A novembre di ogni
anno, la preparazione e la
cottura del pane rappresen-
ta uno degli appuntamenti
piu importanti per lintera
comunita. Con la parola
"pan ner" si definisce il pane
di segala e frumento che
era la base dell'alimenta-
zione della famiglia. Questo
pane si conserva a lungo sui
rateli (rastrelliere del pane).
Il pane si cuoceva una sola
volta durante I'anno e veni-
va conservato essiccandolo
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