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Presentasione

Con questa pubblicazione apriamo un'altra pagina affascinante della nostra storia
locale: 1 mestieri di una volta. La mole di materiale raccolto ci ha costretto a
separare l'agricoltura da mestieri e professioni, che trovano pertanto spazio nel
quaderno successivo.

Ricordiamo che le testimonianze riportate in entrambi i quaderni corrispondono
esattamente al racconto degli intervistati: volutamente non siamo intervenuti sul
testo con correzioni contenutistiche o morfo - sintattiche.
Allo stesso modo abbiamo mantenuto la “s” aspirata, resa graficamente con la
lettera “h”, quando pronunciata dalla persona interpellata.

Dalle interviste effettuate ¢ emerso quanto il lavoro nei campi incidesse sulle
abitudini e sui ritmi quotidiani delle famiglie e, allo stesso tempo, quanto
condizionasse gli altri settori lavorativi. Una grandinata poteva provocare
un'improvvisa caduta dei redditi agricoli e, di conseguenza, produrre effetti
negativi anche sulle attivita artigianali e commerciali.

Roberta Bergoli e i membri della Commissione Storica
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Mote per la lettana del dialetts

Nella pronuncia del dialetto bresciano non esistono raddoppiamenti di consonanti. La doppia SS e la
doppia CC vanno considerate esclusivamente come segni grafici usati per facilitare la lettura:

SS si pronuncia come S semplice nella parola italiana “denso”
CC 1n finale di parola ha il suono dolce della C italiana nella parola “bacio”
D e V in finale di parola hanno rispettivamente il suonodi T e F
Es. cald (caldo) si pronuncia calt
név (neve) si pronuncia néf
A in finale di parola ha sempre il suono di O aperta e non accentata.
Es. mama (mamma) I’accento tonico va sulla prima A, la A finale viene
sfumata in O
E con accento acuto si pronuncia chiuso come nella parola “cena”
E con accento grave si pronuncia aperto come nella parola “servo”
O con accento acuto si pronuncia chiuso come nella parola “sole”
O con accento grave si pronuncia aperto come nella parola “loggia”
O con dieresi si pronuncia come EU francese. Es.: blo = bleu

U con dieresi si pronuncia come U francese. Es.: miir = mur

3.Cle S.CE si pronunciano staccando la S dalla C come nella parola italiana “scervellare”



L Agricoltana
‘Z' o Za ed ﬁa‘ 'ﬁ\ A a.
U contadine

Ho cominciato a lavorare nei campi a undici anni. Facevamo i contadini e
dal ’52 al ’54 abbiamo fatto i mezzadri dei Cesareni.

Avevamo ot pio aradur. Non ¢’erano trattori, si lavorava nei campi con le
mucche.

A novembre si andava sul monte a fa 'l patdss; in inverno sa naa ré
aleicc.

A marzo e aprile si cominciava ad arare e si piantava '/ furmentu. A mag-
gio si segava I’erba per fa 'l fé e sa naa issé indacc. Si faceva tutto
a mano, si arava con quater ache. Giugno era il mese piu duro dell’anno
per I’agricoltura, perché c’era il frumento da raccogliere: ta dientaet mat
perché gh’era de fa so le cov, magari 'l piiia ac. Una parte del frumento
che coltivavamo la portavamo al Consorzio Agrario di Passirano, invece
il granoturco no, quello lo tenevamo noi per fare la polenta, ma lo dava-
mo anche ai polli e ai maiali, che cosi diventavano piu grassi. Sa faa 'n
pulentii co’l stignad grand e per du o tre de, en s’era técc a posto. Quan-
do il granoturco era alto en faa zo i simai per darli da mangiare alle
bes.ce, oppure per fare i mazzolini e li facevamo seccare. Quando il gra-
noturco era maturo, gli altri contadini lo portavano a casa a scarfuia;
noi, invece, lasciavamo attaccate alle pannocchie 'n po’de scarfoi, po’
co’ quac strupei le ligaem e le tacaem via; quando era inverno e le pan-
nocchie erano diventate secche, le prendevamo e co’ la machinéta a ma
le faem zo. D’inverno si andava a far legna per noi. Facevamo anche il
pane in casa, nel forno.

En faa tét a ma, ‘na odlta e ci aiutavamo tutti in famiglia. Ci alzavamo
alle tre di notte per dare da mangiare alle mucche.

La domenica non si lavorava nei campi, si andava a messa alta, a dottrina,
po’en naa a lasa na le ache, ne’l mut o ne le caresade, a seconda de la
stagiu.

otto pio arabili (il pio ¢ ’unita di misura
terriera corrispondente a mq. 3252, vale a
dire ad un terzo di ettaro, n.d.r.) - a raccoglie-
re le foglie (per la lettiera alle mucche, n.d.1.)
- si andava dietro alle viti (le si potava, n.d.t.)
il granoturco

per fare il fieno e si andava cosi avanti -
quattro mucche

diventavi matto perché c’erano da fare i
covoni, magari pioveva anche

Si faceva un polentone col paiolo grande e
per due o tre giorni, eravamo tutti a posto

tagliavamo via le cime (ciuffetti nella parte
superiore della pannocchia, n.d.r.) - bestie
(intese come bovini, n.d.r.) - spannocchiare

un po’ di cartocci, poi con qualche rametto di
salice le legavamo e le attaccavamo via

con la macchinetta a mano le facevamo giu
(le sgranavamo, n.d.r.)

Facevamo tutto a mano, una volta

poi andavamo a far pascolare le mucche, nel
monte e sulle carreggiate, a seconda della
stagione



Reperto n. 312
El pio a ma (Uaratro a mano) trainato dalle mucche.
In secondo piano si scorge 7 ranghinadur (1o spandifieno)

Da bambino mi svegliavo alle cinque e mezzo, perché prima di andare a
scuola andavo a far pascolare le mucche. Tornavo alle sette, mi lavavo,
facevo colazione e poi andavo a scuola. Bisugnaa embiiga le ache, cioé
bisognava legare il corno delle mucche alla gamba, altrimenti scappava-
no o mangiavano [’uva.

Adesso una mucca, la piu scarsa, fa di media trenta litri di latte al giorno;
una volta, invece, ne faceva appena otto o dieci, perché la facevano lavo-
rare e poi mangiava quello che c’era, cio¢ la paglia: non c’era da pre-

tendere!

Arda come 'n sia ‘gnurancc: en vindia’l furmét per na a cumpra’l fur- Guarda com’eravamo ignoranti: vendevamo
mentu! 11 fatto € che, se vendevi il frumento, prendevi qualcosa, ma se il frumento per andare a comperare il grano-
vendevi il granoturco, non molto. furco!



Una volta alla settimana mio papa andava a Brescia in bicicletta, e

‘l cumpraa set o ot chili de pa staladéss che durava tutta la settimana. comprava sette o otto chili di pane raffermo
Lui lo nascondeva, ma tante volte io € mia sorella siamo riusciti a rubar-

gliene uno. Andavamo a nasconderlo nell’orto dove c’era '/ mur con un il gelso

buco coperto dai spinahurec. dai pungitopo

La sera, quando portavamo a pascolare le mucche, uno andava con loro e
’altro andava a prendere il panino.

A pranzo si mangiava polenta e latte. A cena mangiavamo il brodo fatto
con I’aglio e il prezzemolo: si pestava fine con un pezzo di lardo e si
faceva bollire questa specie di zuppa.

Reperto n. 315
L’erpeg (Lerpice) per spianare la terra prima della semina



Da febbraio si andava a piedi nudi e se faceva freddo non c’era il cappotto.
Me gh’ere i sgarber, che faceva mio papa. Se non c’era la tomaia pren-
deva il copertone della ruota da bicicletta. Il primo vestito che ho avuto ¢
stato quando ho fatto la Prima Comunione.

In campagna adesso ¢ tutto diverso da una volta. Una volta si
faceva tutto a mano, oggi non si lavora che una parte rispetto al passato.
Certo per la vendemmia il contadino tagliava e taglia ancora ['uva a
mano, ma una volta la si pigiava coi piedi ed era un lavoro faticoso.
I bambini si divertivano, ma per i grandi la vendemmia era davvero
impegnativa. L’uva poi sporcava e allora si usava il cloro, seno faem
ustira, ‘nsumeaa tocc respurchi. Adesso c’¢ la pigiatrice automatica, coi
sistemi moderni sa trebiila mia. Dopo la vendemmia per il contadino
c’era il primo raccolto de furmentu a fine settembre - ottobre. Po’a che-
sto l'era ‘n laura pégher e fadigus! Si raccoglieva il granoturco, lo si
metteva so la carata co’l caali, I’unico mezzo di trasporto che c’era.
Lo portavamo a casa, el scarfuiaem; veniva Giovanni Parzani o Cattalini
a sgranarlo, el faem seca 'n de l’éra... Set mia che laura che’n faa!
Quando sa scarfuiaa si toglievano i scarfoi dalle pannocchie. Poi si sgra-
nava la pannocchia co’l sgranadur cosi restava 'l canii. Dopo un po’
hanno inventato la macchina che noi chiamavamo “sfoglia”; con questa
non c’era piu bisogno di sfogliare, perché buttava i scarfoi e i canu da
una parte e i gra dall’altra.

Tate cantade e tacc ruzare i dizia i noni, entat che sa scarfuiaa! Anche le
donne e i bambini facevano questo e quando s6°/ canu i truaa i gra
négher, i s.citi i gh’era de na a dormer. Se faceva freddo, en sa cuarciaa
z0 be. C’erano degli anni che si stava bene, altri, invece, che bisognava
mettersi la sciarpa. Non ¢ il lavoro di adesso. L'era 'n defa pio finit:
reguil, scarfuial e batil. ‘Na olta a reguin séntquaranta quintai gh’ares
ilit ‘na setimana.

Mentre si raccoglieva si toglievano anche i melgass, en faa le fahine e le
portavamo a casa. [ melgass taiacc sé venivano dati da mangiare alle
bestie o usati come lettiera. En faa carate de melgass. Oggi non si lavora
che un quarto rispetto a una volta.

C’¢ da dire che mai come oggi suona vero il proverbio bresciano, che
dice: Stupela e culadiga, 'n co de le oltime ne resta miga!

Io avevo le scarpe con la suola di legno

altrimenti facevamo senso, sembravano tutti
come dei porcospini

non si tribola

di granoturco - anche questo era un lavoro
pigro e faticoso!

sul carro largo a quattro ruote col cavallino
lo spannocchiavamo

lo facevamo seccare nell’aia...Non sai che
lavoro che facevamo! Quando si spannoc-
chiava - i cartocci - con la sgranatrice - il
tutolo

i cartocci e 1 tutoli

i chicchi

Tante cantate e tanti rosari dicevano i nonni,
intanto che si spannocchiava! - sul tutolo tro-
vavano i grani neri, i bambini dovevano
andare a dormire - ci coprivamo bene

Era un daffare piu finito: raccoglierlo,
spannocchiarlo e batterlo (il granoturco,
n.d.r.). Una volta a raccoglierne centoquaran-
ta quintali ci sarebbe voluta una settimana

i fusti, facevamo le fascine - I fusti tagliati -
Facevamo carri di fusti

(Tra la parte di frumento che si da al
mugnaio e il fiore della farina che rimane,
alla fin fine non resta niente, n.d.r.)



Reperto n. 331
Seminatrice per il frumento

In definitiva vuol dire che tra seminare, arare, diserbare, concimare, treb-
biare, dare 1’acqua... A mettere insieme tutto e a fare i conti con la
penna, non resta molto al contadino. Una volta si arava con le dache e‘l
caal dinacc, sa faa po du pio al de, neh! Noi avevamo una cavalla di
nome Irma; era bravissima e molto intelligente, le mancava solo la paro-
la. Pensa che andava all’ospedale a Brescia senza guidarla! In campagna
mia moglie Mari la menaa la cadla, me I’érpeg e la prima fidla la nia re
co’l ridol de préda per spianare la terra.

Verso meta ottobre sa seminda 'l furmét e poi si aspettava la stagione
successiva, la primavera, quando si seminava il granoturco. All’inizio si
faceva a mano, poi hanno inventato la prima seminatrice.

le mucche e il cavallo davanti, si facevano
anche due pio al giorno, neh!

guidava la cavalla, io I’erpice e la prima
figlia veniva dietro col rullo in pietra

si seminava il frumento



Questa aveva i sciidili e la tiillia s6 'n gra per dlta, per tégner a ma la
semensa. Questa seminatrice era tirata da un cavallo; tutto, una volta, si
seminava col cavallo che faceva da traino.

Poi, sempre in autunno, chi aveva il monte, andava su all’Angelo o a San
Giorgio a fare le pulizie del bosco. Caricava le foglie che aveva raccolto
e le usava come patdss per le mucche. A luglio sa cataa so 'l furmét. Di
solito 1 bambini i spigulaa, raccoglievano cioé le spighe che rimanevano
indietro; lo facevano soprattutto per guadagnare qualcosina.

All’inizio il frumento si mieteva a mano, poi noi abbiamo avuto
la machinina de’l sega, trainata da due mucche e dalla cavalla. Sopra la
macchinina stava un uomo che tagliava il frumento; dietro, in quindici o
venti, legavano i covoni. Dopo gh era de carga le cov: en laura pid finit.
Quando le ragazze della campagna tornavano dallo stabilimento, in sette
0 otto si fermavano sempre ad aiutarci. Lo facevano per fare una risata
tutte insieme. 4 bater el furmét, che féra! Passata quella settimana li,
tanti crollavano con la febbre per la polvere e per le sudate fatte. La mie-
titura era un lavoro faticoso per tutti, sia per il contadino che stava agli
ettolitri, dove veniva giu il frumento, sia per quello che stava sulla treb-
biatrice.

Per chi portava via la paglia era ancora peggio: veniva pressata e ogni
balla pesava in media trentacinque o quaranta chili, se non mezzo quinta-
le. Ci aiutavamo in cinque o sei famiglie, ’'una con I’altra: noi, gli altri
Mingardi, i Bonomelli e i Delbarba. Si diceva: - Gh’é ‘I de de’l bater,
bisogna taia la supréha! -. Tutti erano all’opera in quei giorni. Per quel-
’occasione si teneva un pollo grosso e le nonne preparavano /’émpiom.
I frumento si portava al Consorzio, ma anche questo era un lavoro fati-
coso, perché bisognava insaccarlo, caricarlo tutto e poi scaricarlo.
Naturalmente avevamo anche le mucche, che mungevamo a mano, due
volte al giorno, la mattina ¢ la sera.

Ci si alzava presto, anche perché passava ‘I latér a prendere il latte.
All’inizio noi facevamo anche il burro in casa. Avevamo la machinina
per spana 'l lat. C’erano come due turtaroi: da una parte andava il latte,
dall’altra la panna.

