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CUMO’ FAS UNE PROVE

MET DONGJE LA TO

PIRAMIDE ALIMENTAR E CONTE | PONTS -

DI. 0 A 4 PONTS : TU SCUGNIS GAMBIA’ LA TO
ALIMENTAZION

A A
DI 5 A 12 PONTS : TU PUEDIS FA ALC DI MIOR



COGNOSS! | CEREAI

4 ~ ~
| CEREAI A FASIN PART DE FAMEE DES GRAMINACIIS E A SON FATS

DI CJANE. DI FUEIS LUNGJIS E DI SUTILIS E UN SP! CHE AL

A
DEVENTE ZAL

A PUEDIN JESS| MANGJIATS

GRIGNEL INTIR LAVORAT MASANAT
Vuardin Flocs o
Rj'\s(par fa mignestre Grignéi Farine di blave (polente)
o risot ) (Pop corn ) Farine di flor (pan,paste,
tortis.....)




IL NESTRI FORMENT

A\ A A
In classe o vin samenat il forment intun plat, tal bombe;\s bagnat di aghe.

Lis samencis e an dat fkar di une bande lis pontutis verdis e di che altre lis

lidrisutis blancjis che a supin la aghe .

Lis plantutis a son cressudis fissisfissis; al samee di viodi un picul prét vert.
3

Magari cussi no ma une samencute & ié laide e o vin scugnt butale vie




SAMENA IL FORMENT A SCUELE

" N
A Novembar o vin samenat

il forment

x : N
Daspo o vin poiat
Lis samencis inte tiere
. . X
e ju vin taponats cun

altre tiere

Infin o vin bagnat.
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FORMENT

L FORMENT AL E UNE DES PRIMIS PLANTIS COLTIVADIS
DALL'OM.

CUALCHI CUALITAT E CRES BEN TAL GLIME CLIP, CUALCH|
ALTRE TAL FRET.

TES NESTRIS TAVIELIS S| SAMENE AE SIERADE (otubar o

A
novembar) E SI SESELE TAL MES DI JUGN




UN TIC DI STORIE

6000 P.d.C. CUL FORMENT E ATRIS GRANS SI FAS IL PAN

IN CINE IL RIS AL E ZA COGNOSSUT

5000 P. d. C.




ARBUL DAL PAN

AL AUNE POME GRUESSE COME IL CJB\F DI UN OM .

PAR IVIANGJJ/ALU SI LU RODOLE SUNTUNE FUE E SI LU CUEI SUNTUNE
PIERE CJALDE. CUSSI AL DURE UN AN




1400 D.d.C. IN ITALIE A SON BUTEGHIS CHE A FASIN E CHE A

VENDIN PASTE

A S mhahvﬂ'i“smm.ﬂ.%mmmumw~

1898 Dd C S| PRODUSIN | PRINS CORN FLAKES




TAL PALEOLITIC

| PRIMITES A MANGJAVIN CEREA CRGTS

N |
PODOPO | GRAGNEI A VIGNIVIN PESTATS SUNTUNE PIERE

S| METEVE DONGJE UN POCJE D




7.000 AGNS INDAUR E NASSEVE LA AGRICULTURE
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Met un X te rispueste che tl par juste|

[} | archeolics a an cjatdt | documents scrits de compre dai grans.

ﬁ | archeolics a an imagjindt che al fos cussl par vie che di altris bandis i neolitics

a pratcavin la agriculture,

1l | archeolics a an cjatét tai sgjafs lis semencis des plantis coltivadis.

ne agriculture dal dut afermade. Si semenave cJntun

len, li che a jerin in serie lamis di silig, o pQr curtis
Ichi volte ju insilavin tes busis sgjavadis tal teren

Tai insediaments preistorics dal Neolitic in Fridl e jereza u
cjapd su igrans a dopravin sesulis di

baston specil. Par
rancj e cua

di seseladdr: | grans ju imagazenavin in vas g
arzilds o ancje smaftadis.



