denti non ha pane

12- Rendere pan per focaccia

13- Pane di sudore ha buon sapore

14- Pane di un giorno col vino di un anno

15- Se non ¢ zuppa € pan bagnato

16- Non ¢ pane per i tuoi denti

17- L'vomo non vive di solo pane






Inalcune case, ancora ort - nane sifa come una voltau..,
0ra Mariuccia.

Ho incominciato a fare il pane in casa per necessita,
quando avevo tredici anni ( 1960 ) perché mia mamma ha
dovuto essere ricoverata d'urgenza in ospedale. La prima
volta che I'ho fatto , il forno era troppo caldo e il pane
si ¢ bruciato, era quasi immangiabile , nero, scuro ....
Adesso che lavorando a Varzi, ho la possibilita di
comprarlo fresco ogni giorno , in casa mia ,mio marito ¢ i -
miei figli, preferiscono il pane che faccio io.

Allora, a costo di sacrifici, una volta ogni quindici giorni,
faccio il pane.

Il lavoro incomincia il mattino presto.

Ogni volta che faccio il pane tengo da parte un pezzo di pasta
di circa 3 hg: ¢ il crescente.

Con questo impasto 2 kg circa di farina e 30 g di lievito e
lascio lievitare per circa un'ora € mezza.

Poi faccio il vero impasto del pane aggiungendo 5 kg di farina,
ancora 50 g di lievito, 3 manciate di sale, sciolto
precedentemente nell'acqua, un bicchiere di olio.

Questo impasto va lavorato a forza di braccia per 20 minuti.
Mentre I'impasto si riposa, io accendo il fuoco nel forno con
fascine di tralci di vite. |



Poi ritorno a lavorare I'impasto ancora per un quarto d'ora; ora
la pasta € pronta: faccio dei rotoli a forma cilindrica e taglio le
micche; do alle micche ,una per una, la forma che desidero e
le metto su un'apposita asse, poi le copro con un panno bianco
¢ una coperta di lana sottile.




Dopo circa un'ora di lievitazione in un ambiente tiepido
micche sono pronte per essere infornate.

le



aiutandomi con una pala apposita le metto nel forno che nel
frattempo ¢ stato ripulito dalla brace e dalla cenere con il
‘tirapane.

Dopo 70 minuti, salvo inconvenienti, il pane ¢ cotto e pronto
per essere sfornato.
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f\ — Luoghi dell'alta e media Val Curone dove funzionavano i
mulini ad acqua



Ho iniziato il lavoro nel mulino con mio marito nel '45, dopo
la guerra.

Era un lavoro redditizio perché in ogni famiglia si faceva il
pane ¢ la pasta in casa, con la farina ottenuta macinando il
grano prodotto.

Il mulino funzionava ad acqua . Per attivare la grande ruota
fuori dall'edificio, occorreva una giusta quantita d'acqua
proveniente da una roggia che utilizzava l'acqua del torrente
Curone .Ogni mattina, quando il mulino funzionava, la signora
Giovanna si recava lungo il corso del Curone per regolare il
flusso delle acque.

Quanti problemi quando il Curone era in piena!!!




L'acqua cadeva su una ruota facendola girare e con essa girava
la macina.

Prima separava il grano dai semi cattivi con il setaccio a mano
e il trabatto; dopo lo metteva nella tramoggia, che fatta
vibrare da un rocchetto dentato, faceva cadere i chicchi sotto
la macina.

Dalla macina usciva farina integrale, poi il setaccio del buratto
faceva le seguenti divisioni: fior di farina, farinetta, semolino e
crusca.




Tl mulino era in piena attivita per sette mesi all'anno; nei mesi
di siccita non funzionava.




