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UI ﬁmm ('Il forrio)

ulire.il forno} ::
- cansini du!fumu [I tubl del i

Catianeo Carm!lo Mastellon; Aidma

_.l! nonno ‘era’un ex—garlbaldmo . di buona [ana"' ‘si era messo a commermare con ia
Swzzera In: piantlne ‘gelsi, castagni; piantine da frutto {col cavalio). .

: -:IE ge[so era molto sviluppato con I'allevamento de; “cavalé”.
La nonna’ raccoglteva la strazza lo scarto dei bozzali che vemva dlpanata nelle stalie
d mverno dalte donne. Esse facevano il panno per cappell: di panno quelh lmpermeabnl:..
_non 50 come facessero e le trapunte. - . Fe e : S
: _fF’nma il forno era nella “strd vaché” (wa Mazzmj ora) dal 1890-97 98 _vicino alia pesa -
< QuiinVia Greppl siamo venuti nel 98-99 quando fini la costruzione che lei vede ora

'(‘IQDD c;rca) Quindi siamo qui dal 1900.

--Facevano allora pasta e pane. In fondo al cortile c’era il IocaEe chiamato “pasteria”, si

: faceva la pasta, ‘e questo era it forno a legna.

- C'era a Olgiate “o/ Porziadén” che aveva il forno in via Cavour.

- Lui cuoceva tutto per conto terzi, per la gente.




Colombo Giovanni (Gianéia) - Colombo Amelio

Cerana, |I prestinaio (presting) aveva come soprannome “Ziaden”, perche !a suaf:-
nonna si chiamava Dina; da qui “zia Dina", cioé "Ziadeén”.
Da mezzanotte alle otto c'era Ia cottura del pane bianco.

Al tempo della I° guerra mondiale aila sera, verso le seite il pane doveva essere gla
- fatto tutto. Era il pane che vendevamo noi in negozio. -
Verso le sette e le otio arivavano [e_donne cum‘ a mameta sulia

_ ca réta’.

"4 rmarnéi” {la plceola
malia di legno).
. HTO SPAGNOLL

_ C eraallora, ai primi del novecento un lbe'O da tenere per quelil che cuocevano li pa
per vendere e uno diverso per quelh che cuocevano per conto tem
- ... _Noi facevamo I'uno e l'altro. : :

' . Nel 1897-98 lo zio che faceva gui da noi I| pastaio, si é staccato e ha comperato dove
adesso c’é la costruzione accanto al Comune e I'ha fabbricato facendo la pasta {pa_s_t_lf;c_lo
- CATTANEO CARLO). Li c'era l'aia dove battevano il grano (I’éa dei Greppi). =
Fino al 15 e rimasta 'aia per battere il grano cunt a batu;a e poi e stata trasfenta qu: i
~via Oslavia, d’ul béce, vicino all'asilo attuale :

Quest'aia era delia Casa Restelli.

- Pigozzi Angela Bianchi

- "Alla sera si impastava il Iava che si andava a prendere dal fornalo ce fo: dava iu;
._'__.pezzetto di pasta Isevrtaia sr portava a casa nella ramina (secchlello pentoimo

;.Iappett:to ché cera. R S e :
" La sera s: prestava ul Iava con ia ramma di smalto quella che usavano portare ia’
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i co!aziorse a ﬂ.otonn‘lc:o Cantom di Caste!lanza e alla OGNA - CANDfANI qm per andare a

AP PO

____.Marnate- i

"f::Caﬁaneo C@mllo :E-" L

vessi p»ercﬁ ho Javorato sempre...-;. R

forni: allore andavano a legna, poia carbone" _
Era dfﬁaclle fa vita del forna;o perché ira il dormir poco il caido _

nreso Jlf\'n;':lo-' di bere

dal fornaio il lavi (la’pasta Elewtata daf!a sera pnma 'in casa) venlva_
1escolato con fa farma ‘econ lacqua daf fornaio. = - - :
e 1SAC mettevano farina di segale e
erche ha; un anro odore A R IR : ; fae
Quando faceva freddo. portavano Ia marneta ne!la stalia per far lievitare Ia pasta
uelil che avevano |I camino grande la mettevano accanto al fuoco, occorrevano dieci
radi di temperalura. altrimenti non lievitava.

Al mattino venivano le donne e comperavano uno, due chili di fanna blanca quelli
he potevano. Le altre invece usavano solo granoturco e segale... con la farina bianca
=nlva megho i : e A e R

“ Chuesto era il mestlere deila donna pit espeﬁa non del!a masén c;uelia che governava

casa ma della plu Ccapace... pi0 in gamba...