Quando avevamo tanto burro lo vendevamo a Ospitaletto: prendevamo
un aquilino, le cinque lire (0,0025 euro, n.d.r.) di una volta, che sembra-
vano cosi tante!

gli scodellini e raccoglieva un seme per
volta, per tenere a mano la semenza

lettiera di foglie - si raccoglieva il frumento
spigolavano

la macchinina del segare

bisognava caricare i covoni, un lavoro piu
finito

A battere il frumento, che fiera!

C’¢ il giorno del battere, bisogna tagliare la
soppressa!

il ripieno

il lattaio
la macchinina per togliere la panna al latte,

(la scrematrice, n.d.r.) - imbuti



Reperto n. 286

Anni 40/ ’50 - Passirano

La famiglia Martinelli con Maria Coffetti e Luigi Tonelli nei campi della
Bottazza. Sullo sfondo la cascina Daffini

Sono sempre andato al mercato di Rovato a scurgiusa i présse per la ven-
dita e I’acquisto del bestiame. Avevo i vitelli grossi, chiamati bagliocc.
Facevamo la legna per la stiia re a le rie ne le buschéte di nostra pro-
prieta. Avevamo riibi e rumélgie; buona parte di queste le vendevamo per
fare le sciirie e i manec de le furche. Prendevamo tanto dalla loro vendi-
ta, anche due volte il prezzo della legna. Di solito le famiglie /e tignia 'l
Jameéi, ch’el ciapaa argutina; si dava anche la mancia a questo ragazzo
che, di solito, restava fino a quando compiva diciassette o diciotto anni e
trovava un lavoro fisso.

a curiosare i prezzi

per la stufa lungo le ripe nelle boschette
robinie e romiglie
i frustini e i manici delle forche

tenevano il famiglio, che prendeva qualcosina



Quello del contadino € stato un lavoro faticoso, ma sono sempre stato attac-

cato alla mia terra. Quando sono tornato dalla prigionia, ho avuto la possibi-

lita di cambiare e di fare il fattorino presso il Comune di Brescia. Avrei avuto

trasporto € mensa gratuiti e una pensione piu alta di quella che prendo adesso,

ma ho rifiutato subito. Ero affezionato a questo pezzo di terra, ed anche i miei

genitori lo erano, nonostante i momenti difficili che abbiamo passato. Ricor-

derd sempre il giugno del 1950, anno in cui ¢ nata la mia prima figlia. Gh’e E venuta una grandinata che mi ha portato
nit en tumpesti ch’el m’ha purtat via tot, tot, el furmét e 'éa! via tutto, tutto, il frumento e I"uva!

Reperto n. 252

1945 circa - Passirano, Via Vallosa

Pino Mingardi con ’affezionata Irma. La cavalla indossa la scdfia (la
cuffia) per allontanare i moscerini dagli occhi



Ho dovuto addirittura vendere la cavallina Irma, che era tanto brava e a
cui ero molto affezionato, ma non avevo piu il fieno da darle, piu niente
mi era rimasto! Eravamo restati a zero, come chi perde la casa in un
incendio. Sono bastati cinque minuti per portarmi via tutto, non era rima-
sta neanche una foglia. Eppure ho ricominciato e ho continuato a lavora-
re la mia terra!

La downa nella sacieta contadina

La mia mamma ¢ nata nel 1893 ed ¢ morta nel 1962. Si ¢ sposata nel 1926
ed ha avuto cinque figli, tre maschi e due femmine. Con noi vivevano
anche il nonno, due zii e una zia. In tutto eravamo in undici.

La mamma si alzava alle cinque e, intanto che gli uomini erano in stalla
a fa let a le bes.ce e a munzer le ache, portava i polli nel cidss, issé i
becaa e gh’era mia de daga de mangia; po, la g’ha daa 'l fé ai cunécc en
capunéra e la stiidia 'l si co’la laadiira de’l sicér e la pulénta che aveva
fatto apposta la sera prima.

Preparava la colazione per tutti: ‘na bela sopa fada co’l brod e ‘na pesta-
da de lard. 1o perd non 1’ho mai mangiata per via de le grepuline che si
vedevano galleggiare. La mamma faceva i mestieri in cucina e nelle
camere: dieci letti, perché uno solo era matrimoniale, gli altri tutti singoli.
Tutte le mattine, per mezzogiorno, faceva la polenta o la pasta, perché
non si poteva andare a comperarla al negozio. Quasi tutti i pomeriggi
lavava a1 soi, aggiustava, o stirava co 'l suprihi. Intanto che lavava diceva
il rosario. Ci riuniva tutti per recitare il rosario e quello, forse, era anche
un momento per riposare un po’. Aveva una vecchia Singer a mano che
usava per fare 1 vestiti per sé e per noi. Comperava gli scampoli da un
ambulante che passava in cascina tre o quattro volte all’anno. Quasi sem-
pre usava le quater palanche ricavate dalla vendita di alcuni polli che lei
allevava per la famiglia. Ne faceva di chilometri e di fatica per portarli
avanti e indietro dai campi, altro che andare in palestra! Quei soldi erano
proprio suoi e poteva usarli senza rendere conto a nessuno. La sera, dopo
cena, co’l strubiu lavava 1 piatti e le posate sul lavandino di pietra. Non
c’erano detersivi e si usava la hener, che serviva anche per il bucato. A
volte stava alzata fino a mezzanotte a fare quello che non era riuscita a
fare di giorno.

a fare la lettiera alle bestie e a mungere le
mucche - nel campo, cosi beccavano e non
c’era da dargli da mangiare; poi, dava il fieno
ai conigli nella stia e accudiva il maiale con i
rimasugli di cibo del lavandino e la polenta
una bella zuppa fatta col brodo e una pestata
di lardo - dei piccoli grumi (di lardo, n.d.r.)

al mastello - con il ferro da stiro

i quattro soldi (una cifra esigua, n.d.r.)

con la pezza
la cenere



Reperto n. 242
Anni 70 - Passirano, Cascina Filippini
Agnese Daffini durante il bucato all’aperto

Ricordo di averla sentita dire una sera al mio papa: - Se ta ma caet fora, Se mi svesti, bene, altrimenti vengo nel letto
bene, seno egne ‘n de’l let istida -, tanto era distrutta dalle fatiche della vestita
giornata.



Reperto n. 276
Famiglia di contadini impegnata nella fienagione

Ogni otto o dieci giorni si faceva 7 pa de famia. S’ impastava con la fari-
na che si teneva nel cahu e lo si cuoceva verso sera, quando /’era leat be.
Per me era una festa, perché rubavo un po’ d’ impasto per fa 'l chissuli.
In occasione della mietitura, della trebbiatura, de 'l scarfuia, de fa sé I si,
de la endommia e de’l turcula doveva preparare da mangiare per tutti,
anche per venti o venticinque persone. Se avanzava del latte, lo metteva
in larghe bazie, aspettava che si formasse la panna, poi /’al spanaa e la
faa sgurli la pana ’'n del fiasc o ‘n de la butiréla per fa 'l butér.
Con la cagiada faceva lo stracchino. Lei beveva sempre 'n po de lat
cagiat, perché diceva che aveva sofferto di enterite e le faceva bene.

il pane di famiglia

nella madia - era lievitato bene
per fare la schiacciata dolce

dello spannocchiare, di fare il maiale, della
vendemmia e del torchiare

marmitte - lo scremava (il latte, n.d.r.) e face-
va scuotere la panna nel fiasco o nell’utensile
per fare il burro (la zangola, n.d.r.) - la
cagliata - un po’ di latte coagulato



Io ho sempre visto la mia mamma vestita di scuro, con le gonne fino alla
caviglia. Era pettinata con i capelli raccolti e si faceva 7 cucucio.

Nei giorni di festa faceva piu o meno le stesse cose dei giorni feriali.
Andava pero a messa e il pomeriggio, qualche volta, faceva visita ai
parenti o ai vicini ammalati. Andava anche a piedi alla Costa a trovare le
sorelle. Una volta all’anno il papa la portava a Erbusco co 1 birocc a tro-
vare 1 parenti. Nelle grandi occasioni invitava i parenti del papa, mai i
suoi, tat l’era 'l rispet. Al compleanno del papa faceva festa grande, al
suo no, perché cadeva in inverno e si giustificava dicendo: - E/ fa fred! -.
Ha fatto tanto per gli altri e la gh’é stada re a tocc i véci de la famia,
senza mai lamentarsi, come se fosse la cosa piu naturale. La mia
mamma, pur avendo condotto una vita molto semplice e dura e pur non
avendo mai navigato nell’oro, era molto sensibile ai problemi di chi
aveva meno di noi. Non ha mai rifiutato un aiuto, ‘na quac palanca, ‘na
feta de pulenta, do paletade de furmét o furmentu, ‘na sciidéla de sopa a
chiunque si presentasse a casa nostra: puarecc, barbu, strolech, fra
sercocc.

Una notte di un inverno, ricordo che abbiamo sentito dei rumori
ne’l pulér. Erano ladri che volevano rubare i polli, che per la mamma
erano una grande risorsa. Il papa, a belazine, ¢ riuscito ad avvicinarsi al
pollaio e... Zac! All’improvviso ¢ riuscito a chiudere il catenaccio, bloc-
cando dentro i ladri. Poi, in bicicletta, ¢ corso a Camignone a chiamare i
carabinieri. Tutti ci eravamo agitati, tutti correvamo di qua e di 1a
en de [’éra. Erano venuti anche dei vicini. Ma la mamma la s’¢ fada
cumpassiu, come era solita fare lei; ¢ andata al pollaio, ha tolto il cate-
naccio e ha detto ai ladri: - Nom, nom, scapi, fi a la svelta! -. Cosi, quan-
do sono arrivati il papa e i carabinieri, non c¢’era piu nessuno!

La mamma faceva la novena perché il Signore non la facesse morire di un
colpo. Ed ¢ stata accontentata: ha sofferto per tre mesi prima di morire.

Io, ma anche 1 miei fratelli, abbiamo imparato tutto dalla mamma; piu
che da quello che ci diceva, osservando quello che faceva: poche parole,
tancc facc.

la crocchia

con il calesse
tale era il rispetto (per il marito, n.d.r.)

Fa freddo!
¢ stata dietro a tutti i vecchi della famiglia

qualche soldo, una fetta di polenta, due palet-

tate di frumento o granoturco, una scodella
di zuppa - poveretti, barboni, zingari, frati
della cerca

nel pollaio
lentamente

nell’aia - si ¢ fatta compassione

Andiamo, andiamo, scappate, fate alla svelta!

poche parole, tanti fatti



Reperto n. 246

1979 circa - Passirano, Via Roma

Pepino (Giuseppe) Garosio nell’aia della cascina durante la stesura del gra-
noturco co’ [ restrél (con il rastrello) in legno. Sulla destra il nipote Enrico

U megzadne

Il mio papa faceva I mahér ai signori Ziliani e ricordo che il suo padrone
Tommaso Ziliani era buono, sapeva che non avevamo niente, allora ci
dava il granoturco. Cosi a noi non ¢ mai mancata la polenta e nemmeno
il pane. Come mezzadri dovevamo lavorare i cidss, gh’era zo le trape. En
spartia 'l regoi. Tutti i giorni dovevamo dare al padrone un litro di latte e
tutte le settimane mezzo chilo di burro.

il mezzadro

i campi, ¢’erano le viti. Dividevamo il raccolto



Poi sés pulaster all’anno, che dovevano essere bei grossi, altrimenti la
signora ce li faceva portare indietro. Dovevamo dividere anche il fieno
col padrone, perché lui lo vendeva. Gli Ziliani avevano quattro mezzadri,
e hanno fatto da padrino o madrina per il Battesimo o la Cresima a tutti i
loro figli.

Se le bestie mangiavano I’erba medica, chiamata anche “spagna”, trattata
per sbaglio con diserbanti o concimi non adatti, non si reggevano piu in
piedi e morivano. Se cadevano, era finita. Le abbiamo tenute ancora in
piedi con le stanghe; qualcuno aveva una molla lunga, gliela cacciava in
bocca per farle respirare piu facilmente, cosi il gas usciva. Alcune muc-
che mangiavano il filo di ferro, percid morivano, perche gli andava nel-
I’intestino. Una volta noi non uccidevamo le bestie, lo si faceva solo se
stavano proprio male. Se volevi la carne la comperavi da’l bechér. Perod
erano poche le persone che potevano permettersi di comperare la carne
di mucca.

Ho fatto il mezzadro alla cascina Dosso dai Barba Fassati di Pas-

sirano, dove fino al ’47 non c’erano né acqua né corrente. Io lavoravo la
terra che era di loro proprieta e il raccolto veniva diviso a meta.
Intorno al ’55 / ’56 hanno cominciato a riconoscere i diritti di chi lavora-
va la terra e la proporzione del raccolto ¢ passata prima al cinquantasei e
poi al cinquantotto per cento a favore del mezzadro. Il terreno che lavo-
ravamo noi era di quarantadue pio, coltivato un po’ a frumento, un po’ a
granoturco e parte lasciato ad erba. Poi, di anno in anno, si cambiava la
coltura, si usava il sistema a rotazione, non c’era la monocoltura: dove
c’era I’erba si metteva il frumento e, I’anno dopo ancora, il granoturco.
Facevamo tredici o quattordici quintali di frumento al pio e trenta o tren-
tacinque quintali di granoturco. Dell’erba medica, la “spagna” da dare
alle bestie, en faa quater o sic segade. C’erano anche molte viti,
tre o quater pio de it e una stalla con tante bestie, tra cui énte ache de lat
e i bo. Questa era una fortuna, perché per trascinare 1’aratro usavamo i
buoi, che sono piu forti delle mucche. Quando le mucche si ammalavano
di supina, era triste: si riempivano dappertutto di vesciche, in bocca e
sulla pelle, e morivano. Inoltre era contagiosa, allora si spargeva dapper-
tutto la calce viva per disinfettare. A volte, invece, diventavano gonfie
perché mangiavano qualcosa di tossico; allora si prendeva un pugnale e
le si bucava sul fianco: in questo caso si riusciva a salvarle.

sei pollastri

dal macellaio

facevamo quattro o cinque falciature
tre o quattro pio di vite - venti mucche da
latte e i buoi

afta epizootica



Reperto n. 278
1955 - Passirano, Cascina al Dosso
Il pozzo in via di costruzione. A sinistra: Giovanni Filippini

Per tanti anni il latte che mungevamo lo portavamo coi secchi al casello
di Crotti; a casa al Dosso non 1’abbiamo mai venduto. Lo usavamo, inve-
ce, per far da mangiare: facevamo i brufadei, con latte e farina bianca
mescolata grossolanamente; oppure si faceva polenta e latte.

gli gnocchetti



Alcuni col latte facevano anche 7 pa bu.

