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Issime: d’'métzki

Oalter zeéitu, un noch hoit z'tagsch, décembre un im gruasse moanut, im virne moane,
d’fammillji hen gmeétzkut z'schweéin das dschi hen gméscht um heen etwas z'essen zam
hous. levun zin ous z'schwéin van im buettunh hentsch mu gleit am moure
Z'falluschtschunh; darnoa hentsch gstrékht z'tschemmi uber da leitejur un z'is gvriecht.
Z'blut das het grunne hentsch antfannhen in an eeschju un génh gstiert um néit z’'is loan
stuarne. Wénn z’'tschemmi het nimmi gweéjunurut ischt gsinh d’hirtu z'is schabbe, vir
muan tun das hentsch broucht sittigs wasser, zu hendschis ghénght an d’chroapfi un z'is
trommut imitsch um muan z’is vlietru van inna. D’fummili hen gwesche un antschmoalzut
allu di doarma, darvir im choalte wasser zam brunne un té mit liews wasser zam hous;
gvlietrut d’vussbloatru, d’'rinhki, dan brelldoarm, d’gritschi, da weisal das dschi hen broucht
um machun buddinh un lljeischtuwust; éttlljigi hen unza gmachut lunkuwust un trippuwust.
Z'vleisch z’meischta hiibs un moagers hentsch pheeben z’séitu um machun da ruate wust,
darmit hentsch gleit loard, wéin woa het gmildit z’chnuablut, soalz un spéziéréi. Dschi hen
broucht il tritacarne um hackhun z'vleisch. Z'vleisch das ischt blljibbe, etwas veisstur, un
d’héitini hentsch broucht um machun da lljiéischtuwust ol i cotechini; mit dan inturlljunu
(heers, lunki, nirlljini) hentsch ghannut d’kalljiti, kwunnhni im teiletta. Wéilu d’fimmili hen
auch gsotte z'penzli un d’'lunki. Z'blut, mit spéziéréi, soalz, loard, vleisch un di truffili het
dinut um hannun z’buddinh (wéilu hentsch arwékht d’chinn zan drdéin da muarge um nen
geen z'chorrun z’buddinh). levun villjen di doarma hentsch dschu gwesche, gchiert,
trommut un bunne von a séitu um dschu muan brouhe. D’manna hen tribbe di teiga un
gvullt di doarma. Z’hiibscht preiver hentsch kundrut mit soalz un pheffer, gniet un ghénght
un auch gmachut as guts dschambunh mit da laffu dar tschemmunu.

Dan tag drouf hentsch teilt da wust un nen ghénght ouf.

Z’'loard das ischt blljibbe noa heen gmétzkut hentsch grénnt um z’is muan hiten lannhur.




Issime: La macellazione

Un rito che affonda le sue radici nel tempo, momento di aiuto reciproco e condivisione,
dove quando era necessario gli uni aiutavano gli altri e viceversa.

Prevalentemente nei mesi di dicembre e gennaio, e in generale in luna calante,
anticamente, come oggi del resto, veniva macellato il maiale che le famiglie nutrivano e
ingrassavano in modo da procurarsi il nutrimento necessario al loro sostentamento. Quel
giorno l'animale, al quale veniva messo un freno sul muso, veniva sistemato su un
apposito asse di legno e scannato, dopodiché si lasciava colare fuori il sangue che veniva
raccolto in un recipiente e continuamente mescolato per evitare che si raggrumasse.
Quando il maiale aveva cessato di lamentarsi veniva raspato con l'aiuto di acqua bollente
precedentemente scaldata e, dopo averlo appeso, si apriva a meta per poterlo vuotare
dalle interiora e pulire. Venivano lavate (il grosso nell’acqua gelida del lavatoio! E poi in
casa con un po’ d'acqua calda) e sgrassate tutte le budella che servivano in seguito per
insaccare i salumi, pulita la vescica, il peritoneo, il retto, il colon, I'esofago, che venivano in
seguito mescolati ai sanguinacci e ai cotechini, c’era anche chi faceva salami di polmone e
di trippa. La carne migliore era tenuta da parte per fare i salami di prima qualita, a cui
veniva aggiunto del lardo, del vino dove aveva ammollato dell'aglio, del sale e le spezie; la
carne veniva scelta e tritata con il tritacarne. Con la carne di seconda scelta e le cotenne
si facevano i cotechini; le interiora (frattaglie, cuore, polmoni, reni) si utilizzavano per fare
le polpette, avvolte nel peritoneo, a volte le donne dovevano anche cuocere il rumine o il
polmone. Il sangue, insieme alle spezie varie, al sale, al lardo, alla carne e alle patate
precedentemente bollite e pelate, dalle donne in genere, serviva a preparare |l
sanguinaccio (una volta qualcuno ha svegliato i bambini alle tre del mattino per far loro
assaggiare il sanguinaccio). Prima di insaccare le budella venivano accuratamente lavate,
rovesciate, tagliate e legate da una parte per essere pronte da utilizzare, gli uomini
rimestavano i vari impasti e insaccavano. La pancetta piu bella veniva legata, condita con
erbe e spezie, cucita e messa a stagionare per ottenere della gustosa pancetta cosi come
la coscia dell’animale che diventava un ottimo prosciutto crudo.

