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LA CUCINA DEL PASSATO

Mi chiamo Olga.

Abito a Celle di San Vito.
Ho 80 anni.

Vi racconto i miei tesori.

Da bambina passavo gran parte del mio tempo, ad ammirare mia nonna cucinare, ed
e stata lei a trasmettermi ’'amore per il cibo. Mia nonna era sempre impegnata pero quando
entrava in cucina si dedicava anima e corpo alla preparazione dei suoi piatti, veri capolavori
per il palato: ricordo ancora bene le rughe sulle sue mani quando impugnava saldamente il
mestolo e soprattutto il profumo e i sapori che riusciva a creare con pochi e semplici
ingredienti.
La sua cucina, come tutte, era molto semplice e gustosa, fatta con ingredienti di qualita,
coltivati personalmente nel suo orto, con la stessa passione con cui poi li cucinava. L’orto di

mia nonna, il suo angolo di paradiso, era tutto curato e rigoglioso, quasi come un secondo
figlio.
Ho appreso molto da lei, la determinazione, la passione e la voglia di creare dei veri

capolavori, lei infatti, non era gelosa dei suoi tesori... anzi, eravamo sempre insieme in cucina,
a cucinare per tutta la famiglia.
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La cucina di una volta...

Il regno di ogni nonna... la sua cucina. Intorno al caminetto si apriva il suo mondo fatto di
fuochi, pentole, mestoli, sali ed erbe, carni e farine, tutti ingredienti genuini poveri che oggi
chiamano “a km 0”.

Tante cotture avvenivano nel caminetto, vicino la brace e i carboni, sotto la brace e la cenere,
sul treppiede... seguendo tempi lentissimi. Non c’erano le pentole di oggi... ma ricordo che
nonna aveva tante pentole di creta e le famose pignatte... piccole, medie e grandi. Poi aveva
le pentole in rame, ma quelle erano appese alla parete, lucide, belle, lavate, in bella vista
come un trofeo.... Simbolo di ricchezza e di pulizia.

Alla parete poggiava anche I'antico mobile di famiglia con tutti i piatti, forchette, mortaio e
pestello, tagliere e battilardo... C’era anche la forchetta per girare il pancotto... usata solo
per quello. All’entrata c’era il porta barili con vicino orcioli e anfore. La scopa di saggina per
spazzare I'ingresso, che la sera di Natale allontanava le streghe malvagie.

Al centro della stanza c’era la buffette... e li si consumavano i piatti con i momenti piu belli e
piu brutti: non c’era pane e televisione, ma pane e parole... i racconti della giornata dei
bambini, le storie dei lavori della campagna, i conti per far quadrare I’economia della casa, i
patti e i contratti suggellati davanti ad un bel bicchiere di vino, c’era dialogo e convivialita.

E poi c’eravamo noi... nonna, nonno, zii e compari, figlie e nipoti. Ognuno con il suo mondo...
tanti mondi che si incontravano attorno ai piatti della nonna
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Dalla farina... alla pasta... al primo piatto

Mia nonna prendeva la spianatoia e il matterello e iniziava a fare la pasta. Nel mucchietto di
farina, creando un piccolo incavo, apriva le uova e aggiungeva un po’ di acqua e sale;
amalgamava gli ingredienti roteandoli con la forchetta in modo da inglobare man mano la
farina; impastava a lungo ed energicamente fino ad ottenere un composto levigato e
omogeneo. L’avvolgeva con un panno pulito e lo lasciava riposare per circa 30 minuti.
Trascorsa la mezz’'ora suddivideva la pasta in piu parti, usando il matterello con movimenti
abili e veloci, spianava I'impasto fino ad ottenere la sfoglia. lo mi mettevo in un angolo della
spianatoia, dove mi ritagliavo uno spazio per lavorare il mio pugnetto di pasta.

In base alla giornata preparava e sceglieva il suo formato:

LAGANE, larghe e lunghe, un tipo di pasta fatta in casa a mo' di tagliatella, ricavata da un
impasto di grano duro a volte con aggiunta di uovo. Le cucinava con i legumi, come i ceci e
fagioli.

CICATELLI.