La stalla, che era illuminata da la I6m, era il posto di ritrovo per tutti: si
cantava, si raccontavano storie e si pregava, soprattutto d’inverno; le
donne /e faa le scarpéte.

Nel 1955 alla cascina ¢ stato fatto il pozzo per irrigare, era profondo
circa cento metri e con quello si irrigava forte. C’era un getto d’acqua
che arrivava a cinquanta metri.

Sa faa le dacquade. Era acqua potabile e quando Passirano era rimasto
senza acqua, il signor Barba ha concesso al Comune di collegare 1’acque-
dotto al suo pozzo.

il pane buono

dal lume a petrolio

facevano i sottopiedi delle calze (le calze
venivano fatte a mano con del cotone piutto-
sto grosso, perché fossero piu resistenti.
Quando si logoravano, le donne sostituivano
proprio la scarpéta, n.d.r.)

Si facevano le irrigazioni

Reperto n. 324
Sufiet de’l sulfer (Mantice dello zolfo): si usava per spargere sulle viti
lo zolfo in polvere



In tempo di guerra era rimasto solo mio papa, che era il primo dei fratelli
Filippini, a lavorare la terra. I suoi fratelli erano partiti per il militare. Natu-
ralmente c’era qualcuno che andava ad aiutarlo. C’era sempre ‘n fameéi,
anche se non era fisso.

Era faticoso il lavoro in campagna: bisognava portare a spalla i quintali di
sacchi di frumento e di granoturco, en peniid, altro che lavoro di adesso!

A meta febbraio eravamo gia senza niente ai piedi, eravamo sempre scalzi.
Anche le donne e i ragazzi lavoravano nei campi, soprattutto aiutavano
nel portare la pompa co’l sulfat de ram quando sa naa a da 'acqua a le
icc. Sa daa po’ ‘I sulfer due o tre volte 1’anno; era pericoloso e non biso-
gnava respirarlo o farlo entrare negli occhi.

D’estate ci alzavamo alle quattro e la prima cosa che facevamo era quella
de stiidi le bes.ce; dopo sa munzia, culissiu e via ne’l cioss fino alle
undici e mezzo. Si tornava a mangiare, sa faa ‘I pulsadi, poi di nuovo nel
campo fino a quando c’era chiaro. D’inverno c’erano le viti da seguire.
Luva raccolta veniva divisa tra noi e il marchese: la portavamo coi carri
alla pesa in Contrada (di Sotto, n.d.r.) e li la dividevamo in parti uguali.
Al momento della vendemmia si metteva I’uva ne i caagn, da questi la si
metteva ne le zérle e po’ ne i soi o ne le tine, che si trovavano in cantina.
Si schiacciava tutta coi piedi.

Quando sa turculaa [’era come ‘na festa; in questa occasione si mangiava
la margiéla, che si metteva dentro nelle stecche di legno per tagliarla
grossa. Ensima 'l torcol gh’era la cioha co’ ‘na stanga e do ciarle. Si
spremeva il succo d’uva che si raccoglieva in una hoia.

Era un lavoro che di solito gli uomini facevano volentieri, perché intanto
bevevano un bicchierino. Il vino che veniva giu lo chiamavano sguladec.
Pochi avevano il torchio, perché era un lusso. Noi usavamo quello di
Mario Alberti e in cambio gli davamo qualche litro di vino.

Sempre d’inverno si andava 'n de’l mut a busca so, en gh’ia de na a fa le foie.
Avevamo car e carécc per portare giu la legna. Qualcuno usava invece il
prial, carretto stretto e lungo a due ruote con le sponde alte, aperto die-
tro. Spesso /e broche toccavano terra, cosi facevano da freno. I tronchi
belli dritti che prendevamo sul monte li usavamo come sostegno per le
viti; la legna rimanente, soprattutto quella di castagno, veniva usata per
bruciare. Bisognava anche tagliare le piante de riibi che infestavano tutto
il bosco.

un famiglio

a piedi nudi

col solfato di rame quando si andava a dare
I’acqua alle viti. Si dava anche lo zolfo

di accudire le bestie; dopo si mungeva, cola-

zione e via nel campo - si faceva il riposino

nei cesti
nelle gerle e poi nei mastelli e nelle tinozze

si torchiava era come una festa
il salame arricchito con erbe aro-

matiche - Sopra il torchio c’era un disco

forato con una stanga e due cunei (di ferro,
n.d.r.) - tinozza

sgocciolato

sul monte a pulire, dovevamo andare a fare le

foglie - carri e carretti

1 rami

di robinia



Reperto n. 311
Pigiatrice a mano sopra 7 soi (il mastello). In basso si distingue 7 conchet,
recipiente rettangolare usato per raccogliere le gocce di vino dalle botti.

I lavori piu faticosi erano quando sa midia e sa cargaa ‘I fé. si mieteva e si caricava il fieno
Con la fioca si facevano 1 sentieri. Mi ricordo che de recot venivano i la falce a manico corto - da ragazzo
mietitori di Monticelli a raccogliere il frumento. Non si aspettava che

fosse proprio maturo per raccoglierlo.



Dopo mietuto era faticoso fare /e cév: si dovevano legare tutte a mano
con le spighe.

Per I’erba si usava la ranza e per la legna ‘I pudet e la rasega. Sa batia le
ranze co’l’eéncrozen e ‘| martel.

I piu fortunati avevano una macchinetta per segare 1’erba; noi 1’abbiamo
avuta dal ’37 / ’38; I’avevamo presa al Consorzio di Passirano. Questa
macchina, dietro, aveva un apparecchio che faceva ‘7 mucel, che poi si
legava per fare le cév. Dopo sa spigulaa e questo lo facevano soprattutto
le donne e i bambini. / mécc de spigoi che si raccoglievano dalla spigola-
tura, venivano lasciati alle donne e alle ragazze come mancia.

Piu tardi ¢ uscita la mietiliga, una macchina che faceva i covoni, e questa
era gia una festa. L'ia diira bater el furmét! Noi eravamo fortunati perché
avevamo il portico lontano dalle camere, ma chi 1’aveva vicino aveva
paura degli incendi, allora lo trebbiava subito, issé ‘I faa mia 'l rot. Per la
battitura c’era la trebbia: da una parte veniva fuori la paglia, dall’altra il
grano, che si misurava in ettolitri. Chi aveva la fortuna di avere il magaz-
zino, teneva li dentro il grano e lo portava fuori dopo, per farlo seccare.
Di solito lo si faceva essiccare sotto il portico. Si faceva uno strato di
grano di circa dieci - quindici centimetri e lo si doveva mescolare spesso,
altrimenti si essiccava solo quello sopra. Per mescolarlo si entrava coi
piedi e si faceva un percorso. Era un lavoro molto divertente per i bambi-
ni. Il frumento si portava poi all’ammasso al Consorzio di Passirano; non
era obbligatorio, ma in tempo di guerra si; ricordo che per due o tre anni,
mentre si trebbiava, c’¢ stata una specie di guardia che controllava e
segnava la quantita di frumento che si raccoglieva e che, in base a quella,
si doveva consegnare allo Stato. Parte del frumento la si vendeva, la si
portava al fornaio. Si usava tutto del frumento: la farina, la crusca per i
maiali, / farinel, che ¢ una via di mezzo tra la crusca e la farina e si dava
agli animali da cortile.

Il granoturco si seminava ad aprile, a luna calante, quando i tacaa a biita
i mur. Dopo circa quindici o venti giorni, col cavallo e con la haparina
lo si zappava. Dopo altri quindici giorni gh'ia de 'nculmal co’ la ‘ncul-
marina. Si tagliavano i simai per darli alle bestie: alcuni li mettevamo via
per far seccare e per dare alle mucche, durante I’inverno. Fatto questo
sa scarfuiaa co’l scarfui, che serviva per aprire le foglie. Mentre si
toglievano i scarfoi si cantava e si pregava.

i covoni

la falce - la scure ricurva e la sega. Si batte-
vano le falci con I’incudine e il martello (per
affilarle, n.d.r.)

il mucchio
si spigolava
I mucchi di spighe

Era dura battere il frumento!

cosi non faceva la fermentazione

cominciavano a germogliare i gelsi
la zappa
c¢’era da rincalzarlo con la rincalzatrice

le cime (ciuffetti nella parte superiore della
pannocchia, n.d.r.)

si spannocchiava con I’attrezzo specifico
i cartocci



Infine bisugnaa sgranal; all’inizio si grattugiavano le pannocchie a
mano con de le grataréle di ferro. Di solito era una donna che, inginoc-
chiata, grattava le pannocchie una ad una, fino a quando restavano
i canu. Questi si conservavano, si facevano essiccare e si bruciavano
d’inverno nella stufa. Piu avanti nel tempo a Passirano c’era Cattalini che
aveva la sgranatrice a scoppio: faceva un rumore terribile, ma almeno
non si faceva tutto il lavoro a mano.

Ricordo la tempesta del ’50: ¢ stata terribile, ci ha proprio messo in
ginocchio! Non ¢ bastata la tempesta, dopo gh’é nat re a la sota.

Quando c’erano periodi di siccita, si faceva la novena al cimitero; parte-
cipava tutta la gente del paese, anche perché erano tutti contadini.

bisognava sgranarlo

delle grattugie

1 tutoli

dopo ¢ venuta anche la siccita

Reperto n. 328
Passirano, Via Vallosa

Pino Mingardi ‘I bat la ranza co’l’éncrézen e | martel (batte la falce con

I’incudine e il martello)

21



Reperto n. 317
Haparine (Zappe) per la terra. Erano trainate dalla mucca o dal cavallo

Reperto n. 326
Tipico modello di ‘nculmarina (rincalzatrice) per il lavoro nei campi

7t fattore

Mio papa ha fatto il fattore dai Berlucchi a Borgonato. Quando nel 45 ¢
nata mia figlia Luciana, una signora mi ha portato due uova, grosse, neh,
che ai tempi erano un regalo enorme e mi ha detto: - Gina, go de ringras-
sia asseé so papa, perché quando non avevo la legna per scaldare, lui me ne
dava sempre un po’ e diceva che il signor Berlucchi ne aveva dell’altra -.
Spesso il papa, quando stava per andare a tagliare I’erba ne I cioss co’ la
ranza, diceva: - Quando l'aria va a mattina, prendi la falce e mettila in cucina -.
Voleva dire che non era tempo di tagliare 1’erba.

La mamma ha fatto invece la coga dai Berlucchi. Poi il papa ha compe-
rato ' torcol per fare il vino. I contadini, una volta, facevano la vendem-
mia, poi schiacciavano 1’uva coi piedi; fa niente se erano sporchi di stalla,
anzi, si diceva che cosi il vino era piu saporito.

Gina, devo ringraziare tanto suo papa

nel campo con la falce

la cuoca

il torchio



Lo facevano fermentare per otto giorni e dividevano le grate. le vinacce
Allora venivano dal papa perché era 1’unico che aveva il torchio. Si pre-
notavano per tempo perché erano tanti ad averne bisogno. I piu pagavano

col vino e il papa lo rivendeva: en gh 'era la cantina piena, ¢’erano addi- avevamo la cantina piena
rittura quattordici botti. Altri invece gli lasciavano dei soldi, ma non mi
ricordo quanti ne prendeva per turculada. Quando mio papa € venuto via per torchiatura

da Borgonato, ¢ venuto a Monterotondo; aveva 1’osteria. Si mangiava
anche all’osteria: salame, uova, trippa. Una volta, intorno al Trenta, si era
sposata una ragazza di nome Emma con un macchinista ferroviere, tal
signor Ambrogio Peroni. Usciti dalla chiesa, si sono fermati nella nostra
osteria e hanno ordinato un marsalino a testa, cio¢ un bicchierino di mar-
sala all’uovo. Fare il macchinista una volta era un lavoro di lusso!

Reperti n. 275 e n. 241
Famiglie impegnate nella vendemmia



In media un’azienda agricola delle nostre zone aveva un’estensio-

ne che andava dai dodici - quindici pi0 ai venticinque, per lo piu assegna-
ta a mezzadria. Solo chi aveva aziende agricole di una certa dimensione,
vale a dire pari a centocinquanta o duecento pio di terreno, aveva il fattore.
A Passirano il fattore I’avevamo noi e i signori Fassati. Da noi il fattore
normalmente viveva nella casa padronale; io ricordo ’ultimo che ¢ stato
da noi, il signor Giuseppe Mingardi, detto Pino. I fattori della Francia-
corta erano ben diversi da quelli della Bassa Bresciana, dove non c’era la
mezzadria e per di piu le superfici raggiungevano anche i seicento pio.
Allora 1a il fattore doveva almeno essere diplomato, perché doveva avere
conoscenze e competenze specifiche in agraria. Generalmente il fattore
proveniva da famiglie che avevano gia un rapporto di lavoro con 1’azien-
da. Si trattava magari di ragazzi, figli di mezzadri o di fittavoli, che ave-
vano gia una naturale conoscenza dei processi dell’agricoltura e che
venivano mandati alle scuole tecnico-agrarie dai loro futuri datori di
lavoro, perché acquisissero conoscenze superiori, anche se non di molto,
rispetto a quelle dei contadini. Innanzi tutto il fattore concordava annual-
mente coi mezzadri il piano colturale. Ogni mezzadria aveva infatti la
mappa dei terreni e ogni appezzamento aveva il suo nome specifico. Ad
esempio noi avevamo un terreno chiamato la Tesa, perché li ¢’era un
capanno, mentre il terreno piu grande vicino a casa era chiamato la
Breda. Poi bisognava fare il fieno, 1’erba, il frumento, il granoturco e il
fattore doveva seguire queste attivita. Nei primi anni, intorno al ’43,
anche il bestiame da cortile veniva ripartito tra il proprietario e i mezza-
dri. Piu tardi, invece, nel 46 / 47, essendo diminuito il reddito agrario,
sono cambiate le percentuali di ripartizione, che raggiunsero il 53% da
una parte e il 47% dall’altra. Un po’ alla volta sono poi finite le mezza-
drie, perché la famiglia del coltivatore non riusciva a campare. Noi, ad
esempio, siamo passati dalla mezzadria alla gestione diretta. Grazie alla
gestione di mia moglie, spinta da una forte passione per la terra, I’azien-
da ¢ andata in utile.
Un compito complicato del fattore era rappresentato dal baratto. Soprat-
tutto nel caso dei bovini bisognava essere abili. I contadini che se la cava-
vano meglio erano quelli molto bravi con le bestie. Noi avevamo nella
cascina sotto casa gli Archetti, che erano bravissimi ad allevare i tori. Era
un rischio colossale per loro, perché se moriva un toro, se ne andava un
bilancio non indifferente.