Il giorno seguente gli insaccati venivano porzionati e appesi ad asciugare.

Il lardo che avanzava dalla lavorazione veniva fuso cosi da poter essere conservato piu a
lungo.
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—— Gressoney: Metzko

Gmetzkot heimd geng ém herbscht oder afang vom wénter. Einégé séegen, dass heimo
nomma glogot de kalender, aber d’'meischtd sinn oOberzigté, dass éscht wichtégor gsid
Z'logo de manod, wéll nomma mét dem abgéne manod on ém zeiché von der woago, der
jongfrou oder de zwéndlené hétsché z'fleisch guet chonno ufbeware. Hitt wétte frienor
mossmosché scho taga vor hanno fer z’metzko. D’seiléné, de horoschlétte, messré, de
fleischstock, holzerné gschérré (hitt sinndsch 0s plastik), d’gebso, waschgschérré on
tarrete, d’'worschtmaschin (hitt bruchtmo d’ “insaccatrice”) fudra on subré tiecher méssen
si parat. Ou soalz, phéaffer, de zébele, d’chnofld (wo lecktmo mét der soarfio én de rote
oder én de wisse wi z'walche), kanellopolver, koriandole on d’'moschketnosse fer

Z’kondiordo mossmo ha zem hus.

1. Z'schwifleisch

Z'metzkd es schwi hat kat wéerch der ganzo familio. Z'schwi tét hat meischtens e
schwimetzker. Der éscht gsid en Greschoneyer, wo héat én déscher zitt gloat dschis
handwéerch oder dschin purerei on éscht kanget ze pura, wo heinmoO gschruet fer
zZ’'metzko. Fer z’metzko es schwi heimd brucht zwei vollé taga. Z'érschta hein d’hébra
mosso stéll ha z'schwi on de schwimetzker hats glochot. Es wib hat mosso stére z'bluet,
dass tieges nid kallo. Dernoa sinn d’'wiber zer Lyso kanget on hein d’éngwé usgwaschet,
woa hatmo dernoa noch es moal mét heissem wasser usgspielt. Hitt tuetmo das tier
schiesse, ufzie on de locho. Z'bluet leimo én emmene chofferne gschér rénne, wo leckt
mo dernoa én de schné. De chénnt z'tot tier of de horoschlétte gleits on tuetmos mét
siedégem wasser on emmene messer schabe, dass kangé fort d’obroschtd schécht von
der hutt. Dernoa chénnts wéder ufghangts fer z'si gschmoalzots. De speck heimo én
viereckété stéck teilt, gsoalzt on én d’'gebso gleit. Noa ongefér e manod heimone ém
chemmé oder én der reiké greikt. Frienor wétte hitt hat fer d’qualitet vom speck z'séege,
weétte éscht das tier gsid gnerts on wéveéll hadsché gstért. De beschtosch speck
Z’Greschoney éscht nid wisse on rote wétte én Tirol aber nomma wisse oder bessor noch
— rosarote. Vom schwi heimo alz brucht on gar nécks fortkit. D’feisté heimo gschmolzet on
z’'schmoalz of d’sittd gleit on de z'ganz joar brucht. Hitzotag hét de labtag tischot on d'litté
hein némme di not von duezomoal. Darom — ou di, woa tien z'erido hus z'schwi metzko, tien
némme alz bruche. Je demnoa wéttene teil vom schwi heimd brucht z'worschto, heimo
gmacht onderschédléché schorte:




- de fleischworscht: worscht von der
érschtd qualitét mét dem fleisch vom 4 \
schwi.!

- de blueworscht: worscht mét dem
bluet vom schwi, gsottne héerfia on
de greibe.