STRENGULE e LAVANELLE con i legumi, verdura o con il pomodoro fresco

ORECCHIETTE solo se il giorno prevedeva il ragu.
Ricordo ancora che nonna voleva che imparassi I'utilizzo dell’'uovo: se era pasta da mangiare
con legumi o verdure niente uovo nell'impasto... al contrario, bisognava mettere un uovo

nella farina per non far appiccicare la pasta e per renderla piu “callosa”.

Se era la pasta per un matrimonio, si compravano... 6 schiaffettunne.
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Ricettario
PASTA AL SUGO

Il primo piatto per eccellenza era la pasta al sugo. Quando nonna faceva il sugo, l'intera
strada profumava. Anche mamma usava gli stessi ingredienti ma il profumo non era lo stesso
(dicevano che era questione di mano...). Ai suoi tempi non c’era carne, solo chi aveva la
campagna aveva qualche animaletto da sacrificare. Altrimenti solo pomodoro o un sugo con
polpette di pane.

Non si usava l'olio, ma il grasso di maiale. In cucina appeso al soffitto nonna aveva un bel
pezzo di grasso di maiale, bianco come neve, e tagliava una bella striscia, - lénze -, da mettere
in pentola. Mi faceva allontanare e prendeva lu taccialarde per fare il grasso a pezzetti, che
con I'aglio, andavano in pentola. Come sfrigolava sul fuoco, il grasso trasformatosi in ciccioli
era tolto e si aggiungeva la carne o direttamente il pomodoro. Era una cottura lenta e a fuoco
basso... ore e ore. Fino all’ora di pranzo.

Ecco il momento tanto atteso, si buttava la pasta, si condiva e si mangiava.
Nonna mi raccontava sempre indicando il grande piatto appeso al muro -spase- che prima

uno solo era il piatto, si mangiava tutti insieme, il primo boccone spettava al piu anziano. |
piu piccoli allargavano i rebbi delle forchette per prendere piu pasta.
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PASTA CON IL LATTE

Occorrente:
- pasta fatta in casa tipo tagliolino

- latte

- un pizzico di zucchero
- sugna

- un pizzico di sale

Cosa vedevano i miei occhi

Uno dei condimenti piu strani per la pasta era il latte. Oggi i giovani non conoscono questi
sapori. lo ricordo che le prime volte ero molto reticente quando nonna ci chiamava per “/o
lavanélle do Iu léte,” .... Chiedevo sempre a mamma di essere esonerata, ma era una
tradizione: il giorno dell’Ascensione... Un Rito.

Il mattino presto andava a prendere il latte fresco, il primo della mungitura. Non dove essere
al riposo. Nonna metteva a bollire il latte e un cucchiaio di sugna. Al primo bollore
immergeva i tagliolini. Un paio di minuti, a gusto anche un pizzico di sale... C'era chi gradiva
mettere anche un po’ di zucchero e c’era chi, pur di rispettare la tradizione, pur avendo poco
latte, lo sostituiva con I'acqua, e il latte si aggiungeva a fine cottura, una volta colata la pasta.
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PASTA E LEGUMI

I legumi che utilizzavamo a Celle erano i fagioli, i ceci e le fave.

Occorrente:
- pasta fatta in casa tipo tagliolino, stréngule o cicatelli a un dito
- fagioli
- sedano a scelta
- cipolla e aglio
- saleeolio

Cosa vedevano i miei occhi

Uno dei miei primi preferiti era la pasta e fagioli.

Nonna preparava quasi sempre i tagliolini. Ma non disdiceva le stréngule, cicatelli ad un dito
o lavanélle. In base al tempo... Prima non c’era abbondanza, quindi il formato di pasta spesso
era indifferente. L'importante era non buttarla.

La sera prima, metteva a bagno i fagioli. Tutta la notte. Il mattino, poi, vicino al fuoco,
metteva una pignatta, e per circa un’ora i fagioli cuocevano, con aglio e sedano. Chi poteva
metteva la cotica.

Intanto si preparava la pasta.

Verso mezzogiorno o la sera, se tutti gli uomini di casa erano fuori a lavoro nei campi,
soffriggeva I’aglio, sedano, cipolla nell’olio e poi aggiungeva i fagioli, salava e cuoceva per
pochi minuti per far insaporire. Quando c’eravamo noi nipoti aggiungeva anche del
pomodorino. Cuoceva la pasta e la condiva con i fagioli.