Reperto n. 339

Passirano - Via Vallosa, Cascina Mingardi

Preparazione del forcol (torchio) per la pigiatura.

Non tutte le famiglie lo possedevano, in quanto privilegio di poche

[
wn



Compito del fattore era proprio quello di stabilire quante bestie tenere,
quando era il momento di venderle, andare appunto al mercato a vender-
le e incassare il corrispettivo.

Reperto n. 332

Passirano - Via Vallosa, Cascina Mingardi

Il torchio viene smontato per recuperare /e grate (le vinacce) non del tutto
schiacciate. Da questa operazione si recuperano ancora circa settanta litri
di vino turculat (torchiato)




I1 lunedi mattina tutti i fattori si trovavano a Rovato, dovessero o no ven-
dere, perché dovevano comunque raccogliere informazioni sul mercato
delle bestie. Nella fase originaria della mezzadria le granaglie si divide-
vano esattamente a meta. Allora il contadino preparava due carri sull’aia
e li caricava alla stessa maniera, vale a dire con ugual numero di sacchi.
Questo perché il fattore, onde evitare possibili tentativi d’imbroglio, sce-
glieva alla fine il carro per il padrone.

I1 fattore doveva poi fare il vino e c’era un contadino specializzato in
questo. Noi, come cantiniere, avevamo il signor Busecchi.

Il fattore seguiva anche i roccoli da caccia, per cui doveva intendersi di
potature e di giardinaggio in genere. Inoltre doveva tenere i conti coi sin-
goli coloni: ognuno aveva il libretto dove segnava le entrate e le uscite e a
San Martino, I’undici di novembre, si pareggiavano i conti. Raramente i
contadini erano in credito. Il salario di un fattore corrispondeva a quello
di un impiegato; la mia impressione era che non se la passasse male,
anche perché aveva I’alloggio, un orto, qualche animale da cortile e quin-
di godeva di qualche beneficio in pit.

Naturalmente tra il proprietario e il fattore intercorreva un rapporto di
assoluta fiducia. Il fattore era una persona notoriamente per bene, ma
notoriamente chiacchierata. All’epoca di mio nonno proprietario e fattore
si vedevano un paio di volte alla settimana.

N mediatore

I1 mio papa, oltre al lavoro del contadino, faceva quello de’l sensal: 1’ha
svolto per tutta la vita. Io ho cominciato a dodici o tredici anni, quando il
papa mi portava con s€ ai mercati del bestiame di Rovato e di Montichia-
ri. E stato li che ho imparato come si faceva a comperare e a vendere le
bestie. Le mucche venivano stimate in base al peso, alla razza e venivano
giudicate di prima, di seconda o di terza classe, secondo la qualita. Veni-
vano segnate con il gesso o con le forbici prima di essere caricate sul
camion per essere portate al macello. Quando la bestia era stata aggiudi-
cata, il sensal faceva battere la mano al venditore e al compratore per
concludere il contratto.

del mediatore



Reperto n. 306

1944 circa - Mercato d’Iseo

El bechér Angel Bruchéla (11 macellaio Angelo Tonelli) sulla destra, con
la mano alzata, stipula il contratto per 1’acquisto dei suini

Il mercato iniziava alle otto con il suono della sirena e continuava fino a
mezzogiorno o I’una. Era ed ¢ ancora oggi molto affollato, perché fre-
quentato anche dai compratori fuori provincia e pure dai macellai.
Durante le festivita di Pasqua e di Natale il lavoro era piu intenso, perché
le macellerie avevano piu richiesta di carne pregiata per cenoni e pranzi
vari. Prima di Pasqua a Rovato si svolgeva e si svolge tuttora la Fiera del
Bue Grasso, dove avviene la premiazione col primo premio assoluto per
la bestia migliore. A Rovato c’¢ la tradizione della carne e della gallina a
lesso, de’l manz a l’oio, de’l cudighi e de la trépa.

del manzo all’olio, del cotechino e della trippa



Usavo ed uso il bastone per para le bestie, per condurle e per allinearle. per riunire
Uso anche la corda per legarle nei posteggi assegnati. Protettore del bestia-
me ¢ Sant’Antonio e una volta i contadini, nella ricorrenza del Santo, anda-
vano sul sagrato della chiesa a far benedire il sale e la farina. Io ho scelto
questo lavoro perché mi piace e perché ho seguito con passione il papa nella
sua attivitd. Lo svolgo ancora sempre negli stessi mercati o in stalle private e,
quando ¢ possibile, faccio acquistare anche terreni o case. Dopo il fenomeno
della mucca pazza si € registrata una forte crisi; ora la carne viene quasi tutta
importata dall’estero e i nostri contadini allevano solo mucche da latte, per-
ché non conviene allevare quelle da carne, visto che i costi sono molto alti.

Reperto n. 282
Aprile 2000 - Rovato, mercato delle bestie
Bruno Spada con il toro insignito del premio



L uccisone di maiale

Tra le altre cose ho fatto anche 7 cupadur. Andavo ad uccidere i maiali
un po’ dappertutto, a Borgonato, Colombaro, Nigoline, Provezze, Bornato.
Le famiglie mi prenotavano anche a novembre, se mi volevano per ucci-
dere il maiale a dicembre.

Ne uccidevo piu 0 meno cento all’anno; nei mesi di dicembre e gennaio,
due al giorno, tutti i giorni, meno la domenica. Go pahat fo po’ ot de
senza éder le me fiole 'n pé! Prendevo settemila lire (3,62 euro, n.d.r.) a
volta. Adesso invece ‘I cupadur prende tanto, prende anche quatersent
carte.

Una volta li pulivo tutti io i biidei; ricordo il proverbio: En strass d’en
sini ‘I sta ne’l so biidili.

Come lavoro non era pesante in sé€, pero si avevano sempre le mani
bagnate, umide. All’inizio il maiale lo uccidevo co 7 stil, un ferro con una
punta fatta a cuore; si buttava il maiale in terra, si prendeva la zampa
sinistra, col pollice si sentiva il cuore del maiale e poi lo si colpiva:
el cridaa’n po’! Dopo che il maiale era morto, bisognaa na a tira so ‘I
perdl pieno di centoventi o centotrenta litri di acqua e quest’acqua dove-
va bollire tutta a cento gradi. Quando bolliva, si andava a prendere il
maiale e con coltelli e I’acqua bollente lo si pelava. Allora lo si prendeva
per le zampe dietro, lo si tirava su e lo si squartava, come fanno 1 macel-
lai con le bestie, per togliere le interiora. Si separavano il lardo e la pan-
cetta; la carne, mescolata con il grasso, il sale, le droghe e I’aglio, s’infi-
lava nei budelli. All’inizio si faceva tutto a mano, poi, venticinque anni
fa, ho preso la macchina elettrica, che allora costava ottantacinquemila
lire (43,90 euro, n.d.r.).

Ho iniziato a fare '/ mahadur piti 0 meno nel ’54 / 55, quando
avevo diciassette anni e lo faccio ancora per passione. Ho imparato da
mio papa; infatti all’inizio andavo con lui, poi ho cominciato da solo. Ini-
zialmente ho lavorato soprattutto per le famiglie di Passirano; mi chia-
mavano quando c’era il maiale da uccidere e di solito, in quegli anni, mi
pagavano con cinquecento lire (0,26 euro, n.d.r.) e un salame. Si uccide-
va il maiale da novembre a febbraio circa, cio¢ nei mesi piu freddi per
evitare il pericolo delle mosche, che potevano infettare la carne.

I’uccisore di maiali (il norcino, n.d.r.)

Ho passato anche otto giorni senza vedere le
mie figlie in piedi! (Il lavoro iniziava presto e
finiva tardi, n.d.r.) - quattrocentomila lire
(206,58 euro circa, n.d.r.)

i budelli - (Un piccolo maiale pud essere
insaccato tutto nei suoi budelli, n.d.r.)

con lo stilo

gridava un po’! - bisognava andare a prende-
re il paiolo

[’uccisore di maiali



Reperto n. 333
Passirano - Via Vallosa, Cascina Mingardi
Fase della pelatura del maiale con acqua bollente

Quasi tutti 1 contadini macellavano due maiali, uno presto, a fine anno, e
I’altro tardi, magari anche a marzo; questo per non avere tutta la carne in
un unico momento, visto che non c¢’erano i frigoriferi per conservarla.



Reperto n. 334
Al maiale appeso si brucia leggermente il muso, per togliere eventuali
residui di pelo

Cominciavo alle sette della mattina e a volte finivo anche alle dieci di
sera, soprattutto quando erano pochi quelli che mi aiutavano. Certo nelle
cascine ce n’era tanta di gente '/ de de’l si, perché era un giorno di festa,
ma quelli che lavoravano erano sempre pochi!

il giorno del maiale



Reperto n. 335
Col rahighi (seghetto) si taglia a meta il maiale e gli si tolgono le interiora

Per uccidere il maiale di solito gli si legava una corda a una zampa

dietro, lo si buttava per terra e lo si colpiva al cuore co 'l scani. con lo stiletto
A volte invece lo si stordiva co’la maha sulla testa. con la mazza
Poi lo si metteva su una scala o sopra un pagliericcio fatto apposta e si

pelava con un coltello e acqua bollente.



Di seguito lo si tirava su con corde e carrucole e lo si attaccava a una
trave della loggia, per tagliarlo e svuotarlo delle interiora. Era in questo
momento che si prendeva anche il sangue del maiale per fare la turta de
hanc. Le donne sfaldavano i grumi che si formavano nel sangue, lo
mescolavano col sale, col brodo di carne, col grana grattugiato e lo cuo-
cevano: era una specialita. Io la mangerei ancora adesso!

Poi il maiale veniva tagliato a meta e in una stanza, che di solito era la
cucina, si facevano le varie parti: la lonza, la coppa, la pancetta e cosi
via. lo tagliavo i pezzi, poi era il contadino che decideva se tenere una
parte piuttosto che ’altra. Tutti perd facevano il salame. Per macinare la
carne e il grasso si usava la macchinetta a manovella che portavo io;
ricordo che la prima che ho comperato costava diecimila lire (5,16 euro,
n.d.r.). Si mettevano i pezzi di carne nella macchinetta e li si macinava;
poi si aggiungevano il sale e le droghe, cio¢ le spezie che i contadini
comperavano nelle drogherie, come cannella, chiodi di garofano, noce
moscata e pepe.

In base al peso della carne, si aggiungeva la quantita di sale e di droghe.
C’era il detto: du eti e mes de hal al pés e rispettavo questa proporzione;
invece le droghe le mettevo a vista. Si aggiungevano anche vino ed aglio
schiacciato. Poi si mescolava bene tutto I’impasto e s’insaccava il maci-
nato nei biidei. Erano le donne che li preparavano puliti; io li raspavo
bene e li snervavo, cio¢ tiravo via il grasso con acqua e aceto.

Sempre le donne di casa, anche le ragazze, li cucivano con ago e filo.

Si legavano gli insaccati con lo spago, si bucavano co/ furi e si appende-
vano in cantina o in una stanza non troppo calda per farli asciugare.

El biidel gentil, che corrisponde all’ultimo tratto dell’intestino, era ed ¢
particolare, perché ha lo spessore grosso e il salame si conserva meglio.
Allora con questo si facevano gli insaccati per eventuali Matrimoni, Bat-
tesimi, Comunioni o Cresime, quindi per le occasioni speciali. Altre parti
dell’intestino erano i crespu e i hotcrespu. Un maiale poteva pesare dai
centocinquanta ai trecento chili. Piu pesava, maggiore era la quantita
della carne, ma soprattutto del grasso, e questo era molto importante,
perché era il condimento principale. Si faceva sciogliere il grasso sul
fuoco e lo si metteva via, in modo da avere il condimento assicurato per
tutto 1’anno. Inoltre nel grasso si conservava il salame stagionato, il
cosiddetto salam ne [’dla.

la torta di sangue

due etti e mezzo di sale ogni otto chili

con il forino

I1 budello gentile

i cresponi e i sottocresponi

salame nell’olla



Non si buttava mai via niente del maiale, neanche i polmoni, che di soli-

to, insieme al muso, venivano usati per fare il cotechino. Con la vescica

si faceva invece la margiéla. Si mangiavano le zampe e anche 7 cui de’l il salame arricchito con erbe aromatiche - il
si. Neanche 1 peli si buttavano via: li si dava a’l straharél che passava a codino del maiale - allo straccivendolo
raccoglierli, per fare spazzole e pennelli.

Quello del norcino una volta era un lavoro diffuso e richiesto, perché

quasi tutti avevano il maiale. Non era redditizio, anche perché era molto

faticoso e s’impiegava il doppio del tempo rispetto ad oggi.

Le ore erano tante e le mani, tra acqua, aceto e sale, erano sempre umide.

Pero io I’ho sempre fatto e lo faccio tuttora, perché ¢ una passione.
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Reperto n. 340
El ventiladur (Il ventilabro) che separa la bola (la pula) del granoturco
dai gra (chicchi)



s
TV commenciante di an agensia agricola
Mio papa aveva un’agenzia agricola e vendeva sementi e concimi, come
il solfato ammonico, non solo per i contadini di Passirano, ma anche per
quelli dei paesi vicini. Ricordo che vendeva la famosa calce cenamide,
una polvere nera che a febbraio o marzo gli agricoltori cospargevano nei
campi per bruciare erbe come la paarina e le roséle.
Era tossica e gia allora chi la usava metteva una mascherina per non
respirarla. Anche se costava piu dei concimi, tutti la compravano per bru-
ciare le erbe dannose alla semente.

Reperto n. 345
Campo di grano

la parietaria e i papaveri



Il papa si riforniva presso un magazzino all’ingrosso di Provaglio d’Iseo.
Vendeva anche I’olio per le macchine, che erano pochissime negli anni
Trenta. Quest’olio veniva dal Texas in fusti da venticinque o cinquanta
litri: lo ricordo come un prodotto prezioso e particolare. Poi nel ’35
hanno cominciato a costruire il Consorzio, inaugurato 1’anno dopo.

I1 Consorzio, che era gestito dallo Stato, faceva da deposito del raccolto
nella nostra zona. Era lo Stato che imponeva il prezzo del frumento e del
granoturco.

Durante il Fascismo era proprio obbligatorio portare il frumento raccolto
al Consorzio, non si poteva venderlo a chi si voleva. Non si poteva nean-
che andare a macinarlo al mulino per fare il pane da consumare in fami-
glia; chi lo faceva, rischiava sempre tanto. Lo Stato sapeva quanto fru-
mento poteva produrre ogni contadino, perché sapeva quanti campi pos-
sedeva. Conosceva all’incirca gli ettolitri di frumento che ognuno avreb-
be dovuto consegnare al Consorzio, quindi non era possibile imbrogliare!