- de eéengweéworscht: worscht 0s den
engwe, lécke stéckeltené fleisch on
mengsmoal ou dem fleisch vom rénd
oder vom schoaf.

- de labroworscht: worscht 0s der
labro.

Nid éberoal z’Greschoney heimo d’'glicho schorte worschta gmacht on d’rezepte hein
von ennere familio zer andra tischot. Fer z’'worschto éscht gsid wéchtég z’ha d'rechto
doarma. Mengé hein brucht de bodmer, de teischdoare, de Iotzdoare on ou d’rénklete.
Sogar d’seikbloatro heimo kécht z'félle. Hitt gein d’'meischto de doarma choufe, well es
jahrégs schwi hat gwenléch keiné gueté. Vor z'félle de doarma heimo choschtot
Z'fleisch, wo heimo kannot fer emén z'lécke.
Dem heimo gseit “z'chatzogschrei”. Vor z’afoa
z’worschtd heimd mosso héerfia, speckhutt on
de mage siede. Mengé hein ou z’héers, d’lonko,
Z’melzé on d'nieréné gsottet. De heimo
d’'worschtmaschin of de tésch oder of emméne
bank anstrubot. En der worschtmaschin heimo
als éerschta de speck on d’héerfia ghackot on
dernoa én der mueltd mét de goschta on dem
soalz gméschlot. Das éscht gsid z’'worschtzig fer
de fleischworscht. Eis hat jetza mosso z'worschtzig ém doare begleite, es anders félle
on tribe on es drétts hat mosso d’'worschta onderbénne on onderdesse strafflo (mét der
nadlo, wo éscht emméne schoppe éngstackté stéffo, fer d’loft uszloa). Noa dem
fleischworscht heimo mét der labro, dem héers, dem mélzé, de nieréne on allerhand
spezeri de éngwéworscht gmacht. De éngwéworscht zweiter qualitet éscht gsid dée,
wo heimo d’'speckhutt, d'wampe, de mage on
d’'lonkd mét goschta gleit. Allé zwei sin gsid
siedworschta, anstatt de fleischworscht heimo
chonnd roue asse. Fertég mét dem
éngwéworscht, heimd gmacht de blueworscht?
mét gsottne héerfia, de greibe, speck, bluet,
eppes spezeri on es wells hat ou gleit zébele
dré. De lonko- on de trippoworscht heimo
Z’Greschoney, andersch alz z'lscheme, nid

' En paaré heimo férsche broatet on kasset. Das sinn gsid “broatworschta”.
% Nid allé, wo hein vom worschtd verzellt, machen alz letschta de blueworscht.




bchennt.

2. Z'schmalvéhfleisch

~Schmalvéh” weéll séege, dass Zz'tier éscht schmals on nid
breits. Z’Greschoney on ou én der oaltd Schwiz® tuetmd noch
hitt sotte d’schoaf on d'geis schrie. Geis heimo z'Greschoney
geng wenégor ghat* on éndor nomma embré én Tschossil. Schoaf sirrd mé gsid, well
sinndsch gsid tallor z’hiete heimo ou chonno bruche d'wollo. Z'schmalvéh heimo ém
herbscht on geng vor dem schwi gmetzkot. Z'fleisch heimo én stéck ghackot, gschoarot on
éns soalz én der muelto gleit. Sotte hatsché én der frésché ufbewart bés ém ustag
Méngsmoal heimds ou es bétzié greikt, wéll sotte hatsché bessor erhoaltet. Mét den
engwé vom schmalvéh heimo de schmalvéhworscht kannot. Zéeme mét dem fleisch
heimo ou gleit es bétzié speck, wo hatmo gwenléch gsottet. Andersch als mét dem fleisch
vom schwi heimo mét de wortna, de hoffa on de laffe von der geis ou chonnd macho dorrs
fleisch. Désché stéck heimo fer 15 taga én émmene holzerne gschér mét es par goschta
(soarvio, rammolivbletter, rosmarin, chnofld) gleit on noa dass heimo z'fleisch userzochet
heimos én emmene loftége ort oane sonno gloat trechne.