Nonno metteva anche il peperoncino. Ma la cosa piu bella fu, che nonostante la cucina a
gas, nonna metteva sempre a bollire la pentola vicino al fuoco.
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Nonna compiva lo stesso rituale per tutti i legumi, tranne per i ceci, i non si utilizzava la

cotica nella pignatta. Per le fave fresche, metteva direttamente il legume nel soffritto con
una fogliolina di mente. Le fave secche, conservate a meta, andavano direttamente nel
soffritto con I'aggiunta di acqua.

UNA FARINA PARTICOLARE

Mia nonna utilizzava anche una farina molto gialla, la farina dei granoni che coltivava in
estate. Verso la fine di agosto andavamo tutti a staccare le pannocchie mature dai fusti,
ormai insecchiti. Il cortile, sgombrato da ogni carro o attrezzo, accoglieva la grande massa
delle pannocchie, ancora strettamente inguainate e con il ciuffo in punta ormai floscio e
inaridito. Il compito di mamma era quello di spazzare accuratamente I’aia, con una scopa
strana, fatta di rami di ginestre.
Tutti, accovacciati davanti la montagnola di pannocchie, ci mettevamo a sfogliare.

Si parlava di un po’ di tutto: dalla politica al pettegolezzo locale, dal racconto di guerra alla
barzelletta. Si cantava. Poteva anche accadere che, cercando nel mucchio sempre piu folto
dei cartocci, le pannocchie sperdute, la mano dei piu giovani ed anche dei maturi afferrasse
per scherzo un piede o una gamba di donna: quindi strilli e risate!

Negli anni in cui ancora non si utilizzava la macchina sgranatrice, era assai incantevole il rito
della battitura del granturco con i correggiati, la massastorete, un primitivo strumento fatto
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con due brevi e solide pertiche di legno stagionato, unite ad uno dei due capi da un legame
di cuoio. Tenendone una saldamente tra le mani, il battitore faceva ruotare l'altra
lasciandola cadere sul mucchio di pannocchie, da cui i rossi grani sprizzavano come scintille.
Liberati accuratamente dai grani superstiti (era questo il lavoro dei vecchi e dei bambini), i
tutoli finivano in certi angoli bui della casa, per essere utilizzati nel fuoco dei camini.

La meliga, ridotta ormai ad una specie di grossa sabbia, rossa, copriva ancora per alcuni
giorni il cortile ed era continuamente rimossa dai rastrelli. Che bel rumore e odore...
Finalmente il granturco veniva insaccato, dopo un paziente lavoro di vaglio, per liberarlo
dalle scorie e dalla polvere. | sacchi gonfi e pesanti erano sistemati lungo le pareti della
cucina e formavano come una piccola domestica catena di montagne sulla quale era bello
issarsi, per noi ragazzi, e riposare durante la siesta.

POLENTA

Occorrente:
- farina di granturco
- sale
- acqua
- sugna

Cosa vedevano i miei occhi

Mia nonna metteva a bollire 'acqua, un cucchiaio di sugna e aggiungeva del sale.

Appena bolliva, iniziava a versare la farina di granturco un po’ alla volta, a pioggia e
mescolava continuamente con un cucchiaio di legno, per evitare i grumi. Girava sempre, fino
a quando non si addensava: nonno la voleva piu “dura”, noi piccoli meno densa.

Il suo condimento era il sugo di carne, preferibilmente di salsiccia. La creazione del piatto
era un’arte “a felare a felare”: piatto... uno strato di formaggio... uno strato di sugo...uno di

polenta... e ripeteva la sequenza sino al bordo.

A tavola si serviva la farenate.
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Alcuni condivano la farenate con pancetta fritta e il formaggio.

PIZZA DI GRANTURCO

Occorrente:
- farina di granturco
- sugna e ciccioli
- sale
- acqua

Cosa vedevano i miei occhi
Nonna preparava spesso LA PIZZE DE BIADDINDELE. La polenta, cotta e addensata, era
condita con la sugna o se era periodo con i ciccioli. La versava su di una pietra o su un

coperchio senza pomello. Poi andava vicino al fuoco, lo appoggiava sulla brace. Copriva la
polenta con un altro coperchio e il tutto si ricopriva con la brace.