! granoturco blanco...
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: Io h@ ¥a‘!3rato ln questo forno da quando andavo a scuola non ncordb q'uénﬁ anni

& fossa del carbone per il

la vita'dura, molti -
nevevano elo awo ache fare tuttl i glorm con tre o quattro ubnach| Per questo o non ho N




““d mare granda” (1a
grinde marna)
RTO SPAGNOLI

- Ferrario Ginetta - Landoni Maria

Al mattino il fornaio ci aveva dato I'orario, in tre alla volta (perche faceva tre o quattro.
- coti {infornate), il fornaio prendeva un pezzetto di pasta e lo metteva da parte per sé; con Iz
‘carriola andavamo al forno con Ia marneta coperia. La camola (a careta) re 1! a‘f i
~entravamo con la marneta da deporre su delle panche : : :
_ Per riconoscere il pane il fornaio diceva: “77 o. mbogm" (buco), "t: pfzucu,;,.(un
- . pizzicotto sulla forma), Oppure nessun segno, oppure in legnetto, la crocetta.’ Quando
. erano cotte ci chiamava secondo il segno delle nostre forme dl pane II pane durava tutt
la settimana, qualche voita pia, gualche volia meno. '
I fornaio ci dlceva Mangmm mang:um

Una volia impastato in casa il pane veniva poi portato al forno. In Olgiate ¢’erano due

“forni che cuocevano il pane. La pasta veniva posta nella “marneta” (una. Carrio[a)',"'poi la
. pasta veniva messa nel “basfoti” (recipienti) per cui se ne facevano dei pam che venivano
s cottl nel forno.-Una vo!ta cotti venivano. cancat: sulla. carnola e;nportat a_casa.

PANGIALDU..:---- SRR R
Mettavamo il lava nella marnéta ma quando andavamo dal fomalo blsognava tifarlo
- perché mettevamo dentro un chilo o due di farina di grano (bianca). Noi-nel Pane; normal

mettevamo dentro granoturco e sega!e perche eravamo paam (poverettl) '
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. Anesi del fornaio.
© A FOTO SPAGNOLL

-Un buco due buc:hx un tagllo un pIZZlCO sulia pasia, ‘un. Iegnetto lnf[lato... :
1t legnetto era il pit sicuro perché non ci si poteva confondere perche qua!cuna
: faceva la furba e metteva segni non suoi... talvolta. '

" i forno a legna 'abbiamo sostltmto verso il 1940, 41... cggi abbiamo_ quello a f_uo_co
: lndlretto {gas e carbone) R

'.PAN GIALDU: Cottura.
“La prima cottura ci volevano oltre tre ore perche |f forno non era ancora ca!d:551mo :
‘Le successwe un’ ora e mezza... :
Le donne pagavano “des ghei” (10 centes:ml) R
. ~ Prima di infornare il pane raschiavamo la ma.rneza s; faceva al recupero che messo
’ o :nsname serviva per il “fava” da dare alla sera. : PR
“Era la ricompensa del fievito dato alla sera prima.
Noi facciamo ancora I pan mistu unbasluta che prende forma dal baslotr Non 2 pil
come quelio ds una voita e SENE '

It secchio per pestare il sale veniva coperio sul fondo da una lastra dl piOme . di
rame aggiunto perché alirimenti si consumava il fondo del secchio... ce ne voleva uno
_all anno... se uno poi era.addormentato e picchiava un po troppo... addla secchzoi
-l pestasa (pestasale eraun nodo dl radlca che veniva sago :

il sale) 5 : -

R Borsetta Angeio P:gozz: Angela B:anchl ST
N A quel tempo la si usava fare i ch:scm con dentro 3 uva un.po’ dt zucchero e quand_
s voieva farlo particolarmente buono, un po'.di burro. E sopra si. metteva Io zucchero u

. (ul ziicher grass) era uno zucchero marrone... (forse zucchero di.canna n. del r.).

Era buonissimo, in poivere... quel[o zucchero i faceva una belta crosta secca..,,s
cuoceva dentro nel forno




Retro del forno a carbone
trasformato in forno a gas.
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“Ul pestas
pestasale d




1l fornaio si chlamava REMO ed era in Via Paolo Greppi...

Aliri andavano dalla Cattaneo... Pero fornalo di pane da PAN D4 MEI era soitanto il
Remo. ; o

Si cuoceva |l pane fino alla sera alle und|c1

La casa ¢'é ancora & li sull'angolo.