3. Z'chuefleisch

Wenn heimo gmetzkot es schwi, heimo oft ou tét en eltrégé chue
oder es rénderlé oder es mantschié. Z'chuefleisch allein éscht
trochens on darom hatmo ou kécht de speck vom schwi fer
zZ’macho de chueworscht. Dée escht gsid toppor on nid mélde
weétte de schwiworscht. Grossoré stéeck heimo gsoalzet. Wétte
meét der geis on der gémtscho chammo ou mét dem chuefleisch
dorrs fleisch hanno. Fer 10 kilo fleisch bruchtmo 3 hekto soalz. Das Iécktmo zéeme mét en
par goschta on wasser én es plastikgschér. En déscher salmoid lamo z’fleisch ongefér e
wocho lage on es moal z'tagsch tuemos omchére. Darnoa chénnts es bétzié greikts oder
ou nomma ufghangts. Friendr heimos ou es fétzié én der sonno tuens trechne. Eis von de

*“D'oaltd Schwiz” séegen hitt noch mengé Greschoneyera wenn redensch von der Schwiz.
* Mengé hein ndmma en einzégé wissé geis oané horé ghat fer zchonno ga geismélch de lécke chénn.




liebschte fleischkédsse éscht gsid z'sossofleisch. Fer
z's0ssofleisch heimo nid mossd ha de beschte stock
fleisch on heimds ou chonnd mét mues oder wasser
verlengro, so heimo ghét z’'wenég.

4. Z'fleisch vom gwéld

Bés 1985 heimd ém Ougstalland torfo d’'morbene schiesse on ou z’Greschoney éscht
d’'morbeno das tier gsid, wo hatmo am meischta gjoagot. Gjoagot heimd ou de haso — de
wisse aber bsonders de groabe on d’jagera hein hie on doa ou en gemtscho tét. De
steinbock éscht es moal wétte z'ré z’Greschoney nid gsid. D’jagera von Greschoney sinn
téchtég noa de morbene gsid, aber djagera, wo sinn kéemet von fort hein éndor
z'fladertier gjoagot. Z’morbenofleisch heimo gleit onder soalz oder gschabt wie es schwi.
Mét dem fleisch von der morbeno heimo ou gmacht de roscht, morbenofleisch ém civet on
heindschés ou gsottet. Guet ufbewart hattsché z'dorr fleisch von der gemtscho. Hitt wétte
frienor lagt z'fleisch ongéfer zwei woche én der mueltd on de chénnts userzochet on noch
es bétzié greikt. Mengé lecken z'fleisch vor ou noch én de wi fer z’'wélche.

5. Von der chonscht z'fleisch ufzbeware

Es moal heimo nid d’mégléchkeit ghét frésché aswoar ufzbeware wétte hitt. Fer frigo on
freezer éscht keis wort of titsch, wéll duezomoal sinn di maschine nid
gsid. Chonno ufbeware z'fleisch es ganz joar éscht darom gsid fascht
ontall. En mégléchkeit éscht gsid z'reike. Z'Greschoney heimo ém
chemmé oder én der reikstobo greikt. Bessor éscht gsid z’héa e reiké, well
doa Zz'fleisch éscht kéemet ufghangts ém choalte on nid ém woarme
rouch wétte ém chemmeé. Noch hitt tuemo anprenne z'fir on drékie
d’'racketro on wenn ém lokal nomma mé bare rouch éscht, tuemo
d’flammo mét der ascho btecke on z'fleisch blibt 2-3 taga ém rouch on ...
tuet reike. Greikt heimo nid nomma de speck, aber ou d'worschta.
Z’érschta heimosché tuens es fatzié trechne, de greikt, wéder trechnet on
én de spicher oder én emmenere nid z'véll choalte stobo treit. Doa heimo
kannot es ocker mét chore on de worscht doa dré ufbewart. Mengé
heindsché vorher én emmenere zittong éngmacht. Es moal hénderzochet, heimd dem
worscht geng mosso noalogd on noch hitt mossmo dem worscht — es moal greikte —
déchtég noasi. Dri manoda chéemen d’'worschta én emmené choalté on loftéegé stobo
ufghangté fer z'riffe. Dernoa lecktmosché aber hitzotag “sottovuoto” on de én de freezer.
De zweitdo mégléchkeit fer ufzbeware z'fleisch éscht gsid z’soalze. Z'érschta heimo mosso
d’'stéck fleisch sorgfeltég potze on de heimosché én d’'muelto gleit. D’'mueltd éscht gsid es
holzerns gschérr, woa hatmo z'fleisch mét dem soalz, gméschlots mét chritter, pteckt on
gschoarot. Mengé hein ou brucht d’'gebso, woa éscht gsid es héchors holzerns gschér, wo
hatmo nomma brucht fer z'fleisch z'soalze on nid ou fer z’hanno de teig fers brot wétte




d’'muelto. De bode vom gschérr hat ghat es lochié, von dem éscht d’'salmoro ustréffot. Noa
15 bés 25 taga heimo z'fleisch chonno bruche. Fer 50 kilo fleisch heimo ghat mangal 2-3
kilo grobs soalz, 50 béschtoté phafferchorléné, soarfido, ramolivbletter on zébele aber ou
hier éscht d’kondiord nid gsid én jedem hus d’glicho.

