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Museo Contadino della Bassa Pavese 

Modulo iscrizione sostenitore  

del Museo 

Vuoi diventare un sostenitore del 
Museo, ricevere informazioni sugli 
eventi e sulle manifestazioni che 
saranno organizzate; partecipare alle 
ricerche e raccogliere materiale 
storico riguardante la zona della 
Bassa Pavese, compila il modulo 
sotto riportato e consegnalo alla 
Direzione del Museo. 

Firma 

Nome 

Indirizzo 

Telefono 

Indirizzoe-mail 

Il latte una volta munto veniva 

portato al caseificio nel quale ve-

niva lavorato. 

 

Il prodotto più pregiato è sempre 

stato il formaggio grana, infatti il 

territorio della Bassa Pavese è in-

serito nella zona di denominazio-

ne tipica del “grana padano”. 

 

Venivano fabbricato molti altri 

prodotti come; il burro (fatto an-

che a mano con la zangola), il 

quartirolo, il gorgonzola ec. 

 

La lavorazione del latte si effet-

tuava in loco. La casera, spesso 

era ubicata poco distante dalla 

stalla o al centro del paese.  

Principali attrezzi utilizzati per il lavoro svolto in casera: 
 

1-  bidoni per il trasporto del latte 

2-  vasche di rame per la bollitura del latte 

3-  fascera per dare forma al formaggio 

4-  rondella per lavorare la cagliata  

5-  spanarolla per scremare la panna  

6-  martelletto per verificare la stagionatura della forma 

7-  vari tipi di correttori per correggere la forma  

8-  scavino per verificare la maturazione del gorgonzola   

9-  banchetto per appoggiare la forma ed eseguire la battitura 

10- zangola per fabbricare a mano il burro 

11- lama per livellare la forma  

12– telo di lino per avvolgere la cagliata e inserirla nella fasce-

ra 

13– piccoli recipienti per il trasporto ad uso familiare del latte    

 

 

 