10
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IL PANE A TAVOLA

In estate, quando ero piu libera dai miei impegni scolastici, attendevo con ansia “La notte
del Pane”. Avevo avuto il permesso dai miei genitori di dormire a casa di mia nonna per farle
compagnia. lo ero curiosa: cosa accadeva durante la notte?

Nei tempi passati, il pane per il fabbisogno della famiglia veniva preparato in casa, ogni
settimana o due. La cottura del pane era affidata al fornaio il quale, in base alle richieste,
stabiliva il numero di infornate della giornata. Il fornaio guidava nonna, che, come tutte le
donne, aveva il compito di impastare. Un compito lungo e pesante.

Il giorno prima, mia nonna si procurava del lievito madre, cresscettaure, che impastava con
farina e acqua tiepida e copriva con un tovagliolo o con coperte di lana. Dopo la mezzanotte,
mi svegliavo con la voce del fornaio, che richiamava nonna: eral’ora di impastare nella madia
lievito, lu luanne, farina setacciata, sale sciolto nell’acqua calda e patate lesse. Per circa due
ore, lavorava, sotto i miei occhi vigili e curiosi: “Va a te checije a nonne, demmanne dappdje
te dore alérte”. Poi lo lasciava lievitare per due ore, coperto da tovaglie e cuscini. Una volta
lievitata, la pasta veniva posta in cesti prowvisti di un tovagliolo ricoperto di semola e
trasportati al forno. Il fornaio, assicuratosi che la temperatura del forno, alimentato a paglia,
fosse perfetta, procedeva alla cottura, prima di pizza e focacce e successivamente del pane.
Nonna controllava il fornaio: la pasta di ogni cesto veniva adagiata su una pala di legno
ricoperta di farina e infornata. Per distinguere le pagnotte di ogni famiglia, venivano fatti dei
segni con un coltello su ognuna di esse. La nostra famiglia aveva una croce per distinguersi.
Per due ore il pane cuoceva. Nel forno era cosi caldo, che io appoggiata su di un sacco,
sonnecchiavo, aspettando di assaggiare le prime pizze o qualche tarallo preparato per
qualche occasione particolare. Ma ancor piu aspettavo con ansia quando il fornaio mi
chiamava per “farsi aiutare nella pulizia del forno” con una lunga mazza che terminava con
una stoffa bagnata, munnele, in modo da eliminare la fuliggine presente.

L'ultimo pane sfornato era quello dai mille colori: ogni donna lasciava al forno un pugno
d’impasto con i quali il fornaio preparava le pagnotte per i piu poveri. Mi sembrava una

11
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magia, la fetta di pane era di tanti colori, dal giallo piu chiaro a quello piu scuro... dopo anni

capii che era solo |'effetto dell’utilizzo di farine diverse e non un miracolo di Gesu.

La notte era conclusa, io potevo tornare nel mio letto. Mia nonna con queste grandi
pagnotte, di cui una sistemata in testa... come una equilibrista, prendeva la strada di casa:
ritta, alta, forte, pronta per la sua lunga giornata.

Il pane durava un paio di settimane, a tavola e fuori casa era I'ingrediente immancabile: pane
per la scarpetta, pane e pomodoro, pane con prosciutto, salsiccia e formaggi, ma anche pane
con cipolla o fichi quando non c’era altro. Fette di pane con zucchero e vino per addolcire i
bambini capricciosi.

Nonna cercava sempre di preparare anche le pizze con il pane: pizza con il pomodoro, pizza
con i ciccioli di maiale, pizza a terra con un filo d’olio... A volte le cuoceva anche in casa, nel
caminetto. A volte appendeva la pizza alla catena nel focolare e cosi mangiavamo la pizza
‘mbése. Altre volte utilizzava la pietra tondeggiante alla base del caminetto: quando la sera
spegneva il fuoco, ripuliva la pietra, vi appoggiava la pizza ricoprendola con un tegame e
della brace. Il mattino io ero la prima ad alzarmi, per colazione né latte né biscotti ma la pizza
di mia nonna.