Gressoney:. La macellazione

La macellazione avveniva sempre in autunno o all'inizio dell'inverno. Alcuni affermano che
si guardava soltanto il calendario. La maggioranza delle persone intervistate sostiene
invece che per la macellazione si doveva guardare la luna. Solamente la luna calante nel
segno della bilancia, della vergine o dei gemelli era la garanzia per una buona
conservazione della carne. Oggi come allora, la macellazione richiede un’accurata
preparazione. Le corde, la slitta, i coltelli, il ceppo da macellaio, i recipienti di legno (oggi
sono di plastica)®, il mastello, le bacinelle, le terrine, il tritacarne, i grembiuli e gli stracci
puliti devono essere pronti. Bisogna inoltre avere in casa sale, pepe, cipolle, aglio (che si
mettono con la salvia a bagno nel vino rosso), polvere di cannella, coriandoli e noce
moscata.

1. La carne suina

La macellazione di un maiale impegnava lintera famiglia. L’abbattimento dell’animale era
solitamente compito di un macellaio. Si trattava di un gressonaro che in quel periodo
abbandonava il proprio mestiere o la propria azienda contadina per recarsi da coloro che
volevano macellare un maiale. La macellazione di un maiale richiedeva due intere
giornate. Gli aiutanti dovevano tener fermo il maiale mentre il macellaio lo bucava. Una
donna doveva rimestare il sangue onde evitarne la coagulazione. Dopodiché le donne si
recavano al Lys a lavare le budella che successivamente venivano ancora sciacquate con
dellacqua bollente. Oggi si spara il maiale, lo si appende e lo si buca. Il sangue viene
raccolto in un recipiente di rame prima di depositarlo sulla neve. L’animale abbattuto viene
disteso sulla slitta, cosparso di acqua bollente e raschiato con un coltello per asportare lo
strato piu superficiale della pelle. Dopo lo si riappende per sgrassarlo. Il lardo veniva
tagliato in pezzi quadrati e messo nel mastello. Dopo circa un mese lo si affumicava nel
camino oppure nell’affumicatoio. Oggi come allora, la qualita del lardo dipende da che
cosa mangia I'animale e da quanto si muove. A Gressoney il lardo migliore non € bianco e
rosso come in Tirolo, bensi soltanto bianco o, ancor meglio, di color rosa. Del maiale si

Prima di poterli utilizzare, bisognava far stagnare la madia e il mastello di legno, lasciandoli immersi nell’acqua per 14
giorni.




utilizzava tutto — proprio tutto e non si buttava nulla. Il grasso veniva fuso e conservato per
poterlo utilizzare tutto 'anno. Oggi la vita € cambiata e non c’é piu la miseria di un tempo.
Per questo motivo, anche coloro che macellano ancora il maiale in casa non utilizzano piu
tutto. Inoltre sono cambiate anche le abitudini alimentari. Troppo grasso nuoce alla salute
e quindi non si mangiano piu le parti piu grasse del maiale come ad esempio i friccioli.

A seconda della parte di maiale utilizzata, si producevano vari tipi di salame:

- il salame di carne: salame di prima qualita con carne suina.®

- il sanguinaccio: salame ottenuto dal sangue di maiale con 'aggiunta di patate lesse e
friccioli.

- il salame di frattaglie alle quali si aggiungevano piccoli pezzettini di carne e talvolta
anche un po’ di carne bovina od ovina.

- il salame di fegato.