T dincgente del (Consorsio grarce

Ho iniziato a lavorare nel settore dell’agraria a Brescia in via San Marti-
no e ci sono rimasto per dieci anni. Sono stato assunto dal dirigente Mal-
chiodi che era molto capace e conosceva bene il suo mestiere. Allora ero
impiegato all’ufficio commerciale e trattavo concimi e antiparassitari.
Ero continuamente al telefono con i clienti, soprattutto con le aziende piu
grosse e le ditte piu importanti, come la Montecatini e la Caffaro.

Ho il diploma di perito agrario, conseguito presso 1’istituto Bonsignori di
Remedello.

Poi negli anni Sessanta mi sono trasferito al Consorzio di Passirano; mi
sono proposto volontariamente, anche se avevo messo in chiaro che non
avrel accettato di spostare la mia residenza nell’abitazione attigua al Con-
sorzio. Nell’agenzia di Passirano c’erano un impiegato e un facchino che
lavoravano con me. Ci sono sempre stato volentieri al Consorzio di Passira-
no. Questo ¢ sorto pitt 0 meno nel ’35; dopo la guerra il nostro Consorzio ¢
stato gestito dal dottor Angeli. E sorto come cooperativa presieduta da
Romeo Tarterini, con Paolo Micanzi come gestore. Solo in seguito ¢ dive-
nuto Consorzio Agrario vero e proprio grazie a Franco Guarneri, che ci
teneva allo sviluppo e al progresso del paese.

37



Reperto n. 342
El benel, ciog il carro a due ruote usato per un carico minimo

I1 Consorzio era stato istituito per dare un servizio ai contadini.

Era comodo, soprattutto nel periodo estivo, durante I’ammasso, altrimen-
ti i contadini sarebbero stati costretti a svendere la loro produzione di
frumento a costi bassissimi. Il Consorzio aveva invece una specie di cal-
miere che regolava tutti i prezzi. Se i prezzi variavano, era per la qualita
del frumento, che era determinata dal peso specifico del frumento stesso.
Se il peso specifico era basso, voleva dire che il frumento era scadente,
perché si trattava de meéza crésca. In estate c’era appunto I’ammasso
de’l furmét per conto dello Stato ed era sempre lo Stato che pagava i con-
tadini, tramite la Posta, mi sembra.

di mezza crusca
del frumento
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Dopo il raccolto, i contadini portavano al Consorzio soprattutto il fru-
mento, mia 'l furmenti, perché la nostra non ¢ tanto una zona che si pre-
sta alla sua coltivazione su vasta scala. Da noi il granoturco era si colti-
vato e raccolto, ma prevalentemente per il fabbisogno familiare, perché
questo cereale ha bisogno de la bagnada e qui da noi non ce n’¢ molta.
Nella Bassa Bresciana, invece, c¢’erano e ci sono tuttora grosse coltiva-
zioni di granoturco, perché ci sono tante seriole.

Alcuni, soprattutto all’inizio, venivano co’l bros e i bo, altri co 'l carét e
i caai e negli ultimi anni con il trattore. ’ammasso era molto faticoso.

Si raccoglieva il frumento dei contadini, non solo di Passirano, ma anche
di Camignone, Monterotondo, Paderno, Provaglio, Rodengo e Castegnato.
Il frumento era talmente tanto nel magazzino, che arrivava fino alle fine-
stre, saranno stati anche sei metri in altezza pieni di frumento. Erano ton-
nellate e tonnellate che facevano spavento.

Lammasso durava circa quindici giorni; poi, pero, bisognava curare
quanto raccolto. Se infatti il frumento non veniva seguito bene, si faceva
dentro la calandra granaria, ed anche un altro insetto molto pericoloso,
che continuava a riprodursi e moltiplicarsi anche a basse profondita. E
con tutto il cumulo degli insetti si formava anche ’'umidita, sa faa ‘I
reboi. Allora si usavano le verghe in ferro: si infilavano nel cumulo di
frumento e se queste, una volta tolte, erano calde, voleva dire che s’era
fat el rot, come ne’l fé e si era formato 1’insetto, sotto forma di larva pic-
cola piccola, che causava la fermentazione. Cosi bisognava fare il tratta-
mento, altrimenti era un disastro.

Tutto veniva chiuso e sigillato massicciamente e si cospargeva un gas, il
solfuro di carbonio, una specie di zolfo, pericolosissimo anche per
I"'uomo. Era molto pericoloso anche perché poteva saltare in aria tutto in
un attimo. Tutto il raccolto veniva scrupolosamente registrato e quasi
quotidianamente i dati dovevano essere inoltrati alla sede di Brescia.
Man mano che il frumento veniva assegnato a qualche mulino, lo insac-
cavamo e lo caricavamo sul treno per il trasporto ferroviario.

Se 1 contadini ci consegnavano un tot di frumento, noi dovevamo regi-
strarlo tutto e spedirlo tutto. Uamministrazione e la burocrazia erano
incredibili.

Quando il contadino consegnava il frumento, gli si chiedeva se voleva
liquidarlo subito o aspettare che il prezzo si alzasse, come si fa adesso
con le azioni in Borsa.

non il granoturco

della bagnata (di terreno irriguo, n.d.r.)

con il carro (lungo e stretto con le sponde late-
rali, n.d.r.) e i buoi - con il carretto e i cavalli

si faceva la fermentazione

si era fatto il fermento, come nel fieno



Io seguivo tutto in generale, ’amministrazione e la contabilita. Al Con-
sorzio si vendevano anche le sementi, i concimi, i fertilizzanti e gli anti-
parassitari. Per questo il Consorzio era molto comodo, perché i contadini
potevano trovare tutto quello che occorreva per i campi. Certo c’era la
concorrenza dei commercianti, quindi dovevo curare anche quelle che
adesso si chiamano pubbliche relazioni.

Reperto n. 307

’60 / ’62 - Passirano, Villa Fassati

Da sinistra: Giacomo Presti e Giuseppe Daffini tagliano il fieno con la
falciatrice, una delle migliori di quegli anni. La falciatrice ¢ trainata dalle
loro cavalle Roma e Linda. Si noti il filare di mur (gelsi)



Tutto quello che ordinavamo, inteso come concimi e sementi, ci veniva
mandato via treno direttamente dalla sede centrale di Brescia. I concimi
erano in sacchi da mezzo quintale, forse anche da un quintale. All’inizio
i sacchi erano di iuta catramata, perché, ad esempio, il nitrato ¢ molto
igroscopico, cio¢ assorbe I’'umidita dell’aria e si scioglie facilmente. I
sacchi dei concimi, invece, erano fatti con un doppio strato di carta. Solo
piu tardi, vale a dire circa quarant’anni fa, si sono cominciati a vedere 1
primi sacchi di plastica. Per pesarlo c’era la pesa, si pesava un sacco alla
volta.

Adesso mi meraviglio se penso a quanto sia calato il prezzo del frumento,
con i costi che, nell’insieme, sono aumentati tutti.

La bacthicoltana
L ‘allevaments dec backi da seta cn casa

Ai primi di maggio mio marito ed io comperavamo dal signor Paolo
Micanzi mezza oncia (unita di misura equivalente a circa trenta grammi,
n.d.r.) di bachi, che corrispondevano a settanta o ottanta chili di bozzoli.
Ogni due ore bisognava dare da mangiare ai caalér, anche di notte. Nei
primi giorni gli davamo foglie de mur tagliate molto finemente.

Erano piccoli come formiche e ci stavano su un tavolino.

Poi, nel giro di otto giorni, facevano la muta e cominciavano ad ingran-
dirsi. Quando diventavano grandi si mettevano s6 le scalére con carta di
giornale sul fondo e ogni quattro ore gli si davano foglie intere di gelso,
sempre ben disposte e ordinate. I bachi sporcavano molto e bisognava
tenerli puliti con cura. Quando facevano la quarta muta si diceva che
i naa a la maiadiira: mangiavano molto e allora gli si dava le ampole:
quintali di gelso! Erano bei grossi e allora bisognava fare un grande tra-
sloco: prendevamo ceste ovali fatte apposta e le mettevano anche nel fie-
nile. Intorno al sette di giugno i naa al bosc.

Si diceva cosi perché in questa fase si preparava sul fondo come un
bosco con il ravizzone o il fogliame di noce, di castagno o de rumélgia.

ai bachi
di gelso

sulle scale d’appoggio per gli incannicciati
dei bachi

andavano alla mangiata - i rami di gelso

andavano al bosco

di romiglia
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Reperto n. 30
1910 - Passirano
La bachicoltura era una delle attivita agricole piu diffuse nelle famiglie

I bachi andavano cosi su queste smansarine, cominciavano a diventare rametti

giallastri e gia si vedeva il filo della seta intorno alla loro bocca.

Se la temperatura era buona, per il tredici giugno, giorno di Sant’ Anto-

nio, erano pronti per fare il bozzolo. Se il baco era malato, si diceva marsi. marcio

Prima di essere venduti i bozzoli dovevano essere puliti uno ad uno, si

toglieva la spelaia, cio¢ la parte della seta esterna al bozzolo. La spelaia

veniva tolta per prendere ‘/ co della seta buona. Noi vendevamo i bozzoli il capo (del filo, n.d.r.)
agli Streparava, che avevano una piccola filanda qui a Passirano.

Ne consegnavamo circa quaranta chili e prendevamo bene.



Era un’enorme trafila seguire i bachi, perché oltre a tagliare sempre la
foglia di gelso, bisognava stare attenti alla temperatura, che non doveva
superare i ventiquattro gradi. Pero, anche se facevano tanto sporco e cat-
tivo odore, il loro allevamento era molto redditizio. I soldi che si prende-
vano dalla vendita dei bozzoli si usavano per pagare 1’affitto a San Piero,
a fine giugno. Questa, infatti, era la prima entrata della stagione. Anche
chi non aveva il gelso era disposto a comperarlo, perché alla fine avrebbe
guadagnato con la vendita dei bozzoli.

Reperto n. 301
Caalér ne la prima miida so le taule de le scalére (Bachi nella prima
muta sulle tavole delle scale d’appoggio)



Ad esempio, nel nostro paese c’erano molte piante di gelso e allora quelli
di Monticelli venivano a comperarlo da noi per darlo ai bachi.

Nei primi anni di lavorazione, anche nell’Ottocento, la seta era gialla,
mentre dopo la guerra la produzione ¢ diventata bianca.

Io ho ancora dei copriletto gialli.

Reperti n. 305 e n. 303
I caalér (bachi) si stanno preparando a formare il bozzolo e, a destra, il
bozzolo completo

A1 primi di maggio, tra il cinque e il dieci, si andava a comperare
1 bachi, erano piccoli e sembravano formiche. Fino alla quarta miida si muta
tenevano in cucina sulle scalére, poi si mettevano fuori sulla loggia e gli
si dava le ampole. Tutti i giorni bisognava andare a prendere la foglia del

mur, pelarla, taiala so fina come i redici. Anche la notte bisognava alzar- tagliarla finemente come i radicchi
si per dare da mangiare ai caalér. Alla fine del ciclo si spellavano
le galéte, ma bisognava stare attenti a non schiacciarle, altrimenti si mac- i bozzoli maturi del baco da seta

chiavano e nessuno le voleva comprare.



Reperto n. 304
Gigi Delbarba e la nonna Faini mentre tolgono i bozzoli dai rami

Noi avevamo le scalére. Quando era San Gottardo, il quattro
maggio, si andava a far benedire i bachi a Paderno; si prendeva I pachiti
de i caalér co’ la foia taiada fina come ‘I redici ch’en consa sé, issé i faa
tate galéte. C’era la statua del santo vicino a un tavolo e 1a tutti i contadi-
ni portavano il loro pacchettino. Era un lavoro lungo. Noi, pero, li abbia-
mo tenuti poco i caalér; erano come dei bisciolini, che ta gh ‘éret schife a
idii! Figiiret quando i é gross: i e pi6 schifiiss amo, i sa tacula sé le ma.
Erano cinque tavole, noi le avevamo in cucina, perché all’inizio bisogna-
va tenerli al caldo; allora accendevamo il fuoco.

il pacchettino dei bachi con la foglia tagliata
fine come il radicchio che condiamo, cosi
facevano tanti bozzoli

che avevi schifo a vederli! Figurati quando
sono grossi: sono piu schifosi ancora, si
appiccicano sulle mani



Prima che facciano il bozzolo mangiano tanto, allora bisognava dargli
tanto da mangiare e tenerli sempre puliti. Quando i mangia la foia,
dovreste sentire ‘I laura che i fa, I’é ‘na meraviglia: gri, gri, gri... Anche
la notte! Quando i caalér fanno il bozzolo, ¢ una meraviglia! I laura, i
laura..., continuano a fare il filo che forma la galéta. A volte si formava-
no le falope, cio¢ le galete vuote che si schiacciano, perché il baco dentro &
morto; le falope, naturalmente, si dovevano scartare. Le galéte, invece, le
vendevamo al Consorzio di Passirano.

Du [{cfa.mla

Ho cominciato a lavorare in filanda all’eta di undici anni, dopo aver fatto la
classe sesta col maestro Ghitti. Ci sono stata poco, perd, appena un anno,
perché non mi piaceva. Anche se ero piccola, ho cominciato a lavorare per
portare a casa qualcosina. Sono stata presso la filanda del signor Giuseppe
Streparava, che era chiamato barba Pi.

Io ero una spaharina e dovevo buttare a le filére le galéte che prendevo
con un mestolo. C’erano infatti come dei tavoloni lunghi in ferro o in
acciaio con una specie di grandi buchi tondi; dentro questi buchi ¢’era I’ac-
qua bollente in cui galleggiavano i bozzoli.

II mio compito era quello di prendere con il mestolo uno alla volta questi
bozzoli, togliere la spelaia da ciascun bozzolo e passarli alle filére. Non
era un bel lavoro perché mi scottavo facilmente; essendo poi questo lavo-
ro umile, spesso le sintie so da ‘na filéra che era molto severa. Dovevo
essere svelta. Per ogni spaharina c’erano tre filére e dovevo stare dietro a
tutte e tre. Anche le filandaie dovevano essere veloci, altrimenti si forma-
vano i striiss e il lavoro si rallentava parecchio. Loro dovevano prendere
il filo del bozzolo e metterlo su delle aspe elettriche che giravano in con-
tinuazione. Dovevano produrre un tot di filo di seta al giorno, altrimenti
venivano pagate di meno e il piu delle volte, quando non riuscivano, se la
prendevano con noi spaharine. La sera le filére toglievano i fili dalle
aspe e li mettevano nella stanza della seta. Qui la capa pesava il lavoro di
tutte le filandaie. Invece noi spaharine, la sera, dovevamo pulire tutto
quello che rimaneva dei bozzoli; con delle scopine toglievamo i bigacc,
che oltretutto avevano una puzza terribile. Erano tutti marroni, non erano piu
bianchi e facevano una brutta impressione solo a guardarli.