Finito di preparare le pagnotte da portare al forno, mentre puliva la madia, con la pasta
restante faceva le fresélle. Una frittella con un piccolo intaglio. Andava al forno e quella era
la prima cottura: senza nemmeno che il forno arrivasse a temperatura.... lo la mangiavo
ugualmente. Calda, cocente, bollente... rischiando di scottarmi.

12
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PANCOTTO

Occorrente:
- panne raffermo
- patate
- verdure di campagna
- olio
- sale
- aglio
- peperoncino

Cosa vedevano i miei occhi

A Celle, nonna mi raccontava che il pancotto era diverso, tanti anni addietro. Non era
passato e ripassato, girato e rigirato, ma il pane era bello e sodo. La fetta di pane raffermo
era lunga e grande e si calava nella pentola: pochissimo, perché non doveva sfaldarsi

Nel frattempo preparava il condimento: solo fagioli, solo verdure, solo pancetta, solo un filo
d’olio, e il tutto andava sulla fetta di pane posizionato sul piatto.

Poi pero, negli anni si e trasformato. A partire dalla fetta di pane che non era piu a fette ma
a tocchetti. Cuoceva le patate con un pizzico di sale, vi aggiungeva il pane a pezzetti, e poi a
piacere verdure, fagioli, o pancetta fritta nella sugna. Un filo d’olio a chiudere, e infine, tanto
peperoncino.

Il pancotto era il piatto preferito di mio cugino, non omogeneizzati e pappine, mio cugino
preferiva il pancotto.

13
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POLPETTE DI PANE

Occorrente:
- formaggio stagionato
- uova
- prezzemolo
- pane
- aglio a piacere

Cosa vedevano i miei occhi

Nei tempi di poverta, quando la carne era un lusso, per preparare il sugo, nonna faceva le
polpette di pane.

Mi faceva rompere e sbattere le uova, poi metteva il formaggio grattugiato, la mollica di
pane spesso raffermo, il prezzemolo e I'aglio. Amalgamava il tutto e quando l'olio era
pronto, iniziava a friggere... le sue polpette venivano alte e soffici, zia con gli stessi
ingredienti non le rendeva cosi alte e soffici, il segreto, diceva nonna, sta nel polso, devi
sbattere molto e con forza, gli devi dare ossigeno.

Era una corsa contro il tempo, neanche il tempo di friggere, che puff, erano gia finite, quelle
che si salvavano, andavano dritte nel sugo. Che bonta.

14
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ACQUASALE

Occorrente:
- panne raffermo
- acqua
- olio
- sale
- origano
- aglio

Cosa vedevano i miei occhi

E quando non c’era niente da mangiare, sul tavolo compariva il pane. Duro, ma trasformato
abilmente in un prelibato piatto.

Nonna metteva le fette di pane bagnate in un piatto e le condiva con olio, sale, origano, aglio
e cipolla e a piacere con dei pomodori.

Era l'acquasale.

C’era anche la versione piu ricca dell’acquasale con uova, cipolla e pancetta. In una padella
metteva a soffriggere la cipolla con della pancetta. Aggiungeva dell’acqua per far prendere
sapore e poi rompeva dentro delle uova intere: dovevano essere né crude né cotte. E poi il
tutto si versava sul pane bagnato. Questo era piu un piatto da contadini... per avere tanta

energia.

Nonno e altre signore di Celle invece di chiamarla acquasale... la chiamavano cepullate.

15
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LA PIZZA UNTA con CICCIOLI E SUGNA

Occorrente:
- pasta del pane
- bicarbonato
- sugna e ciccioli
- scorza diarancia
- sale
- acqua

Cosa vedevano i miei occhi
A Celle la pizza uente € quella che nonna preparava con la sugna o con i ciccioli.

E nonna creava /6 tortere: una pizza a forma di ciambella, con un bel buco al centro. Si
metteva da parte un po’ di pasta di pane e vi aggiungeva la sugna o i ciccioli. Qualche scorza
di arancia per dare piu profumo e un pizzico di bicarbonato. Pronto I'impasto, lo metteva su
dei quadratini di carta e poi in forno per la cottura. Questa pizza nonna la preparava quasi
sempre dopo 'uccisione del maiale: a fine lavoro, i ciccioli fritti andavano a finire nella pizza.
Era l'unico utilizzo... i ciccioli non potevano essere conservati: come si prepara la sugna, i
ciccioli subito utilizzati per la pizza.