A Gressoney non si producevano dappertutto gli stessi tipi di salame e le ricette
cambiavano talvolta da famiglia a famiglia. Per fare il salame era importante avere le
giuste budella. Alcuni utilizzavano addirittura l'intestino cieco. Le budella che avanzavano
venivano appese in soffitta per farle asciugare. Assomigliavano ai palloncini coi quali
giocano oggi i bambini. L'anno seguente li si immergeva in acqua ed erano cosi
nuovamente pronti all'uso. Oggi le budella vengono acquistate, poiché le budella di un
maiale di un anno non sono buone. Due o tre giorni prima della macellazione si comprano
solitamente delle budella di mucca. Prima di insaccare si assaggiava la carne tritata ed
impastata chiamata “chatzogschrei” (“grido di gatto”). Prima di fare il salame, bisognava
cuocere delle patate con la cotenna e lo stomaco. Alcuni cuocevano anche il cuore, i
polmoni, la milza e i reni. Poi si avvitava il tritacarne al tavolo o ad un banco. Per prima
cosa si tritava il lardo con le patate e li si mischiava poi nella madia col sale e le spezie.
Questo serviva per il salame di carne. Una persona doveva, con le mani, facilitare
l'ingresso dell'impasto nel budello, un’altra doveva riempire e azionare il tritacarne, mentre
una terza aveva il compito di legare i salami e di bucherellarli con un ago infilato in un
tappo di sughero, per far uscire I'aria. Dopo il salame di carne si prendevano il fegato, il
cuore, la milza, i reni e varie spezie e si preparava il salame di interiora. Il salame di
interiora di seconda qualita era quello che, oltre alle spezie, conteneva la cotenna, il pezzo
lombare della pancia, lo stomaco ed i polmoni. Entrambi i tipi di salame erano destinati alla
cottura, mentre il salame di carne poteva essere consumato crudo. Dopo il salame di
interiora era la volta del sanguinaccio’ con patate bollite, friccioli, lardo, sangue e spezie.
Qualcuno aggiungeva anche delle cipolle.

2. La carne caprina ed ovina

Le capre e le pecore vengono chiamate in titsch “schmalvéh”, ovvero bestiame stretto e
non largo. Questo termine é utilizzato tutt’'oggi non soltanto a Gressoney, bensi anche

Alcuni salami venivano subito arrostiti e mangiati. Erano conosciuti come “broatworschta”.
7 . . . . . .

Non tutti coloro che hanno raccontato della macellazione, concordano sul fatto che il sanguinaccio veniva prodotto
per ultimo.




nell’Oaltd Schwiz (nella Vecchia Svizzera)®. A Gressoney le capre erano generalmente
poco diffuse’. Ce n’erano soprattutto giti a Tschossil. Le pecore erano invece pil
numerose perché erano piu facili da pascolare e fornivano anche la lana. Le pecore e le
capre venivano macellate in autunno, sempre prima del maiale. La carne veniva tagliata a
pezzi, pressata e messa sotto sale nella madia. In questo modo, tenuta al fresco, si
conservava fino in primavera. Alla carne col sale si aggiungevano foglie di alloro ed altre
erbe, prima di coprire il tutto con un coperchio di legno. Sul coperchio venivano posate
due grosse pietre. Dopo cinque o sei giorni si tirava fuori la carne e la affumicava un po’,
affinché si conservasse meglio. Con le budella si preparavano i salami di pecora e di
capra. Alla carne si aggiungeva un po’ di lardo, dopo averlo bollito. Contrariamente a
guanto avveniva per la carne suina, con le cosce e le spalle della capra si poteva fare
anche la mocetta. Queste parti venivano conservate per 15 giorni in un recipiente di legno
con qualche spezia (salvia, foglie di alloro, rosmarino, aglio). Successivamente le si
lasciava asciugare in un posto aerato al riparo dal sole.

3. La carne bovina

Quando si macellava un maiale, si uccideva sovente anche una vecchia mucca un torello
0 una manzetta. La carne bovina da sola e asciutta e quindi, per fare il salame di mucca,
si aggiungeva sempre un pezzo di lardo di maiale. Il salame di mucca era piu scuro e non
cosi tenero come il salame di maiale.

| pezzi di carne piu grandi venivano messi sotto sale. Uno dei piatti di carne preferiti era lo
spezzatino. Per la sua preparazione non era necessario utilizzare il pezzo di carne piu
bello. Se ce n'era poco, lo si poteva allungare con del brodo o con dell’acqua.

4. La selvaggina

Fino al 1985 in Valle d’Aosta la caccia alla marmotta era autorizzata e anche a Gressoney
la marmotta era I'animale preferito dai cacciatori. Si cacciava anche la lepre — la lepre
bianca ma soprattutto la lepre grigia e i cacciatori uccidevano talvolta anche un camoscio.
Anticamente a Gressoney non c’era né lo stambecco, né il capriolo. | gressonari
cacciavano preferibilmente la marmotta, mentre i forestieri erano piuttosto cacciatori di
piuma. La carne di marmotta veniva messa sotto sale oppure raschiata come quella del
maiale. Le marmotte venivano raschiate e spellate prima di essere affumicate nel camino.
Le si mangiava poi in inverno. Con la carne di marmotta si faceva anche l'arrosto, il civet o
il bollito. Particolarmente adatta alla conservazione era la carne di camoscio. Ora come
allora, la carne resta circa due settimane in una madia, prima di essere leggermente
affumicata. Alcuni hanno I'abitudine di mettere prima la carne a bagno nel vino.