Quando mangiano la foglia
il lavoro che fanno, € una meraviglia
Lavorano, lavorano

barba Giuseppe
operaia sottoposta alla filandaia - alle filan-
daie i bozzoli

lo scarto della seta

le sentivo su da una filandaia

i fili doppi

le larve morte



A casa mi lavavo con acqua e lisciva, ma non bastava a eliminare il puzzo di
baco morto che avevo sulle mani. Per fortuna ci sono rimasta poco, perché
questo lavoro non mi ¢ mai piaciuto per niente. Non ci tenevo proprio a
diventare filandaia, mentre tante spaharine aspiravano a questo. Poi ho fatto
I’operaia.

Noi in casa avevamo le galéete e, quando erano pronte, andavamo
col carretto a venderle a Iseo o da Streparava a Passirano.
Ricordo la canzone delle filandére:

Esbesbesd

La filanda la va pio

Gh’e rot la sinturéla

E gilstala sa p6l pi6

Atente signorine

Che paha le filandére e le spéssa de cagnu

Esuesuesu

La filanda non va piu

Si ¢ rotto il cinghiolo

E aggiustarlo non si puo piu

Attente signorine

Che passano le filandaie e puzzano di verme (crisalide morta del baco da
seta, n.d.r.)

Z . az :.a : dc. p .

Sono nato al Cantone di Sotto e nel 1934, morta la nonna, mi sono tra-
sferito alle Piazze con la mia famiglia. Noi siamo originari di San Barto-
lomeo di Val Carvagna, sopra il lago di Como. Il nonno Giuseppe €
venuto qui perché faceva I peroloto e poi ha messo in piedi la filanda,
proprio a Passirano. All’inizio in filanda c’erano un fuochista che veniva
da Polaveno e trentadue operaie; tante erano di Bornato.

La direttrice della filanda era 7iri Tora. Lorario variava in base al ritmo
solare: d’estate si lavorava fino a quando calava il sole, quindi fino a tardi;
d’inverno si lavorava meno, fino a quando c’era la luce.

il ramaio

Caterina Turra



Reperto n. 302
Giocondo Delbarba ed Emilia Turra, a destra, durante la pulitura dei boz-
zoli, a1 quali viene tolta la spelaia (scarto della seta esterna al bozzolo)

La filanda era aperta tutto I’anno, perché i bozzoli, una volta essiccati, si

portavano sulla galleria. Era come un ammasso e si pesavano sulla

bascula, cioe sulla bilancia. In seguito al crollo economico del 29, dopo

I’ammasso, il nonno si ¢ trovato in difficolta perché aveva gia acquistato

tutti 1 bozzoli a trentadue lire (0,02 euro, n.d.r.) al chilo e, a causa della

famosa quota novanta, ha avuto una perdita non indifferente.

Le categorie dei bozzoli erano quattro: la galeéta, la falopa, la sgiiséta e i il bozzolo maturo del baco, il bozzolo di

dupiu; I’unica filanda di tutta Italia che lavorava i doppioni era quella dei qualita scadente, il bozzolo incompleto (con
Serlini a Ospitaletto poca seta, n.d.r.) e i doppioni (bozzoli con
: due bachi, n.d.r.)



Quando facevano la raccolta dei bozzoli, li portavano con le biisache e li
mettevano sull’essiccatoio per circa dodici ore a cento o centocinquanta
gradi, per fare morire il baco. La seta veniva messa sull’aspa e si raccoglie-
va in matasse. Queste venivano portate a Milano da Talamona & Lechi.
Era una specie di deposito e il nonno non veniva pagato subito. Tutti i
venerdi mattina il nonno andava col treno a Milano, lo accompagnavamo
col cavallo alla stazione di Rovato ed andavamo a prenderlo la sera alle
cinque ¢ mezzo. Quando il filato di seta era finito, si otteneva il cosid-
detto titolo diciotto-venti, cio¢ il prodotto doveva essere composto da
diciotto o venti fili, altrimenti non era considerato di qualita.

A Passirano c’era una scuola di bachicoltura.

La pastorizia
U pastore

Il papa Rodolfo, meglio conosciuto come Dolfo ‘I pastur, discendeva
proprio da una famiglia di pastori, detta i Bucali.

Gia il bisnonno faceva questo lavoro e il papa ha fatto il pastore perché
lo faceva anche suo papa. Non era certo un mestiere che arricchiva, ma
soddisfaceva alle esigenze di una vita quotidiana normale. Allora si lavo-
rava per vivere.

Finita la scuola elementare io ho cominciato a seguire il papa e, sincera-
mente, se non mi fossi sposata, avrei fatto anch’io la pastora.

A me piaceva questo lavoro, forse avevo preso la passione dai miei antenati.
Intanto che ero al pascolo con le pecore stavo li, magari leggevo qualco-
sa, oppure aspettavo semplicemente. Mio papa, invece, ¢ sempre stato
attivo e costruiva bastoni oppure gabbie per gli uccelli o intagliava e
decorava vari oggetti in legno, con pezzetti di vetro, che fungevano da
lima. Si era costruito anche le posate, con le iniziali del suo nome e
cognome e con le quali mangiava sempre, sia all’alpeggio che al pascolo.
Anche a lui € sempre piaciuto questo mestiere; ha avuto la possibilita di
cambiarlo, ma non I’ha fatto. Il papa aveva ‘n ros di circa novanta capi,
tra cui tre capre e almeno una quindicina di montoni. Le pecore erano
tutte persiane, riconoscibili dall’orecchio lungo.

i contenitori di tela (di capacita corrispon-
dente a circa quattro sacchi, n.d.r.)

Rodolfo il pastore

un gregge



Rep. n. 236
’52/ ’53 - 1l pastore Angelo con la sorella Annunciata.
I Cogoli erano detti Bucali

Oltre ad avere le sue pecore, ne aveva in custodia alcune dai contadini
del paese. Magari loro davano al papa la pecora per farla accoppiare o
per farla crescere e in cambio, permettevano al suo gregge di pascolare
tranquillamente nei campi di loro proprieta.

51



Dai primi di settembre ai primi di giugno per il pastore i giorni erano
tutti uguali. Si alzava presto, mangiava polenta perché doveva essere
bello pieno fino a sera, si prendeva solo un panino per il pranzo del
lungo giorno, e via, partiva al pascolo sulle colline dei dintorni, nei
campi o nelle stradine di campagna per far mangiar /e pére.

Reperto n. 243
Lultimo paio di forbici usato da Dolfo per tosare le pecore

le pecore



Era sempre la stessa routine, sia che ci fosse il sole, sia che piovesse o
nevicasse. Quando c’era la neve bisognava andare in collina, dove c’era-
no i sempreverdi, come il ginepro. La sera tornava a casa, portava le sue
pecore ne’l barec e lasciava le altre dai rispettivi proprietari. Alcuni
costruivano infatti un ovile vicino alla loro stalla, perché, per la terra, il
letame di pecora ¢ piu nutriente di quello di mucca. La sera I’agnellino
ritrovava la sua mamma e si avvicinava a lei per cicia ‘I lat.

Lovile doveva restare sempre aperto, anche d’inverno quando si andava
sottozero, altrimenti le pecore, che sono ricoperte di lana, morivano dal
caldo.

In primavera, pero, non si poteva andare a pascolare nei posti di collina
dopo il taglio della legna, perché le piante stavano cominciando a gettare
(mettere le gemme, n.d.r.) e la guardia forestale poteva multare. Le peco-
re, infatti, avrebbero fatto enormi danni, perché dove passano, non resta
piu nulla. Verso febbraio le pecore incinte, una quindicina circa, comin-
ciavano a partorire, ¢ cosi si avevano gli agnelli giusto per Pasqua. Gli
agnelli venivano venduti un tot al chilo e in quest’occasione si guadagna-
va qualcosina.

Inoltre, ad aprile, c’era la prima tosatura delle pecore, e c’era percio
un’altra entrata con la vendita della lana. Il papa tosava venti o trenta
pecore al giorno: le prendeva una ad una tra le gambe, cominciava a
raderle con /e furbis dalla pancia, poi passava sul collo, sul muso e poi
tornava giu alla schiena. Se era veloce veloce, ci impiegava venticinque
minuti per ciascuna pecora. Non c’era pericolo per I’animale, anche per-
ché la pecora ¢ mansueta e solitamente tutte stavano ferme tra le sue
mani; tra le tante, forse ce n’era una che scalpitava un po’. Il papa faceva
tutto da solo; se proprio c’era la necessita, si faceva aiutare dalla sorella,
o dai suoi amici pastori di altri paesi vicini. / sa daa la ma de giii
co’ I’6ter. In quattro giorni la tosatura era finita. Se pioveva, invece,
poteva durare una settimana, perché si faceva tutto all’aperto.

C’erano magari i genitori de i spusi che prenotavano la lana tosata per
fare materassi o cuscini. Qui da noi questa lana non si usava per fare
vestiti, perché era molto grezza, spinava molto. Solo a Clusane la lavora-
vano, oppure a Varese, dove c’era una fabbrica che la lavorava per fare
proprio il mantello da pastore. Tutte le pecore rendevano minimo un
chilo di lana, quelle piu grosse anche due, perché ce 1’avevano anche
sulle zampe, e da qui si prendono anche due etti.

nell’ovile

succhiare il latte

le forbici

Si davano la mano 1’uno con I’altro

degli sposini (coppia vicina alle nozze,
n.d.r.)



Reperto n. 238

1958 - Alta Valcamonica

Pastori all’alpeggio. Il secondo da sinistra ¢ Dolfo.
Dietro, a mezzo busto, il postino Scaglia di Camignone

Di media noi avevamo quaranta chili di lana da vendere. Nel 1960 la lana
costava circa milleduecento lire (0,62 euro, n.d.r.) al chilo. Mettevamo la
lana nei sacchi e i clienti comperavano la quantita prenotata cosi com’e-
ra, senza richieste di nessun genere. Anche un agnello, vivo, costava piu
o meno mille lire (0,52 euro, n.d.r.) al chilo, mentre un montone costava
di meno, sia che andasse al macello, sia che fosse venduto come capo di
razza per I’accoppiamento. Per 1’accoppiamento si vendevano i montoni
giovani di un anno e i negozianti ritenevano un bel montone quello di
settanta o ottanta chili, che aveva la bela schéna larga e ‘I bel co.

la bella schiena larga e la bella testa



Il montone ¢ pericoloso perché '/ ta pil bucia e se al papa ne capitava ti puod bocciare
uno cosi, lo ammazzava subito. Quando si uccideva un montone vecchio,
invece, si facevano le salsicce, che erano buonissime.

Reperto n. 256
Appunti del pastore Dolfo relativi alle spese, in lire, dell’alpeggio

n
W



Allo stesso modo si facevano le salsicce di pecora, anche queste squisite.
Naturalmente si uccidevano le pecore anziane, che non procreavano piu;
oppure con queste si faceva la berna, cio¢ si spolpavano tutte, disossan-
dole, ma cercando di mantenere la pelle intera. Una volta pelata, alla
pecora uccisa veniva tolta tutta la carne e la si metteva per una settimana
in salmi in un mastello con tutti gli aromi. Questo ¢ un lavoro che andava
fatto in inverno, altrimenti la carne marciva, visto che una volta non c’e-
rano 1 frigoriferi. Poi bisognava appendere la carne a ‘n trepé, ben stesa in
modo da farla essiccare so la loza all’aria e al tiepido sole dell’inverno.
Nell’arco di un mesetto la carne diventava secca e in questo modo si
aveva qualcosa in pit da mangiare, cosi a pezzetti, cruda. Aveva un sapo-
re simile a quello dello speck. Durava poco, anche perché una volta
essiccata non pesava mai piu di tre chili. Della pecora non si buttava via
niente. Ad esempio ‘/ sev veniva fatto essiccare e messo via per quando
si aveva la tosse. Quando si era costipati si cospargeva quell’unto sé la
carta siichirina, si metteva sulla stufa e per tutta la notte bisognava tene-
re la carta appoggiata sul petto. Aveva un odore bruttissimo, puzzava pro-
prio e lo so bene, perché anch’io I’ho messo ancora.

Verso maggio, poi, a Rovato c’era la vendita del montone; spesso i mon-
toni venivano venduti per fare gli abbacchi, cioé li facevano crescere per
mangiarli, magari al forno. La primavera era cosi un momento favorevo-
le per il pastore, perché aveva delle entrate in termini di soldi, prima con
gli agnelli e poi con i montoni. Comunque non era un lavoro che al papa
rendeva molto, forse avra reso a chi aveva tanti animali, 56l poc, ta
ciapaet poc! 1l latte da vendere non c’era, o meglio, le pecore ne avevano
solo tanto quanto bastava all’agnellino per crescere. Noi avevamo le
capre apposta, perché c’erano pecore che, al primo parto, non avevano il
latte per i piccoli, oppure la mamma stessa rifiutava 1’agnello, per uno
shock da parto, percio si ricorreva alla capra, che invece fa il latte tutto
I’anno. Con questo latte la mamma faceva il formaggio di capra, il famo-
SO caprino, oggi rinomato e anche costoso.

A giugno il papa partiva per 1’alpeggio. Quando andava all’alpeggio, in
Val Trompia o in Valcamonica, doveva fare domanda al demanio. Doveva
partire con tutte le cose in regola: aveva il visto rilasciato da un ufficio di
Iseo o Brescia; inoltre il veterinario controllava tutti gli animali e a tutti
faceva I’iniezione preventiva, perché fossero in salute.

ad un treppiede
sulla loggia

il sebo
sulla carta zuccherina

sul poco, prendevi poco!



T

Reperto n. 253
Luglio ’55 / ’56 - Montagne dello Stelvio
Dolfo all’alpeggio in compagnia di una pastora

C’era infatti la possibilita che gli animali fossero contagiosi oppure con-
tagiati, una volta fuori dal Comune. La malattia piu diffusa tra gli ovini
era la supina. Ricordo che ¢’erano molti avvisi che mettevano in guardia
i pastori da questa malattia, che uccideva il bestiame, ma che procurava
anche grave danno a chi viveva con le pecore. Gli animali cominciavano
a zoppicare e, un po’ alla volta, si lasciavano andare, fino a morire. For-
tunatamente le nostre non 1’hanno mai presa. Altre due malattie delle
pecore che i pastori conoscevano molto bene erano la rogna e le role.