. .
L’AGRICULTOR NEOLITIC AL MODIFICHE IL

PAISAC NATURAL

IL DISBOSCAMENT CU LA MANARIE AL COVENTE PAR

VE SPLANADIS PAI CJAMPS






TAL NEOLITIC
CIRCHE 7 - 10 MIL AGNS INDAUR IL CLIME AL E
~ A
DEVENTAT CLIP. CUALCHI NEMAL DI CJ//&R COME IL

MAMMUTH AL SPAR\iS E CUSS\I | OMS A SCOMENCIN A

~ A
CJAPA SU | CEREAI
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BUSE PAR TIG
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CONT | GRAN




A N
SITS NEOLITICS IN FRIUL
INTE NESTRE REGIJON A SON ST;&TS CJAT/A\TS
DIVIERS SITS ARCHEOLOGIJICS, IL PLUI DONGJE DE

NESTRE SCUELE AL E' CHEL DI SAMARDENCJE DI

PUCUI

Samardencje (Pugui)

Blancjade (Palaci)

Pavie

Palu di Livence

Ripar di Biarg (S. Pieri al Nadison)
Mucane

7. Fagnigule

8. Ruvigne

o a W

W | Sits neolitics dal Fridl a son pal plui in planure.
Piturile di vert. \ AN o an =
Ce <t neolitic isal plui dongje de 6 scuele! )






SAMARDENCJE

Al 30 DI MARG O SIN LATS IN GJITE CU LA CLASSE A
SAMARDENCJE DULA’ CHE O VIN VIODUT CEMUT CHE
A VIVEVIN | NESTRIS ANTENATS E CEMUT CHE A
CONSERVAVIN E CUEIVIN | GRAGNEI DI FORMENT.

JU METEVIN INTUNE BUSE, DASPO JU TAPONAVIN
CUNTUNE LASTRE DI PIERE E JU MASANAVIN CU LIS
PIERIS.

LA EARINE E VIGNIVE MISTURADE CUNTUN POCJE Dl
AGHE E S| METEVE LIMPAST SUNTUNE PIERE CJALDE

PAR CUEILU
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IMPRESCJ PAR LAVORA LA TIERE

LA MANARIE NEOLITICHE E VEVE UN MANI DI LEN

LUNC 60 — 80 CM CUNTUNE PART PLUI GRUESSE DE

BANDE CHE SI METEVE DENTRI LA LAME DE PIERE

CHESTE PART E VEVE DI JESSI AVONDE GRUESSE

PAR RESISTI Al COLPS.
A
S| DOPRAVE UNE PIERE SCLESADE PAR DAJ UNE

FORME SCUASI TRIANGOLAR.




 NEOLITIC: JUDIN A FA UNE MANARIE
DI PIERE PULIDE

Met in ordin la secuence di costruzion de manarie tacant cul pronta il mani e numerant di
la7.



EGIZIANS | PRINS PANCORS

sU PAR JU 6000 AGNS PRIME DI CRIST IN EGIT CUANT
CHE IL FLUM NILO AL DAVE FUR, | CJAMPS DI
“ORMENT A VIGNIVIN INAGATS, CUSSI PAR TIGNI
CONT | GRAGNE! E AN PROVAT A CUEIU. UNE LIENDE

E CONTE CHE UNE ZOVINE UNE SERE SI E

OISMENTEADE UN POC DI IMPAST.

~ A
TAL DOMAN E A PROVAT A CUEI CHELPAN SGLONF E

ACIT.
IL PAN AL E DEVENTAT FOF, CUSSI AL E ST/AT

INVENTAT IL PAN JEVAT
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[l raccolto del grano.Da una pitturé tombale dell antico Egitto.
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GRECS E ROMANS

A JERIN TANT GOLBS DI PAN CHE AL JERE CALCOL/AT

UN BEN DI LUS







IN ITALIE

TAL 1300 DOPO DI CRIST, AN DE GRANDE PESTE, NO
S PROD/US PLUI FORMENT E IL PAN NOL VEN PLUI
A
FAT FIN TAL 1500.1 PANCORS TALIANS A TORNIN A

IESS| INNOMENATS.
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\ La battitura del grano
R panificatore.
\ (libro dei mesi del XIII secolo)
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IL PAN TE NESTRE TRADIZION

~ ™
TE NESTRE CULTURE IL PAN AL A UN SIGNIFICAT
IMPUARTANT : CRIST INTANT DE ULTIME CENE AL
CREVE IL PAN E AL DTS “ GJOLDEIT E MANGJIAIT

CHEST AL [:. IL GNO CUARP * dal Vanzeli di Mateu




LA TAVIELE

N6 O VIV?N IN PLANURE E O PODIN VIODI TANCJ

CJAMPS DI FORMENT IN DUTE LA TAVIELE
; gt Y i ; . wwyf/

| VIOT ANCJE IL CONFENON E LA

CUALCHI VOLTE S

BARBURICE




INVIER : | GRAGNEI SI SVILUPIN SOT LA NEF

VIERTE: AL E CLIPUT, !