La pizza si poteva fare anche solo con la sugna... ne nasceva una pizza a sfoglie.

16
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VERDURE IN TAVOLA

Se mi affacciavo alla finestra, vedevo I'orto di casa. Ordinato, innaffiato, ricco. Tutte le case
avevano l'orto, e si coltivava tutto.

Se nonna voleva fare la “ciambotta”, andava all’orto, e se le mancava qualcosa chiedeva al
vicino, che forse aveva qualche ortaggio in piu. E se poi voleva della verdura, con il suo
cestino, si avviava lungo i tratturi a raccogliere delle erbe selvatiche.

In estate si correva all’orto, si innaffiava, si zappava.... Doveva essere rigoglioso. Piu ortaggi
c’erano, piu se ne mangiavano. Piu ortaggi c’erano e piu se ne conservavano per l'inverno.

Nonna conosceva l'arte del risparmio: “la premavere t’a fa come la furmiche... prénne é stjé
pe la vernate, che lu terrinne i dénne rénne”, diceva sempre.

Qualche ortaggio, come i peperoni, i classici o 16 cuppeltunne, li conservava nell’aceto: in
cantina c’erano sempre grandi damigiane, le serdle. C’erano anche quelle con le pere
invernali, le cipolle, le nespole nostrane, perché nonna conservava anche quelle sotto
I'aceto.

Erano le famose cumboste di sottaceti: quando il pranzo invernale richiedeva il contorno,
tirava fuori I'ortaggio o il frutto, lo lavava e lo condiva con lo zucchero.

| legumi li conservava in sacchetti di stoffa, ma c’erano quelle fave che erano proprio
“difficili”: si dovevano prima cuocere in acqua, poi venivano asciugate e conservate,
altrimenti si formavano lo pappele, i gorgoglioni dei legumi secchi, ed era un peccato
buttarle.

E se noi bambini la sera mangiavamo le coffele, i famosi pop corn, gli anziani mangiavano
ceci e fave arrostiti.

Cio che I'orto non portava, nonna andava a prenderlo in campagna. Il periodo migliore era
quando, dopo la neve, il terreno si risvegliava: cicorie, cicorioni, bietole... ma anche ortiche,
asparagi selvatici, fiori di sambuco e altre verdure e piante di cui non conosceva il nome ma
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solo che erano buone da mangiare, per fare il decotto, per aiutare il nonno con i suoi piedi
doloranti...

Nonna aveva l'‘occhio: a metri di distanza individuava I’asparago... passeggiando
passeggiando portava a casa un cesto con tante “foglie”. lo piu che riconoscere la pungente
ortica, non riuscivo a capirne di piu.

CIAMBOTTA

Occorrente:
- patate
- cipolle
- pomodori
- zucchine
- peperoni
- melanzane
- sedano
- sale
- olio

Cosa vedevano i miei occhi

La ciambotta si preparava quando gli orti erano “a massima produzione”. Tante zucchine,
tante melanzane, quindi che fare? La ciambotta.

Poteva essere di due tipi. La fritta e la bollita, o meglio umida. La ciambotta bollita si faceva
qguando nonna dall’'orto portava fagiolini, zucchine, sedano e cipolla. Se poi voleva
aggiungeva qualche pomodorino. E cosi il tutto lasciava bollire, con un filo d’olio e sale. La
sera, invece, soprattutto per gli uomini, la ciambotta era fritta: peperoni, zucchine,
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melanzane, patate. Se si aveva una bella fame, si aggiungevano anche alcune uova o della
pancetta.

CICORIE, FAGIOLI E COTICHE

Occorrente:
- cicorie di campagna
- fagioli
- cotica
- aglio
- grasso, pancetta, sugna
- sale

Cosa vedevano i miei occhi

Nonna usava sempre cucinare con pignatte grandi e piccole. Sempre vicino al fuoco... a
cuocere, a bollire. D’inverno soprattutto.

Spesso la sera preparava fagioli con la cotica accompagnati dalla cicoria.
La cotica e i fagioli, che gia aveva messo in ammollo, andavano nella pignatta, mentre la
cicoria in pentola a lessare. In padella poi faceva soffriggere I’aglio, la cicoria, un po’ di grasso

o pancetta, della sugna. E infine vi univa la cotica e i fagioli, con un pizzico di sale.