La rogna si curava mettendo sulla schiena dell’animale dell’estratto di
tabacco, mischiato ad acqua.

I’afta epizootica

la rogna e la dermatite tra le unghie



Dopo venti giorni la pecora guariva. Le capre difficilmente si ammalava-
no di questa, perché sono piu forti. Proprio perché le pecore uscivano
spesso e si bagnavano, erano soggette anche alle rdl/e; queste si curavano
con il verderame pestato: nell’arco di cinque giorni la pecora era guarita.
I1 papa capiva subito per quale motivo le pecore stavano male, semplice-
mente guardando il colore o la pancia. Se ad esempio una pecora non
mangiava piu e stava come immobile, lui capiva che aveva mangiato
‘na gata pelusa, velenosa per le pecore.

Oppure dalla saliva capiva se la pecora aveva [ ‘ulana. In questo caso le
legava forte il filo intorno alle orecchie; in due giorni queste si gonfiava-
no e il papa, col coltello, le bucava fino a quando il pus dell’infezione
era uscito tutto. Dopo due giorni la pecora era guarita e tornava al pasco-
lo, insieme alle altre. Quando invece una pecora non stava piu in piedi e
all’improvviso sveniva, aveva la pressione alta. Allora il papa le faceva il
salasso sotto 1’occhio, cio¢ incideva col coltello, issé ‘I spurgaa fora tot
el sanc. Tante volte alle pecore che avevano appena partorito veniva
‘I moérbe al pécc, allora si prendeva la moia e sa scutaa ‘I pécc: la molla
doveva essere rossa incandescente e la si appoggiava sulla mammella
della pecora, disegnando come una croce. Quando le pecore si ammala-
vano in questo modo, voleva dire che la montata di latte era troppa, per
cui il pastore doveva intervenire, altrimenti 1’agnellino non riusciva a
mangiare e la pecora, prima o poi, sarebbe morta. Durante il parto, a
volte, bisognava aiutare la pecora, magari perché 1’agnello si presentava
con le zampe e non col muso. In questo caso il pastore doveva interveni-
re subito, a mani nude, aiutando la pecora, altrimenti morivano sia lei che
I’agnellino.

Il demanio assegnava ai pastori il posto per I’alpeggio, naturalmente
bisognava pagarlo, anche perché prima dei pastori passavano i malghéss
con le bestie, ma dove la mucca lascia I’erba, la pecora bruca tutto. Allora
il demanio decideva quali zone far frequentare ai pastori. C’era il posto
di blocco a Bovegno in Val Trompia e a Sondrio in Valtellina, dove biso-
gnava presentare tutti i certificati timbrati. Tra tasse e punture varie ogni
pecora portata all’alpeggio costava al papa circa millecinquecento lire
(0,77 euro, n.d.r.). La incontrava altri pastori con i loro greggi e le pecore
venivano mescolate. Ogni pastore riconosceva le sue perché le contrasse-
gnava all’orecchio, facendo dei piccoli tagli particolari in punti precisi,
usando un coltello dalla lama piccola.

un verme peloso
la malattia delle orecchie

cosi spurgava tutto il sangue

il morbo alla mammella - le molle (del

fuoco, n.d.r.) e si scottava la mammella

i malghesi (allevatori di vacche di montagna,
n.d.r.)



Ad esempio, i nostri erano due taglietti, uno sulla punta e 1’altro nella
parte bassa dell’orecchio destro. Alcuni pastori, ma pochi, quelli piu
moderni, mettevano un anello col numero all’orecchio della pecora.
All’alpeggio i pastori stavano nelle baite di montagna; il papa prendeva
anche una tenda da campeggio. Mangiava polenta e formaggio, che pren-
deva dai malghesi di montagna. Ogni quindici giorni scendeva a valle, in
paese, e faceva scorta di farina e di pane di segale, che durava anche
venti giorni.

El faa ‘n po’la vita de selvadec en muntagna!

Faceva un po’ la vita da selvatico in montagna!

Rep. n. 268
Dolfo ritratto in una delle ultime fotografie



Aveva con sé il cane pastore bergamasco; ricordo la Selva, uno degli ultimi
cani che ha avuto e che ¢ morta di vecchiaia. Il cane ci deve essere sem-
pre in un gregge: se la pecora si accorge che manca, non la tieni pit.

Il cane infatti morde le pecore, se si allontanano. Alcuni pastori, soprat-
tutto cremonesi € mantovani, avevano anche 1’asino, che caricava tutto,
magari anche un agnello appena partorito o ‘na péra ensopada, oltre a
coperte e zaino del pastore.

All’alpeggio in Valcamonica il papa andava in treno, mentre quando
andava in Valtellina c’era il carico di pecore vicino al cimitero: una ditta
specializzata metteva a disposizione dei camion vagonati che trasporta-
vano il gregge. In Val Trompia, invece, che ¢ piu vicina, andava a piedi e
tante volte anch’io sono andata con lui.

Spesso capitava che con i temporali improvvisi di alta montagna, nelle
discese dei dirupi, alcuni agnelli si azzoppassero in modo grave; in que-
sto caso il papa li uccideva, perché non guarivano piu.

Ogni tanto c’era la strage di pecore, anche venti, soprattutto quando
venivano colte improvvisamente da un temporale, mentre pascolavano al
margine di un burrone. Quando succedeva questo, subito si cavavano le
pelli alle pecore, per tenerle magari come trapuntino. Nel ‘46 la mamma
ha dovuto raggiungere il papa: col carretto fino a Edolo, e poi a dorso di
un asino fino allo Stelvio, per caricare e portare a casa le pelli delle
pecore morte durante un forte temporale.

Quando a settembre rientrava dall’alpeggio, lo aspettava la seconda tosa-
tura. Naturalmente questa doveva essere fatta con una certa velocita,
massimo dieci giorni dal rientro, per non lasciare completamente nude le
pecore d’inverno e per lasciare il tempo giusto perché la lana ricrescesse.
La lana della seconda tosatura era decisamente migliore di quella prece-
dente, perché, stando in montagna, le pecore erano spesso sotto 1’acqua
dei temporali estivi, quindi si bagnavano di continuo e la lana era piu
pulita, piu bianca.

Quando tornavano a settembre, sembravano appena uscite dalla lavatrice,
tanto erano bianche; sulla schiena avevano persino la riga in mezzo!

I pastori tra loro usavano ed usano tuttora un gergo particolare, il gai, che
¢ molto diverso anche dal dialetto. Secondo questo linguaggio, ad esem-
pio, pecora si dice tacol e il pastore fedér.

una pecora azzoppata



Al pastori interessava molto il giorno due dicembre, dedicato a Santa
Bibiana; infatti c’¢ il proverbio che dice: El de de Hanta Bibiana ‘I
cumanda quaranta de e ‘na hetimana. Vuol dire che, in base al tempo
che faceva quel giorno, cosi sarebbe stato 1’inverno.

Per 1 pastori era preferibile che ci fosse un po’ di sole, un po’ di acqua e
magari appena do falie de nev, cosi significava che veniva la neve, ma
restava poco. Insomma doveva essere un bel giorno col cielo limpido,
altrimenti, se nevicava tanto, bisugnaa pestala fino a febrér. 1 pastori di
solito si trovavano tutti gli anni alla festa di San Faustino a Brescia. Era
un’occasione per fare 1’accordo per 1’alpeggio, visto che il demanio dava
la zona solo se le pecore erano piu di cento. Piu si era, meglio era. Ricordo
un brutto episodio successo nel 1963: abbiamo tosato le pecore la prima
settimana di aprile e il quindici ha nevicato. Le pecore sono morte dal
freddo, perché erano completamente nude. Si era verificato proprio
I’invernel de Han Zors. Infatti noi le tosavamo sempre dopo il venti, ma
quell’anno abbiamo anticipato perché era iniziata come una finta prima-
vera. Purtroppo ¢ andata male!

La caceia

L uccellatore

Sa uzelaa e c’erano diversi modi per cacciare: el rocol, se la caccia veniva
fatta a reti fisse, in alto su un cucuzzolo di una collinetta; la larga, una
rete che si ribaltava per catturare gli uccelli; la tesa, che ¢ come un
campo rettangolare con in giro delle piante di carpino, a distanza di un
metro o poco piu; in mezzo si tirava una rete con dei coperchi o delle
tole attaccate. Occorrevano dei richiami per fare arrivare gli uccelli.
Quando questi venivano in terra attirati da la pastiira, si tirava la corda,
le latte facevano rumore e gli uccelli, spaventati, tentavano di volare via,
ma non riuscivano, perché rimanevano insaccati nella rete. 4 la posta,
invece, si sparava con il fucile.

Spesso per catturare gli uccelli si usavano anche i archécc, pratica molto
diffusa e soprattutto economica.

11 giorno di Santa Bibiana comanda quaranta
giorni e una settimana

due fiocchi di neve

bisognava pestarla (la neve, n.d.r.) fino a
febbraio

I’invernello di San Giorgio (il 23 aprile,
n.d.r.)

Si uccellava - il roccolo

lattine
dalla pastura

Alla posta (capanno, n.d.r.)

gli archetti



Reperto n. 7
1946 - Camignone, Cascina Limbo
Alessandro Dotti al ritorno da una battuta di caccia

Nell’Ottocento e fino alla meta del Novecento, i nobili andavano
a caccia con i cocci, ovvero con i servitori, che piantavano la rete, poi
battevano le mani e gli uccelli incappavano in questa rete.



Le donne accompagnavano i mariti a caccia, ma a loro era riservata una
zona per far salotto con le altre dame.

Possiedo la licenza di caccia del 1821 appartenuta al mio bisnonno;
pagava undici lire (0,01 euro, n.d.r.) e poteva cacciare dappertutto, fino
al Ticino. I miei antenati avevano quattro o cinque uccellande, ovvero
I’impianto arboreo per mettere le reti e prendere gli uccelli. Poi avevano
due larghe, un roccolo e una brescianella o tesa.

In pianura si usava la /arga. Al roccolo si prendevano i tordi, i sasselli, le
gardéne, cioe le cesene. Alla brescianella si pigliavano i fringuelli.
Mettevano le gardéne in gabbia e le alimentavano con bacche di ginepro,
in modo che, nel giro di un mese, la loro carne diventasse saporita per lo
spiedo.

Infine c’era il capanno, dove si praticava la caccia col fucile.

Tra 1 vari tipi di uccelli, ci sono i migratori, che sono quelli piu interes-
santi, 1 piu sani e i piu buoni, quelli che insomma si mangiano. Partono
dopo aver procreato la loro specie.

Ci sono gli estatini, gli autunnali e gli invernali. Questi ultimi hanno un
grande nemico, le zanzare; emigrano quando fa freddo. Gli estatini
raggiungono le nostre colline, gli autunnali arrivano sui duemila metri;
invece gli invernali vanno addirittura nelle steppe, in Norvegia e in Svezia.
Durante il ritorno, se non sono colti dal brutto tempo, gli uccelli fanno
molte tappe. Volano soprattutto di notte, scendono alla mattina, mangia-
no e dormono nel bosco. Se la temperatura si abbassa, verso sera riparto-
no. Se c’¢ un ottobre con temperatura abbastanza autunnale, il flusso
migratorio ¢ costante e 1’ora del passo migratore ¢ dall’una alle tre di
notte. Gli estatini passano il Mediterraneo e vanno in Africa.

Da noit transitano il tordo, il fringuello, la peppola, 1’allodola, la cesena e
il frisone, che ha un becco terribile.

s
La caccia all anatra
I miei nonni avevano almeno cinque postazioni di caccia, tra cui una a
Polaveno. Mio nonno e mio papa erano molto appassionati a questa atti-

vita. Il papa aveva addirittura una quota nella valle del Polesine, dove
andava a caccia di anitre.



Nella riserva c’erano otto o dieci botti ancorate nella laguna; queste botti
sporgevano circa dieci centimetri dall’acqua. Con le barche, i cacciatori si
facevano calare nelle botti, mentre era ancora buio: all’interno di ciascuna
botte c’era un cacciatore. Se andava bene, all’alba c’era la passata delle
anitre e quindi i cacciatori sparavano.

C’erano poi i cani da palude, che andavano a recuperare le anitre colpite.
Io sono andato poco a caccia, perché non ero appassionato.

Rep. n. 346
Passirano, Proprieta Fassati
I1 marchese Gippi Fassati pronto per una battuta di caccia



La caccia alla volpe

La caccia alla volpe € un tipo di caccia nato in Gran Bretagna e in Irlanda,
dove ¢ tuttora in vigore, nonostante gli ambientalisti stiano lottando per
farla abolire. Pero anche in quei paesi, ormai, la caccia simula I’insegui-
mento di una volpe: dieci minuti prima dell’inizio, un cavaliere trascina
sul percorso uno straccio imbevuto di selvatico, cosi i cani, i fox hound,
che sono una varieta di bracco, seguono questo odore, in quanto dotati di
fiuto, velocita e resistenza eccezionali.

Reperto n. 336

Passirano, Proprieta Fassati

In primo piano il marchese Gippi Fassati durante una battuta di caccia
alla volpe



Da noi le cacce si svolgevano sottoforma di paper-hunt: un cavaliere, che
montava un cavallo ornato con una coda di volpe, fungeva da preda e si
lanciava su un percorso seminando pezzi di carta, chiamati papers.

11 master, cio¢ il capocaccia, seguito dal field-master, tratteneva i cavalie-
ri che partecipavano alla caccia e li guidava alla scoperta dei papers,
affinché individuassero il percorso, raggiungessero la volpe e quindi
s’impossessassero della coda, che diventava il trofeo. La prima caccia a
Passirano ebbe luogo martedi 19 novembre 1929, come documenta la
rassegna mensile illustrata Brescia. Cappuntamento fu fissato alle ore
quattordici presso la stazione ferroviaria di Passirano.

Reperto n. 337
Passirano, Castello visto da Villa Fassati
Nobili riuniti in attesa della partenza della caccia



Si svolse su un percorso di dodici chilometri, fra campagne e prati,
attraverso boschette e lungo ripidi pendii, su un terreno intervallato da
ostacoli naturali e artificiali, con ampi tratti adatti a lunghi e brillanti
galoppi, per terminare nella pista di proprieta dei marchesi Fassati.

La volpe, rappresentata dal marchese Gippi Fassati, veniva avvistata nei
pressi del Castello di Passirano e raggiunta dopo lungo e veloce insegui-
mento.