SPI VERT
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SOT LA PLOIE FAN

A
SOT LA NEF PAN

L FORMENT AL CRES CUNTUN




I~ AN A
A MAJ AL SCOMENZE INZALI BUTANT FUR SPIS
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IL PAN : DAL CJAMP AE BUTEGHE







~IL CIANT DEL FOBMENT

Quant che rit Ia primevere
da la Tér al Tlmment,

ce tant biele

1a taviele

dute verde di forment!

E d’istat, quant che il soreli

vie pal cff df ffaare ai pé‘r
 ce tant biele

1a taviele

che vongdle come il mér!

, Dut-dhel mér di spis che Iisin !

e fra midz il confendn
che si drezze -

e s'imborezze

par dai spico a la stagion;

dut chel mir che si slontane
vie pal plan, di'ca e di I3,
ce belezze -
ce Ticezze

sul moment di seseldl

s i

Al & il pan de uestre faule
c’al madrds cumd tal spi:
cui c’al are

la so tiare

il so premi al ciate 1i.

Premi e glorie de fadie
la taviele colér d’aur;

cui c’al are

la so tiare

Iu consele chel tesaur*‘

Quant che rit la primevere
da la Tér al Tiniment,
o8 tant_hiele
la taviele
dute verde di formentl!

E d’istat, quant che il soreli
vie pal cil di flame al pér,
ce tant biele

_1s taviele

che vongdle come il mér! -

L

1L GANTO [DEL FRUMENTO

Quando la primavera sorride,

dal Torre al Tagliamento,
che bella campagna
tutta verde di frumento!

E lontano quando il sole
nel cielo sembra di fuoco,
che bella campagna
ondeggia come il mare!

% | o
’S‘SHMJ% (witico ole “'q"”h.%m}:“ |




Tutto quel mare luccicante di spighe
ed in mezzo il papavero

che si raddrizza

e cerca di farsi notare

per dare colore alla stagione;

Tutto questo mare che si allunga
Nella pianura,di qua e di lg,

Che bellezza che ricchezza

al momento del raccolto!

E il pane della nostra tavola
che sta maturando nelle spighe:
chi coltiva la terra

t#rova in questo il premio a tanta fatica.

Premio e gloria alla fatica
la campagna colore dell'oro;
chi coltiva la terra

felice di questo tesorol

Quando la primavera sorride
dal Torre al Tagliamento,
che bella che & la campagna
futta verde di frumento!

E,d'estate,quando il sole
Nel cielo sembra di fuoco,
che bella che & la campagna
che ondeggia come il mare!

ENRICO
FRUCH
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LA RUEDE DES STAGJONS
ARA E SAMENA DI UNE VOLTE
N el
SIERADE : IL CJAMP AL VEN ARAT E | GRAGNEl A

A
VEGNIN SAMENATS A MAN IN MANIERE UNIDE

La semina veniva fatta a mano dal
contadino, dopo aver arato il campo
con i buoi e sparso del concime organico
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S| DOPRIN LIS MACHINIS

L’aratura e la semina vengono
eseguite da potenti trattori con
enormi seminatrici

Wi St ]
~ PAR ARA E SAMENA UE




SESELA E BATI

UNE VOLTE...... N N
IN JUGN IL CONTADIN AL CJAPAVE SU | SPIS MADURS

CU LA SESULE

INTUN .

Quando le spighe si coloravano di

un bel giallo dorato, il frumento era pronto
per essere tagliato a mano e legato in
covoni. Questi venivano lasciati a seccare
per un po’ nel campo e poi venivano
portati a trebbiare

La mietit € la trebbiatura
vengono fatte simultaneamente
nel campo, quando il grano &
maturo.




MASANA

UNE VOLTE | CONTADINS A PUARATAVIN CUL
A Wi
CJAR \L FORMENT TAL MULIN PA FA LA FARINE.
A A
TAL MULIN | GRAGNEI A VIGNIVIN MASANATS

CUNTUNE PIERE O TAI MULINS A AGHE

e e i o T

'L MULIN DI UE AL E UNE FABRICHE DULA CHE
IN OGNI PLAN A SON TANTIS MACHINIS. OGNUNE
E CJAPE IL FORMENT DAL PLAN PARSORE . LU
MASANE E LU PUARTE AL PLAN SOT FINTREMAI
CHE AL DEVENTE FARINE .

La macinazione

‘‘‘‘‘
Il frumento con capienti sacchi
veniva portato al muline

per essere trasformato in farina.