8 . . s .
Tanti gressonari utilizzano ancora questo nome quando parlano della Svizzera.
9 . . . . . .
Alcuni avevano soltanto un’unica capra bianca senza corna, la quale produceva il latte che veniva dato da bere ai
bambini piccoli.




5. L’arte di conservare la carne

Una volta non c’era la possibilita di conservare i cibi freschi come oggi. Per le parole frigo
e freezer non esiste, infatti, una traduzione in titsch, poiché anticamente questi apparecchi
non esistevano. La conservazione della carne per un anno intero era quindi un’arte.

Uno dei possibili metodi era 'affumicatura. A Gressoney si affumicava la carne nel camino
oppure nell’affumicatoio. Era preferibile avere un affumicatoio, poiché li, a differenza del
camino, la carne veniva appesa nel fumo freddo e non nel fumo caldo. Quando il locale e
pieno di fumo, si copre la flamma con la cenere e si lascia la carne per 2 o 3 giorni nel
fumo. Oltre al lardo, si affumicavano anche i salami. Per prima cosa li si lasciava
asciugare un po’, poi li si affumicava ed infine li si asciugava nuovamente prima di portarli
nel granaio o in una stanza non troppo fredda. La si preparava una cassapanca con del
grano, nel quale veniva conservato il salame. Alcuni lo avvolgevano dapprima in un
giornale. Dopo averlo ritirato il salame andava comunque “accudito”. Ancor oggi, dopo
'affumicatura, bisogna prendersi molta cura dei salami. Per tre mesi li si lascia appesi a
maturare in un locale freddo e ventilato. Dopodiché li si mette sottovuoto e quindi nel
freezer. La seconda possibilita di conservazione era la salatura. Per prima cosa bisognava
pulire accuratamente i pezzi di carne che venivano poi messi nella madia. La madia era un
recipiente di legno dove la carne veniva mischiata al sale, ricoperta d’erbette ed infine
pressata. Alcuni utilizzavano anche il mastello che era un recipiente di legno piu alto che
serviva esclusivamente alla salatura della carne, contrariamente alla madia che veniva
utilizzata anche per preparare l'impasto per il pane. Il fondo del recipiente aveva un
buchino dal quale fuoriusciva la salamoia. Dopo un periodo che variava dai 15 ai 25 giorni,
la carne era pronta. Per 50 chili di carne occorrevano 2 o 3 chili di sale grosso, 50 granelli
di pepe pestati, salvia, foglie di alloro e cipolle.




Glossario: metzki-metzko-macellare

toitschu

titsch

italiano

antpulpun
antschmoalzun (di doarma)
antschloan z'vleisch

antschmoalzun
aschtirmen
Z’beejulaub
binnen di doarma

bliejen d’vussbloatru
bundurun

dan brelldoarm
broeikhjen

dan buade
Z’buddinh

z'chéschtunjuhous
da chleine sundsche

z’chémmi

dan doarm

da schlechten doarm
di doarma
z’'dSchambunh
z'falluschtschunh

da stockh

da fouder

d’'gébsu
d’spezieréi
d’groeibu, d’'groeibi
d’grittschi

/

hackhun
hénghjen ouf da wust

abgeé, entbeino
de doarma schmoalze
/

schmoalze
ertéschele/ertémmele
d’rammollivo

de doarma onderbénne

d’seikbloatro bléche
bondiero

de teischdoare

reike

de bodmer

de blueworscht
z'chatzogschrei; z’worschtzig

d’reikstobo, d’'reiké
/

z'chemmeé

de doare

de teischdoare
z’'gédéerm

de schénke

de réng

de fleischstock
de fuder
d’'gebso

d’ goschta
d’'greibe

/

de haber

Z'fleisch hacko oder mahle
de worscht ufhenge

disossare

sgrassare le budella
tagliare in pezzi piccoli la
carne legata all’'osso
sgrassare

