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Il TAMES in Friiil e tal Mont

Definizion: Imprect formlt 4 une rét fiscade sontun feldr par
PASSA mALErIAl 1n polvar o in grignes, par dividi ic parts /b/a/'

Gruessss ar chés plar fnis

“"Attrezzo formato da una
rete fissata su un telaio per
setacciare materiali in
polvere o chicchi, per
dividere le parti piu grosse
da quelle piu piccole”

Il setaccio in Friuli e nel Mondo



Il TAMES in Friiil e tal Mont




BLAVE 0 SORC

“MAIS o GRANOTURCO”

In FRIDL

Ceredl che al prodiic grans in panolis, dopréts par mangii (la pofente) o par
FA vuels

Cereale che produce chicchi nelle pannocchie, utilizzato per mangiare
(polenta) o per fare olio

PER FARE LA FARINA DI MAIS

$i ceminava il granctorco. A waturazione (ad ottobre o wnovembre), ci
raccoglievano le panocchie, <i scartocciavano e ¢f meftevano ad asciugare in
coffitta per aleuni megi.

Quando erano ascivtte i cqgramavano con le mani e i chicchi di grancturco
venivano portati al muline.

Il setaccio poi erviva. per dividere la farina fine dalla crusca.

(a farina di polenta ¢ colifamente macinata a pietra (‘bramata”) pia o meno

Finemente a seconda della tradizione della regione di produzione.



PER FARE LA POLENTA

INGREDIENTI

® 300 g di farina gialla di mais lagciata grezza

MESCULE - MESTOLO

® un litro di acqua

® 7 cucchiaio di ofio extravergine
PROCEDIMENTO
(& polenta di colito si cucina nello cpolert che é una stvfa a legna.
$i accende il fvoco, ¢i tolgono aleuni anelli e s/ mette il paiolo con (acqua a contatto
con il fvoco. Si fa bollire [acqua, ¢i mette il cale, <i verca la farina (con un cetaccio)
mescolando con vna frusta perché non si formine i grami poi si inizia a mesccolare con
un mestolo di lequo e ¢i rawiva. il fuoco con la legna. Dopo circa 45 minuti i smette di
girare la polenta che a questo punto riculta bella coda. (a ¢i lascia ferma sul fuoco
qualche minuto perché ¢i stacchi bene. Infine la ¢ rovescia in un tagliere di legno di
Forma rotonda. Si pud tagliare a pezzi con vn filo o con un coltello o servire a

cucchiaiate.

Torne indaiir
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POLENTE - POLENTA [

POLERT - STUFA A LEGNA



InITALIE

FORMENT “rrumento”

Cered! che i dopre par (2 la farine blancje e altric prodots

Cereale che si usa per produrre la farina bianca e altri
prodotti
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PER FARE LA FARINA DI
FRUMENTO

(a farina di fromento ¢ ricava macinando il frvments,

Jriticom, uno dei cereall /b/(:( antichi e dl.ﬁz'Ufl. nel mondo. T
chicehi di frumento <i mietons, ¢ trebbiano e poi ¢
macinano. Farina di frumento e farina di grans cono
quindi cinonimi. (& farina risulta diversa a seconda della
resistenza dei chicchi alla macinatura. Si parla di granc
duro quands won ¢i cbriciolans con facilita. Con la farina
di Frumento ¢ produce il PANE. Il SETALCIO veniva

utilizzato per separare (a farina dalla crusca.




In ITALIE

FORMENT “rrumento”

Cered! che i dopre par (2 la farine blancje e altric prodots

Cereale che si usa per produrre la farina bianca e altri
prodotti
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PER FARE IL PANE

Per fare il pane come lo facevano una volta, il giorno

prima (cirea 18 ore prima) ci prepara il lievito con un
po’ di tarina e acqua. Il giorno dopo ¢ allunga. [impasto
con altra farina, ¢ mefte il cale, il malto perché il
pane prenda colore, ancora un po’ di lievits ¢ acqua. Si
impasta per 10 minuti e la pasta é pronta per formare

[ panini che dovranno lievitare ancora alcune ore.

Do,ba 7ue§ta procea/imento ¢l inforna e ¢i cuocera.




in Albanie

Albania

PER FARE IL PETE

Prendo la. farina, aggivngo un po’di sale e dellacqua. calda. Micchio il tutto fino ad ottenere un

impasto morbido ed elastico. (o copro con la carta da cucina e lo laccio a riposo per circa 20
minuti. Trascorso il tempo dattesa divido limpasto e formo delle palline. Con il mattarello
ctends le palline una a una fino a farfe diventare una cfoglia finiscima. in base alla grandezza
della teglia. Sulla teglia cpalmo dellolio e metto limpasto uno copra (altro. Quando oftengo lo
spescore deciderato aggiungo il ripieno che viene fafto con erba cipollina, cpinaci, uova e
ricofta e sopra mefto anche un filo dolio. Ricopro il tutto con altro impasto fino ad ottenere lo
cpescore deciderato. Taglio a piacere, aggivngo ancora un filo dolio sopra e inforno fino a che

la crocta non diventa dorata. Tolgo dal forns, lascio raffreddare per 5 minuti e me lo qucto.
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PER FARE le EMPANADAS

Prima. <i prepara. limpasto con farina, uova, un po’ di burro, cale e un po’ di

latte. $i lascia riposare per unora e infanto i prepara il ragu’ con (uvetta.
§i prende poi limpasto e si fanno delle palline, ¢i tirano con il mattarello e si
mette il raqu, un uovo sodo shriciolato e olive a meta’ dellimpasto.

$i chivde e con una forchetta ¢ schiaccia il bordo. Si mette in una. teglia,
¢i mescola un vove con il lafte e lo < cpalma con un pennelline copra le

empanadas. Si mette in forno per unora.

Torne indaiir
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RIS 550

Plante che e cres fa la aghe, cun fros sulil e vaeil, can fueic linedrs e

infloressencic a panofe, Lignude in grandis estensions par vé i grigner dil mangji

“Pianta che cresce in acqua, con un gambo sottile e vuoto con foglie
lunghe e frutti a pannocchia, coltivata in grandi estensioni per avere

chicchi che si possono mangiare”

PER FARE IL RISO

I/ rico é an cereale coltivalo nelle risaie grazie allutilizzo
di grand; quantifa di acqua. E un aliments vegetale
compocto principalmente dalla cariosside. I/ rico viene
colfivato in tutfo i/ mondo ed é I cibo principale per
quass (a meta della popolazione mondiate. Fer separare if

chiceo di #ico dalla pula < usa an cesto cimife al sefacese.




PER FARE GLI SPAGHETTI DI RISO

Mettere gli spaghetti in vna pentola con dentro acqua tiepida e
lasciarli 10 minuti.

Tivarli fuori e mettere i condimenti preferiti come uova, verdura,
carne di maiale...

Saltarli con un po di vino bianco e aggiungere del sale, un po di

brodo granulare e della salca di coia.
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" Tans i" F r iii e 'al M 0" ’ Il setaccio in Friuli € nel Mondo

Classi 4A e 4B di Artegna.