II frumento in enormi rimorchi viene
trasportato al mulino per essere
macinatao.







EA TL PAN oo eeeeeeaaaeeaaaennneens

N\
CU LA FARINE IL PANCOR AL PREPARE TANTIS

N
CUALITATS DI PAN DIFERENT!S

Con la farina il fornaio, ieri come oggi, aiutato da collaboratori e vari
macchinari, produce a mano tanti tipi e qualita di pane e dolci eccellenti.

EVENDILU.........cooiiiiiinn,

CUSS\i IL NESTRI PAN AL RIVE SU LA NESTRE

Il pane ora ¢ pronto per essere venduto ai clienti
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FRUMENTO®

Il frumento si semina e SIARADE ( autunno).Prima
della semina, il terreno veniva disinfettato con il
verderame usato anche per le viti.

Il terreno, arato e disinfettato era pronto.

Il seme veniva seminato a mano da un uomo esperto
che doveva fare in modo che il seme cadesse sul
terreno in maniera unita.

Il frumento doveva nascere prima del freddo.

Con l'arrivo della primavera, la luna di marzo porta il
calduccio e fa muovere tutte le piante. |
Verso il mese di maggio, il frumento inizia ad
ingiallire e nascono le spighe colore dell'oro. '
Giugno € pronto a ricevere quel mare dorato.

Una volta diventato giallo chiaro, il frumento &
pronto per essere mietuto.

Le famiglie si univano e si aiutavano.

Con la SESULE (falce) in mano, uno vicino all'altro
tagliavano appoggiando sul terreno i fasci di spighe.
Le donne avevano il compito di legare i BAL ¢ (fasci)
tra loro.

Finito questo lavoro insieme facevano i BALCARS
(covoni).

Dopo lo portavano sul TOGLAT (granaio) oppure lo
trebbiavano.







i

La trebbiatrice era messa nella piazza del paese.

I contadini sa turno portavano il frumento con i
carri e si lavorava anche di notte.

Si dividevano le spighe dal fusto del frumento, il
quale veniva legato in grandi BALIS(balle di
frumento)

I grani del frumento, puliti dalla pula, cadevano nel
sacco

I sacchi poi venivano portati a casa e messi sul
CIAST (granaio),allargati sul pavimento e rimescolati
oghi giorno.

Quando erano ben asciutti venivano portati al
mulino.

Il mugnaio col cavallo attaccato al carro, ogni giorno
faceva il giro del paese.

Portava via il tutto e il giorno dopo riportava la
farina per preparare il pane ed altro, tra cui la
crusca per gli animali.

Dal racconto della signora Maria Paoluzzi di Orsaria
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Nelle famiglie Friulane il pane era il compito delle donne di famiglia.
Una donna, la mamma o la nonna quasi ogni giorno facevail pane.
La sera, dopo cena, nella VINTULE, una piccola casseita dotata di
coperchio, o pure in una grande pentola, si mettevano :

mezzo litro d’ acqua un pizzico di sale grosso,30 grammi di lievito di
birra .

Scogliere il sale nell acqua tiepidina, unire il lievito unire la farina
facendo in modo che diventi un impasto tenero.

Coprire con un tovagliolo di tela.

Questo era il LEVAN(lievito)che veniva lasciato riposare per tutta la
notte.

La mattina successiva il primo lavoro o che faceva era quello di unire
la farina necessaria all impasto, poi si doveva “GRAMOLA’(impastare a
lungo).

Quando incominciava a fare le bollicine, si poteva dare la forma voluta,
panetti oppure BINE(uniti a due a due).

L’ impasto veniva lasciato lievitare ancora per un po’ i tempo.

Il fuoco intanto era acceso e il forno ben caldo.

Si infornava il pane chiudevano la porta del forno ben stretta.

Dopo circa 20 minuti si giravano i panetti per fare in modo che
avessero lo stesso colore ad entrambii lati.

Dopo un po’ il pane era ben cofto.

Il pane caldo veniva allora tolto dal forno, appoggiato sul tavolo di
legno ed era davvero un BOMBOM.

Si poteva sentire il suo profumo da molto lontano e quasi bastava per
riempire lo stomaco.

| bambini correvano vicino alla mamma dicendo “mamma dammi un
pezzettino “ e,con il pane in mano ,correvano a giocare nei BEARC;
(cortile),tutti contenti .

Dal racconto della signora Maria Paoluzzi di Orsaria.
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