
Quann arennuvola sopra la brina ecc l’acqua sopra la schina, quann sta’ la nebbia la’ 
dcontra arepiova.

Luglio 2011

Gli antichi mestieri
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Venerdì S. TEOBALDO EREM.            luna nuova ore 10.53   

Sabato S. OTTONE

Domenica S. TOMMASO AP.

Lunedì S. ELISABETTA, S. ROSSELLA

Martedì S. ANTONIO M.Z.

Mercoledì S. MARIA GORETTI 

Giovedì S. EDDA, S. CLAUDIO

Venerdì S. ADRIANO             primo quarto ore 08.29

Sabato S. ARMANDO, S. LETIZIA

Domenica S. FELICITA, S. SILVANA

Lunedì S. BENEDETTO, S. OLGA, S. FABRIZIO

Martedì S. FORTUNATO MARTIRE

Mercoledì S. ENRICO IMP.

Giovedì S. CAMILLO DE LELLIS

Venerdì S. BONAVENTURA            luna piena ore 08.39

Sabato N.S. DEL CARMELO
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Domenica S. ALESSIO CONF.

Lunedì S. CALOGERO, S. FEDERICO V.

Martedì S. GIUSTA, S. SIMMACO

Mercoledì S. ELIA PROF., S. MARGHERITA

Giovedì S. LORENZO DA B.

Venerdì S. MARIA MADDALENA

Sabato S. BRIGIDA             ultimo quarto ore 07.01

Domenica S. CRISTINA

Lunedì S. GIACOMO AP.

Martedì SS. ANNA E GIOACCHINO

Mercoledì S. LILIANA, S. AURELIO

Giovedì S. NAZARIO, S. INNOCENZO

Venerdì S. MARTA

Sabato S. PIETRO C.            luna nuova ore 20.39

Domenica S. IGNAZIO DI L.

Nella fotografia è ritratta Caterina Bianchini 
davanti al forno nella sua abitazione. Il pane 
veniva cotto in forni collettivi e bisognava preno-
tarsi. Il giorno prima veniva impastata una 
piccola quantità di farina, acqua e lievito che si 
lasciava coperta a riposare per raggiungere una 
naturale acidità. La mattina successiva veniva 
fatto l’impasto e se ne aspettava la lievitazione, 
coprendolo con delle coperte di lana o di cotone. 
All’ora  stabilita si portava al forno, dove veniva 
frazionato in pagnotte ed incise a croce. Il forno 
che si era provveduto a riscaldare con le proprie 
fascine, era pronto per la cottura quando la 
pietra interna assumeva una caratteristica 
colorazione.
Cotto il pane lo si riportava a casa e si conserva-
va nell’arca per 10-15 giorni. Nello stesso giorno 
della cottura del pane in alcune occasioni si 
infornava anche la pizza ottenuta con lo stesso 
impasto, condita con sale grosso e rosmarino.

Il forno