Reperto n. 338
Passirano, Villa Fassati
In alta uniforme il duca di Bergamo intervenuto per la caccia



Un mese dopo questa caccia, si costitui a Brescia la Societa bresciana dei
percorsi a cavallo sotto il patronato di S.A.R. (Sua Altezza Reale, n.d.r.)
Umberto di Savoia, con la presidenza onoraria di S.E. (Sua Eccellenza,
n.d.r.) Augusto Turati. Fra i fondatori ¢’erano i marchesi Luigi, Giuseppe
e Ariberto Fassati. Nel 1930 la societa organizzo a Passirano due raduni
molto ben riusciti, sia per il numero dei partecipanti, sia per I’interesse desta-
to nel pubblico, tra cui il podesta di Passirano, comm. Franco Guarneri.

La prima caccia, con partenza dalla villa dei marchesi Fassati, si svolse
attraverso stradicciole nei dintorni di Camignone e di Monterotondo:
un percorso a montagne russe lungo le affascinanti colline moreniche
della Franciacorta, fino al diciassettesimo chilometro della provinciale
Iseo-Brescia, dove si concluse.

Fu una delle piu belle ed interessanti per gli imprevisti, le fughe, 1’ani-
mazione. A questa caccia, oltre a cavalieri ed amazzoni, partecipd un
folto gruppo di ufficiali del Trentesimo Reggimento di Artiglieria; questi
graduati, con le loro divise, crearono una coreografia simile a quella che
al giorno d’oggi si pud ammirare soltanto in pochi film. Era autunno e i
colori della Franciacorta, delle viti, dei boschetti, allora molto piu fitti e
numerosi, erano talmente stupefacenti, da suscitare emozioni forti ed
indimenticabili. In questa caccia simulata, la volpe era il marchese Gippi
Fassati, i cani erano il conte Joska Maggi e il marchese Ariberto Fassati,
il master il colonnello Leopardi.

La seconda riunione si tenne in quel di Camignone, risalendo verso la
localita Corneto, a Saiano, piegando poi su Ome, lungo un percorso
frammezzato da ostacoli, siepi, staccionate e corsi d’acqua.

La consuetudine della caccia alla volpe, che tanto interesse destava negli
appassionati e tanta curiosita e meraviglia nella popolazione del paese, si
protrasse fino agli anni '40, all’inizio della Seconda Guerra Mondiale.

Rep. n. 344
Testata della rivista mensile Brescia - Anno 1929



GENNAIO

FEBBRAIO

Proverbs

9 mesc dell anna

El sul de zenér
el met le fonne ne’l carnér

Chi 6l en bel aiér
el piantes l'ai de zenér

Se bianca ta set
negra ta faro;

Se negra ta set
bianca ta faro.
Dugaio

e a giii 'l priiedaro

Heé zenér nol zenebreza
febrér el fa 'na gran scureza

La nev de febrér
la sgionfa ‘I granér

Chi 6l fa mérer la moér
el la méne a’l sul de febrér

I1 sole di gennaio
mette le donne nel carniere

Chi vuole una bella zolla
di aglio
lo pianti in gennaio

Se bianca sei

nera ti faro;

se nera sei

bianca ti faro.

Due li ho

e ad uno provvedero

(gli ultimi due giorni di
gennaio e il primo di
febbraio, n.d.r.)

Se a gennaio non gela
febbraio fa una grande
scoreggia

La neve di febbraio
riempie il granaio

Chi vuol far morire la
moglie
la porti al sole di febbraio

Il primo sole ¢ tanto allettante
quanto insidioso: fa ancora
freddo e bisogna essere
cauti nelle uscite avventate

Consiglio per chi ha 'orto

Parla il tempo alla merla:
se c'é gia neve, la merla
si scaldera al camino e si
sporchera con la fuliggine;
se invece nevichera, la merla
nera diventera bianca

Se il gelo di gennaio tarda
a venire, s1 fa sentire
a febbraio con tutta la sua
veemenza

Promette bene per i mesi
successivi

Il primo sole dopo l'inverno
fa male



MARZO

APRILE

MAGGIO

GIUGNO

LUGLIO

AGOSTO

San Fausti l'e mercant de nev

Mars pulverent
poca paia e tat furment

Ne’l mes de 'bril
el taca a’l manec de’l badil

April 'prilet
tocc i de 'n goset

April el ga n'ha trenta
e se'l ga n'ares trentii
no'l fares mal a nisti
Magio sot

sa fa de tot

Zogn el g'ha la ranza 'n ma

El sul de loi
el da du boi

El sul de loi e de '0st
el briiza 'l bosc

La prima aiva de ‘ost
la rinfrésca ‘l bosc

‘Ost

en de na zo'l sul, gh'e fosc

San Faustino ¢ mercante di
neve

Marzo polveroso (asciutto,
n.d.r.)
poca paglia e tanto frumento

Nel mese di aprile
attacca anche il manico del
badile

Aprile apriletto
tutti 1 giorni un goccetto

Aprile ne ha trenta
€ se ne avesse trentuno

non farebbe male a nessuno

Maggio asciutto
si fa di tutto

Giugno ha la falce in mano

11 sole di luglio
da due bollori

I1 sole di luglio e di agosto
brucia il bosco

La prima acqua di agosto
rinfresca il bosco

Agosto
al calare del sole, c'¢ buio

E facile che a meta febbraio
nevichi

Meglio che a marzo non
piova e lo faccia invece ad
aprile, perché cosi si ¢ certi

di un buon raccolto

Tutto fa radici

E un mese tendenzialmente
piovoso

Riferito ai giorni

Se non piove, si raccoglie di
tutto

E tempo di mietere

E talmente forte che vale per
due

Indica l'afa e il calore dei
giorni estivi

E l'acqua che lenisce il caldo

Le giornate cominciano ad
accorciarsi



SETTEMBRE

OTTOBRE

NOVEMBRE

DICEMBRE

Setémber setimbri
l'e 'l mes che sa fa 'l vi

Utuer cucuier

Se i morcc i ve socc
i va via bagnacc i

La nev dizimbrina
per tre mes la cunfina




Som amo a’l cioss de le set pertighe

Le ache al mes le fa mai 'l lat

Quand che la fiirtiina la 6l fa bel
a po ‘I tor el fa ‘I vedel

Caai, pére e ca
i desméntega mia la strada e i vé
aca

Elvi de la it umbreada
[’e bu per ‘na pisada

L’e méi éser en padru magher
che ‘n fatur grass

L’eé mei spigula che fa capot
L’occ del padriu 'engrassa ‘l caal

Agn de erba
agn de merda

L Agricoltuna

Siamo ancora al campo delle sette
pertiche

Le mucche a meta non fanno mai il
latte

Quando la fortuna vuol fare bello
(arride, n.d.r.)

anche il toro fa (puo partorire,
n.d.r.) il vitello

Cavalli, pecore e cani
non dimenticano la strada e tornano

a casa

Il vino della vite ombreggiata
¢ buono per una pisciata

E meglio essere un padrone magro
che un fattore grasso

E meglio spigolare che fare cappotto

L occhio del padrone ingrassa il
cavallo

Anni di erba
anni di merda

Si usa quando in una situazione si ¢
sempre al punto di partenza

Gli affari in societa non sempre
portano profitti ai soci

Se la buona sorte sta dalla tua, puo
succedere di tutto

Esprime la fedelta degli animali

Vale a dire che non ha gradazione

E meglio essere indipendenti

Meglio poco che niente

E importante seguire con costanza
I’attivita intrapresa

Quando in primavera piove tanto, si

raccoglie molta erba, ma poco del
resto



Dam la merda
che ta daro [’erba

Chi che te a ma ‘I ledam
el te a ma a so dan

El ledam de si ‘I val puchi;

chel de aca ‘I val ‘na pataca;

chel de bo amo amo;
chel de caal
ta’l set mia quat ch’el val

Paia longa
spiga cuirta

Furmentu rar
pulenta speha

En tuchél de ort
el val pié de ’n si mort

L’ ort el ga 6l come ‘n capel
basta tignin de cont de chel

Per viga ov a caagn
cambia galine tocc i agn

Tera negra da bu frot
tera roha la guasta tot

Solcc, ledam e fe
i e mai assé

Dammi la merda
che ti daro 1’erba

Chi tiene a mano il letame
tiene a mano a suo danno

Il letame del maiale vale poco;
quello di mucca vale una patacca;
quello di bue ancora ancora;

quello di cavallo

non sai quanto vale

Paglia lunga
spiga corta

Granoturco raro
polenta spessa

Un pezzo di orto
vale piu di un maiale morto

Lorto ci vuole (grande, n.d.r.) come
un cappello
basta tenere da conto quello

Per avere uova a cesti
cambia galline tutti gli anni

Terra nera da buon frutto
terra rossa guasta tutto

Soldi, letame e fieno
non sono mai abbastanza

Esprime la necessita della
concimazione

I letame ¢ un buon concime per la
terra

Novera i1l pregio del letame delle
varie bestie, elencato in ordine cre-
scente

Se lo stelo ¢ troppo lungo, ¢’¢ poco
frumento

Il granoturco va seminato alla
giusta distanza, circa cinquanta
centimetri, per avere prodotto in
abbondanza

Mentre il maiale lo si gode solo per
una parte dell’anno, 1’orto da sem-
pre prodotti

E sufficiente badare con cura a
quello che si ha

E consigliabile rinnovare il pollaio

La terra argillosa ¢ meno fertile

Per un contadino tutto & utile



Ogne erba la g’ha la so irtu
Chi che ga gne hi gne ort
el va 'n giro co’l co stort

Chi ga tera
i g’ha guera

Legna taiada ‘n liina nuéla
la fa ‘I carél

‘Mpresta mai
gne léber gne caai

Per téegner a ma ‘n ciot sa ‘nsopa
'l caal

Elva n biom

Le porche a mes le fa poc lard

El salam °l va taiat a foi e maiat a
léber

Fa ‘I vi o ender |’ oa

Persec, fic e melu
tocc 5o la so stagiu,
perché fora stagiu

i e miga bu

Ogni erba ha la sua virtu

Chi non ha né maiale né orto
va in giro con la testa storta

Chi ha terra
ha guerra

Legna tagliata in luna nuova
fa il tarlo

Non prestare mai
né libri né cavalli

Per risparmiare un chiodo si azzoppa
il cavallo

Va in tritume (fondo del fieno, n.d.r.)

Le scrofe a mezzadria fanno poco
lardo

Il salame va tagliato a fogli e man-
giato a libri

Fare il vino o vendere I’uva

Pesche, fichi e meloni
tutti alla loro stagione,
perché fuori stagione
non sono buoni

Puo anche significare che ogni
persona ha la sua buona qualita

Esprime la condizione di chi ¢
costretto a chiedere la carita

Non esiste né sosta né tranquillita
per chi coltiva un pezzo di terra

La legna va tagliata al momento
giusto

Sii geloso dei beni preziosi

La tirchieria non € mai economica

Si dice quando si polverizza, sper-
pera e quindi si manda in malora un
bene

Perché non raccolgono completa-
mente I’impegno e le cure del mez-
zadro, interessato solo parzialmente

Va tagliato a fette sottili, ma man-
giato tutto insieme, tale ¢ la sua

bonta

Riferito ad una situazione in cui la
decisione va presa immediatamente

Ogni scelta, di vita o di lavoro, va
presa al momento opportuno



Galina écia la fa bu brod

Scarpe grohe, gote pien
tol la vita come vien

A San Simu
sarlode a muntu

Mal met zo a unur de San Benedet
o ‘l bota érd o’l bota hec

Chi ol 'na bela galéta
a San Zors la ga de éher méeta

Gallina vecchia fa buon brodo

Scarpe grosse, gote piene
prendi la vita come viene

A San Simone
allodole a mucchi

Lo piantiamo a onore di San
Benedetto
o fiorisce verde o nasce secco

Chi vuole un bel bozzolo
a San Giorgio deve essere messo

Non ¢ detto che il vecchio sia
sempre e solo da buttare

Riferito al contadino, fatto alla
buona e sempre allegro, anche
quando la sorte non arride

E il periodo della caccia; San Simone
ricorre infatti il 28 ottobre

Qualsiasi cosa si pianti in primavera,
se attacca, bene, altrimenti morira.
Qui si fa riferimento alla tradizione
che ricorda il Santo il primo giorno
della bella stagione

Le uova dei bachi devono essere
incubate per il 23 aprile



Co’l’aiva e’l sul
la cres en de’n vul

El sul I’¢ ‘I mantél d’i puarecc,
la liina 1’¢ la lantérna d’i s.cior

Quan ch’ el sul el turna ‘ndré
el de dopo I’¢é ‘n bel de

Quan ch’el sul el va 56 la saca
el de dopo en ve ‘na braca

Canta i gai de strasura
se l’e seré ‘l sa 'nigula

El fred e’l cald el g’ia maia mia

1 luf

El de de Santa Bibiana
'l cumanda quaranta de e 'na
setimana

Tempural de muntagna
bagna mia la campagna

L’an che ve
se’l pioara 'n fara de’l fé

TV tempo

Con I’acqua e il sole
cresce in un volo

11 sole ¢ il mantello dei poveri,
la luna ¢ la lanterna dei ricchi

Quando il sole torna indietro
il giorno dopo ¢ un bel giorno

Quando il sole va nella sacca
il giorno dopo ne viene una manciata
(di acqua, n.d.r.)

Cantano i galli fuori orario
se & sereno si rannuvola

Il freddo e il caldo non li mangia
il lupo

Il giorno di Santa Bibiana
comanda quaranta giorni € una
settimana

Temporale di montagna
non bagna la campagna

L’anno che viene
se piovera faremo del fieno

Sono ingredienti indispensabili per
I’erba

E un’immagine per descrivere due
realtd diverse come il giorno e la
notte

Se il sole appare al tramonto dopo
una giornata nuvolosa, si preannun-
cia bel tempo

Il sole che tramonta in mezzo alle
nuvole preannuncia pioggia abbon-

dante

Gli animali sentono il tempo prima
dell’uvomo

E ovvio che in estate sia caldo e in
inverno sia freddo

Il tempo del due dicembre ¢ signifi-
cativo per le settimane successive

Si riferisce alla brevita della pioggia

Non preoccupiamoci del futuro piu
del necessario



S’el fioca

'l famei 'l maioca,

'l padru ’l bruntula,
'l famei 'l sa cunsula

El vent el mor mia de het

Sa hent le campane de Uspedalét

Se nevica

il famiglio mangia gratis,
il padrone brontola,

il famiglio si consola

Il vento non muore di sete

Si sentono le campane di Ospitaletto

Quando nevica, c’¢ poco da fare per
il famiglio, che se la gode a spalle
del contadino

Se c¢’¢ vento, da qualche parte sta
piovendo

L’aria da sud porta [’umidita e
annuncia brutto tempo
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