
Quann lu piov ve’ da regn piglia l’accetta e va p legna, quann lu piov ve’ dalla marca 
piglia l’accetta e arvatn. 

Agosto 2011

Gli antichi mestieri
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Lunedì S. ALFONSO

Martedì S. EUSEBIO, S. GUSTAVO

Mercoledì S. LIDIA

Giovedì S. NICODEMO, S. GIOVANNI M.V.

Venerdì S. OSVALDO

Sabato TRASFIGURAZ. N.S.           primo quarto ore 13.08

Domenica S. GAETANO DA T.

Lunedì S. DOMENICO CONF.

Martedì S. ROMANO, S. FERMO

Mercoledì S. LORENZO MARTIRE

Giovedì S. CHIARA

Venerdì S. GIULIANO

Sabato S. IPPOLITO            luna piena ore 20.57

Domenica S. ALFREDO

Lunedì ASSUNZIONE MARIA VERGINE

Martedì S. STEFANO, S. ROCCO
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Mercoledì S. GIACINTO CONFESSORE

Giovedì S. ELENA IMP.

Venerdì S. LUDOVICO, S. ITALO

Sabato S. BERNARDO ABATE

Domenica S. PIO X            ultimo quarto ore 23.54

Lunedì S. MARIA REGINA

Martedì S. ROSA DA LIMA, S. MANLIO

Mercoledì S. BARTOLOMEO AP.

Giovedì S. LUDOVICO

Venerdì S. ALESSANDRO MARTIRE

Sabato S. MONICA, S. ANITA

Domenica S. AGOSTINO

Lunedì MART. S. GIOVANNI B.           luna nuova ore 05.04 

Martedì S. FAUSTINA, S. TECLA

Mercoledì S. ARISTIDE MARTIRE

L’attività di macelleria fu iniziata da Giuseppe 
Filotei soprannominato “pioviccica” e proseguita 
dai figli Antonio e Fiore. Nella fotografia sono 
ritratti Antonio Filotei con il figlio Giuseppe. 
Ogni famiglia uccideva un maiale l’anno e lo 
consumava sotto forma di salsicce, carne sotto 
sale, bistecche, pancette e lardo. Nelle botteghe 
artigianali si macellavano soprattutto carni di 
castrato e agnello. Solo in seguito si passò ai 
macelli pubblici. Nella macelleria era presente 
un bancone in castagno dove veniva posta la 
carne, un ceppo di quercia sul quale con una 
mannaia e vari coltelli, si provvedeva al taglio, 
una bilancia a due piatti per la pesa e sulle 
pareti una “uncinara” con degli uncini in ferro. 
La carne veniva riposta nel carniere e al momen-
to della vendita, per trasportarla, si praticava 
un foro nel quale s’inseriva un’erba vegetale 
“uncio” per farne un gancio. Solo in seguito si 
utilizzò la carta paglia.

Il macellaio