Noi allora andavamo a scuola e non vedevamo I'ora che cuocesse li pane :l ciuscm e

_ _SI correva a casa a mezzog:orno allora

: _".'Catta_n_e_o__ Camillo ‘Martelioni Aldina

=10 zuccherolera‘ quello- grezzo, ‘--giaf_lo ziich
Sl faceva i/ chiscig” (ciambella). - :
S . La pasta 5 minuti prima di mfornaria.g si metteva sulla. pa[a plaﬁa ‘si faceva dentn
buch[‘. che venivano nemp;ta ci1 “oita* i grasso. ch_e la famlglxa recuperava dagil_arro
f'_f___dal_gr_as_so sciolto comperato dal maceliaio... grasso di poco costo. Il burro no

lo.quello perche

e f'Ogglwenevem:luto come zucchero dietetico: .alioravemva usato 50
B _'costava meno... oggf: costa e comel eracolo della dletetlca
AIEora venlva venduto sottocosto : R

AL PANETTONE Si dovevano fare diverse mampoiazmm :
< Per primo_ si meiteva dieci ch:l; di farina e un po’ dacqua con ti lle\nto (pnmo
. ';.nnfresco) Poi si aggiungeva ancora, 10 chlh d; farina.

- .4 La terza volta si metteva dentro zucchero, ‘uova, burro.

_ Al quarto impasto si metteva 15 chili di uva sultanina, 5 chili di Gaﬂdltl e altro zucchero

. (altre ire ore). Si prendeva dal macelialo la carta glaila d| paglla macmata e s: costruwa Ia
'forma (it fondo, le pareti intorno). L RTINS R i

“Prima di mettere il panetione nel fornc -8i Iasc;ava Ilewtare nelie forme (2 ore) s

. faceva la croce di sopra, prima di tnfornarlo su npeteva Ia croce quando cuoceva SI apnva .
-_ancora di pitl perché si aprisse a fiore. ' : S

-1l panettone si faceva tutto per. regalo ai cl[enti. Da DOChi annl non SI fa p|u '

Erano le Buone Feste. ©
stata fatta 2 mano. fmo dal 14-15 Pm sono arnvate !e mpastatncn

_ La lavoraz:one

n po perché era festa. : :
oy 8. B[aglo si facevano le cremonesi. (pane ‘con i uva) e }e veneziane o.in altre fest

‘caratteristiche... erano dez cornettl. Perb se: ne faceva anche per: tutt;
- Le venezmne avevano su. lo. zucchero A S Blag[o se.ne: facevano _00
-Le cremonesr rano fa_tte'lc_o_n-pasta“-dolce zaﬁe_ranp,;qualche 10V0.

- ilprotettore dei fornai: S Antomo del porcelhno.. dlBari N0| [0 chlamlamos Antomo-s
dl Padova. - anche se.non e vero : S TR

s




per mettercn !l pane da mfomare

4 pﬁ[a _

Sczlascr 2

1 per BsCco ;are il forno; “a bisaca” vemva tenuta neli ac
; non bru lasse :

cal fumu imboccatura

7 -.'czmzzn _ -.--daa capa ‘—due tubi per sfiatare il vapore da! forno
Ul sr::tucﬁ*!u}' i

U, baslor— ternna di Iegno per daria forma al’ pan da mej IR e

A raspa N rettangoh d: meta!lo per raschlare le marnete 0. per taglfare la pasta

DETT!

pan possu che in tempu da carestm"[ ven bon anca- 1 058

LI

Non bui:tcr wa-li ‘pane raffermo che’ ne! tempo dl carestia viene buono anche Iosso

£ Bn “come Tpan
Lmno come |i pane

: i_'Cire Jomm la 1 ¢ na bana pasm

._Quel[’uom: é ‘una. buona pasta
iLle cﬂ'du come ¥l fumu

_‘E aido Come ll fcrno

:E?el 7 perche 16 trud @ manéta piena S
;Bel!o tu c:re hai trovato la mad[a plena (se[ stato fortunato)'

: ’I trrabr'd.,ca - per spostare le braci sui flancha del forno (di feffd piatta'in fondo). =
scopa lunga, in fondo c'era “z bisica” 'sacco awolto e inchiodato a un bastone _
qua perche DUIISSE megllo e perché_ P

-1l ‘ciocco di legno per appogg:are il secchio dl rame per pestare ll saie _' :