tramortire 'animale
alloro

legare i budelli alle
estremita dopo averli
riempiti

gonfiare la vescica urinaria
stagnare contenitori in
legno

retto

affumicare

intestino cieco
sanguinaccio

macinato per salame
cucinato nel giorno
dell'insaccatura
affumicatoio

grasso del mesentere
usato per condire
fumaiolo, camino
budello

intestino tenue di mucca
intestino

prosciutto

freno per il muso del
maiale

ceppo da macellaio
grembiule

mastello

aromi da cucina
friccioli, ciccioli

colon ascendente
aiutante per la
macellazione
tagliare o tritare la carne
appendere i salumi a
stagionare




da hoave
kalljurun

z’kalljit

d’kannulu
kundrun

da leitejur

da lljiéischtuwust
loan unner hout
lochun

da lunkuwust

da lutzdoarm

machun d’salburnu
zZ’'métzkmésser
métzkun
d’muskutnuss
d’'mdltu

niejen z’dSchambunh
Z'nirllji

dan panz

peelun di triffili
dan pheffer
Z'preiver

Z'ragout

rénnen z'loard
d’rinhki

d’rinhku

Z'rusmarinh
d’salburnu
schabben
scheiden z'vleisch
da schlljitte
d’schéju

hannun d’schéji
da schmoalz

de tarreto
challo

d'fresso, de labroworscht

d’kanello
kondiero
de koriander
de metzklade

de siedworscht
onder hut loa
locho oder stache
/

de lotzdoare

d’'salmoro macho
Z’'metzkmesser
metzko
d’'moschketnosso
d’'muelto

de schénke bieze
Z'nieré

d’'panzo

d’héerfia palo

de phéffer

de speck/z'preiver
z's0ssofleisch

de speck renne
de rénkle

de rénkleworscht

de rosmarin

d’'salmoro

schabe

z'fleisch scheide

de horoschlétte

holzené stackéné (hanno)

z'schmoalz

terrina

coagulare, raggrumarsi del
sangue

crocchetta di fegato, cuore
e rene avvolta nel
peritoneo; il salame di
fegato

cannella

condire, condimento
coriandoli

apposito asse per la
macellazione del maiale
cotechino

frollare

forare la giugulare

salame con aggiunta di
polmone di vacca

budella del primo tratto
intestinale

preparare la salamoia
coltello da macellaio
macellare

noce moscata

madia

cucire il prosciutto

rene

ventre

pelare le patate

pepe

pancetta

spezzatino

fondere il lardo

budella dell'intestino tenue
salame a forma di grosso
anello ottenuto con le
budella del primo tratto
dell'intestino tenue
rosmarino

salamoia

raschiare il maiale
scegliere la carne

slitta per trasporto a mano
stecchino di legno
preparare gli stecchini
grasso di intestino animale




grannt veisti
z'sell

z'soalz
soalzen i
d’soarvju

da spéjer
spoalten
stieren z'blut

da sundSche
d’schwéinuhout
schwoalun

dan tochteru wust

tréiben da wust
dan trippuwust
unnerteilljen

vriechten

vleisch ndit gvroachts
villjen i
d’vussbloatru
d’'wampu

da weisal
zZ'weschdinh

wieken

da wust

da wust za hoitunu o da
lljéischtuwust

da ruate wust

da weéisse wust

z'maschinni vur wustun
wustun

de schmotz
z'sell
Z'soalz
soalze
d’'soarfio

de spicher
spoalte
Z'bluet stére

de schmare
d’schwihut, d’speckhut
schoaro

de worscht tribe

onderteile

efélle
d’seikbloatro
de wampe
d’'weisong
z’'waschgscheér
weéke

de worscht

de siedworscht, de
éngweéworscht

de chueworscht

de schwiworscht, de
schwinene worscht
d’'worschtmaschin
worschto

grasso suino fuso

corda

sale

mettere in salamoia
salvia

dispensa

dividere a meta il maiale
rimestare il sangue
affinché non si coaguli
sugna

cotenna del maiale
pressare (comprimere la
pancetta prima di metterla
a stagionare tra due assi
con sopra un carico di
pietre)

il salame migliore offerto
dalle ragazze ai ragazzi
durante le veglie invernali
miscelare I'impasto per i
salami

salame con aggiunta di
trippa di vacca

fare parti piu piccole del
budello insaccato
dissanguare

carne non dissanguata
insaccare

vescica urinaria

pezzo lombare della pancia
esofago

bacinella

pesare I'animale e i diversi
impasti per calcolare le
dosi di sale e spezie
salame

cotechino

salame con aggiunta di
carne di vacca
salame di suino

tritacarne
lavorare la carne




