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Il forno

Nella fotografia e ritratta Caterina Bianchini
davanti al forno nella sua abitazione. Il pane
veniva cotto in forni collettivi e bisognava pre
tarsi. Il giorno prima veniva impastata una
piccola quantita di farina, acqua e lievito che si
lasciava coperta a riposare per raggiungere una
naturale acidita. La mattina successiva veni
fatto I'impasto e se ne aspettava la lievitazion
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 forn
che si era provveduto a riscaldare con le propfie

fascine, era pronto per la cottura quando |
pietra interna assumeva una caratteristic
colorazione.

va nell'arca per 10-15 giorni. Nello stesso gior
della cottura del pane in alcune occasioni

impasto, condita con sale grosso e rosmarino

Quann arennuvola sopra la brina ecc I'acqua sopra la schina, quann sta’ la nebbia la’

dcontra arepiova.
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Venerdi s.teosavo erev®
Sabato s orrone
Domenica s. oumasoar
Lunedi s.evsseerm s. rossera
Martedi s aronowuz
Mercoledi s wracorer
Giovedi s.eooa s. cLauoo
Venerdi s sorano ©  primo quaro ore 08.29
Sabato s arwanoo, s. Lemizia
Domenica s revicm s. swvana
Lunedi s.seneverro, s. orea, s. merizio
Martedi s rormunaro marmire
Mercoledi s enricome

Giovedi s camiooeLews

Venerdi s.sonaventuraO)  una piena ore 039
Sabato . oe carvero

luna nuova ore 10.53

Domenica s aessio conr
Lunedi s.cawosero, s. reverico
Martedi s.cusm s smaco
Mercoledi s earror, s. mararerma
Giovedi s..orenzoone

Venerdi s variamsooaena
Sabato s srcioa @ utimo quarto ore o701
Domenica s crista

Lunedi s ciacomosr

Martedi ss.awaesiosccrno
Mercoledi s . s aurewo
Giovedi s nazaro, s. mvocenzo
Venerdi s warm

Sabato s remroc. @  iunanuovaore 2039
Domenica s isnazooi

Cotto il pane lo si riportava a casa e si conserva-

infornava anche la pizza ottenuta con lo stesgo



