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Fosia della Transumanza 2014

Anche quest'anno, in occasione del periodo durante il quale si conclude la stagione degli alpeggi,
per il giorno sabato 4 ottobre 2014 il Comune di Germagnano organizza la Festa della
Transumanza, la cui 1 edizione risale al 2008.

Nell’edizione corrente, oltre alla consueta accoglienza riservata alla sosta delle mandrie di ritorno
dai pascoli, sara inserito uno spazio dedicato alle capre.

L'origine dell'allevamento di questi ruminanti & antichissima; la

loro domesticazione puo essere fatta risalire al 9.000-10.000

a. C. e trova giustificazione nella grande capacita di

adattamento ambientale da cui deriva la possibilita di
ottenere carne, latte e pelli.

Il loro aspetto e la loro vivacita attraggono soprattutto

i bambini, spesso richiamati dal tintinnio di un

campanellino appeso al collo dell'animale.

La capra ha una visione tridimensionale che migliora
tanto piu quanto gli oggetti si avvicinano alle loro
pupille; questa loro attitudine probabilmente é stata
sviluppata vivendo negli ambienti prevalentemente
montuosi e rocciosi.

Come per i bovini, anche per le capre esiste I'usanza di organizzare, a cura di allevatori ed
appassionati, rassegne e confronti,

Cosi, nella giornata di sabato 4 ottobre, gia a partire dal mattino, sono previsti interessanti
appuntamenti riguardanti questa specie animale.

Tuttavia non si tratta delle sole opportunita di avvicinamento agli animali ed all'attivita della
transumanza, per i bambini e le loro famiglie: il programma della manifestazione, infatti, prevede
la possibilita di partecipare ad altre iniziative, quali il battesimo della sella, sui cavalli, e le
passeggiate in carrozza, sempre trainate da cavalli.

Inoltre sara allestito anche un piccolo mercatino, con la partecipazione dei produttori agricoli ed
artigianali locali e, per caratterizzare una giornata all'insegna della natura e delle antiche
tradizioni, & previsto un pranzo a base di polenta, polenta concia e spezzatino.



