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L A  P U R C I T A D E :  U N  P A T R I M O N I O  
DELLA CIVILTÀ CONTADINA FRIULANA  

Alex Franzolini
di anni 15

di S. Giorgio della Richinvelda (Pn)

La purcitade, nelle campagne
del Friuli, è stata per secoli uno
degli appuntamenti più
importanti dell’anno contadino.
Non era soltanto un gesto
legato alla necessità di
procurarsi carne, ma un
momento denso di significati
economici, sociali e simbolici.

In una società agricola povera di
risorse ma ricca di solidarietà, il
maiale rappresentava una vera
assicurazione contro la fame
invernale. Allevarlo con cura durante
l’anno significava garantire alla
famiglia cibo e sostentamento nei
mesi più difficili. Fin dalla primavera, il
maiale veniva nutrito con attenzione.
Gli si davano gli scarti della cucina, la
farina di mais, le patate, le ghiande e
ciò che l’orto offriva.

La sua crescita era seguita con
pazienza e speranza, perché dal suo
peso e dalla sua salute dipendeva la
quantità di carne che si sarebbe potuta
conservare.

L’animale diventava parte della
quotidianità familiare: lo si sentiva
grugnire nell’aia, lo si vedeva
crescere giorno dopo giorno. 

Per questo motivo, il momento della
macellazione non era vissuto con
leggerezza, ma con una
consapevolezza profonda del sacrificio
necessario. La data veniva scelta con
cura, di solito tra dicembre e gennaio.
Il freddo intenso era fondamentale per
garantire la buona conservazione delle
carni. In un’epoca priva di frigoriferi, la
natura offriva le condizioni ideali per
lavorare il maiale senza rischiare che la
carne si deteriorasse.

La Comunità Locale Wigwam 
di Udine
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Il giorno stabilito iniziava presto, spesso prima
dell’alba. Nell’aria pungente dell’inverno si
percepiva un’atmosfera particolare: un misto di
concentrazione, fatica e attesa. Spesso veniva
chiamato un uomo esperto, capace di compiere la
macellazione in modo rapido e preciso. Attorno a
lui si radunavano parenti e vicini, perché il lavoro
richiedeva molte mani. 

Ognuno aveva un compito preciso: chi teneva
gli strumenti pronti, chi preparava i recipienti,
chi si occupava dell’acqua calda per la pulizia.
Dopo l’uccisione, si procedeva alla raccolta del
sangue, utilizzato per preparazioni tradizionali. 

Seguiva poi la fase della lavorazione, lunga e
impegnativa, durante la quale il maiale veniva
suddiviso in parti destinate a diversi usi. Un
principio fondamentale guidava ogni gesto: nulla
doveva essere sprecato. Le carni migliori
diventavano salami e prosciutti, insaccati con cura
e appesi a stagionare. Le parti più grasse
venivano trasformate in strutto, prezioso per
cucinare durante l’anno. Le ossa servivano per
brodi nutrienti, mentre anche le cotenne
trovavano impiego in ricette tradizionali. 

Questa attenzione totale all’utilizzo dell’animale
rifletteva una cultura basata sul rispetto per il
cibo e sulla necessità di non disperdere alcuna
risorsa. Accanto all’aspetto pratico, il rito aveva
un forte valore sociale.Le famiglie si aiutavano
reciprocamente: oggi si lavorava in una casa, il
giorno seguente in un’altra. 

Questo scambio consolidava i legami e
rafforzava il senso di appartenenza alla
comunità. Il lavoro era duro e richiedeva molte
ore, ma veniva affrontato insieme, tra parole,
consigli e racconti. 

Si assaggiavano le prime carni fresche, preparate
in modo semplice ma gustoso. Quel pasto aveva
un sapore speciale, perché rappresentava il frutto
del lavoro condiviso. Era un momento di
convivialità che spezzava la rigidità dell’inverno e
portava calore umano nelle case. Tra un bicchiere
di vino e una risata, si celebrava non solo il cibo,
ma la forza della comunità. Dal punto di vista
simbolico, l’uccisione del maiale richiamava il
ciclo naturale della vita e della morte. L’uomo
contadino viveva in stretto rapporto con la natura
e ne accettava le leggi. 

Il sacrificio dell’animale non era un atto crudele,
ma una necessità compresa e rispettata. In quel
gesto si rifletteva la consapevolezza che la
sopravvivenza dipendeva dall’equilibrio tra ciò
che si riceveva e ciò che si restituiva. 
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Attività di disosso

Lujanie, polmone e fegadel realizzati presso i laboratori 
di trasformazioni agroalimentari del Cefap di Codroipo
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Oggi questo rito è quasi del tutto scomparso
nella sua forma tradizionale. Le norme sanitarie e
l’industrializzazione hanno trasformato
profondamente il modo di produrre e consumare
la carne. Tuttavia, nella memoria collettiva
friulana, esso conserva un valore identitario. Viene
raccontato dagli anziani come testimonianza di un
tempo in cui il lavoro era duro ma condiviso, e in
cui ogni gesto aveva un significato preciso. 

In conclusione, il rito dell’uccisione del maiale
friulano non era soltanto un’attività domestica,
ma un momento centrale della vita contadina.
Racchiudeva sacrificio, collaborazione, rispetto
e gratitudine verso le risorse della terra.
Ricordarlo oggi significa riscoprire le radici di
una cultura fondata sulla solidarietà e sulla
consapevolezza del valore del cibo, elementi
che ancora possono insegnarci qualcosa nel
mondo moderno
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Porchetta realizzata presso i laboratori di trasformazioni
agroalimentari del Cefap di Codroipo
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Lavorazione delle salsicce

Mortadella realizzata presso i laboratori di trasformazioni
agroalimentari del Cefap di Codroipo
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