Un piatto povero ma tanto gustoso. E quando nonna inizio a cucinare con il gas, non ebbe
piu lo stesso gusto.
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SALSA DI POMODORO

Appuntamento annuale, fine agosto inizio settembre, la Salsa.

Tutte le donne a raccolta. Mamma, nonna, zie e nipoti... escluse le donne con le proprie
regole (mestruazioni), non toccare pomodori, non toccare coltello, non lavare bottiglie...
altrimenti tutto il lavoro sarebbe andato a male, oggi forse la usano come scusa per non
farla.

Si raccoglievano i pomodori, belli e maturi, e si allargavano a terra su di un telo, in un luogo
asciutto. Se se ne avevamo pochi, si potevano anche comprare, ma la salsa si doveva fare.

In un angolo del nostro orto, gli uomini di casa avevano gia allestito tutto I'occorrente e le
comodita: fuoco, pentoloni, macchinetta, bottiglie, tappi. | pomodori andavano lavati e
schiacciati. Erano i pomodori rotondi, e questo era il mio gioco preferito, maniin acqua alla
ricerca dei pomodori da schiacciare. Poi nonno aveva preparato un grande pentolone, la
ciardiére. Li andavano a finire tutti i pomodori. Il pentolone andava sul fuoco per la cottura.
Nonno si metteva in postazione a girare con una grande paletta per evitare che il pomodoro
attaccasse al fondo (durante I'operazione si buttavano sul fondo due cucchiai in acciaio per
non far bruciare i pomodori). Dopo varie ore, intossicazione da fumo e stanchezza al braccio,
il testimone passava alla nonna... mestolo mestolo, i pomodori si passavano con la
macchinetta con una manovella... avanti scendeva la salsa in un gran contenitore, a sinistra
le bucce. Scricce icchi scricce illé... tutto passava nella macchinetta. La salsa colata si bolliva
ancora. E poi imbuto e bottiglie... si riempivano le bottiglie che andavano a bollire in un
pentolone, coperte da vecchie coperte. Questa era la salsa di nonna, la Salsa a BagnoMuti.

C’era chi dopo la prima cottura e passata riempiva direttamente le bottiglie mettendole a
bollire, la salsa a bagnomaria.
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C’era anche l'estratto del pomodoro. Ogni tanto. Non tutti gli anni, nonna chiedeva alla

vicina il setaccio, sceglieva dei bei pomodori maturi, li grattugiava. E la polpa si metteva ad
asciugare al sole. Cosi la polpa si conservava nei barattoli. Si utilizzava spesso nel sugo per
renderlo piu denso. A me piaceva tanto assaggiare la salsa, appena passata, come facevano
i grandi per vedere la quantita di sale. Ma a dir la verita non ne capivo tanto... il mio compito
era lavare il basilico e metterlo nelle bottiglie prima di riempirle, anche perché avevo le dita
piccole.

OLIO

Era novembre e nonna lasciava tutti suoi lavori. Bisognava andare al Buccolo a cogliere le
olive. Anche Celle aveva le sue belle piantagioni di olive.... la musse de ciaule e la
sangiurgése. Nel suo territorio piu a valle, piu caldo. La cura del suo uliveto, da generazioni,
era lunga e costante: in primavera veniva il potatore da Castelluccio per il taglio degli alberi,
poi andava arato e sarchiato il terreno, a settembre c’era I’eliminazione dei polloni e una
seconda aratura. Poi a novembre... il frutto dell’olio era pronto per essere raccolto.

Tutti andavamo a raccogliere le olive: ogni famiglia doveva avere la sua provvista d’olio e chi
non aveva alberi di ulivo le comprava dai vicini o in frantoio. | piu agili salivano sugli alberi,
altri utilizzavano le scale in legno, le donne cantavano e raccoglievano le olive a terra... le
olive andavano a finire in un sacchetto legato in vita e poi in grandi sacchi in tela.

Dopo tre - quattro giorni di raccolta, nonno e zio, con il fedele mulo Fioretto, andavano a
Castelluccio, l'unico frantoio della zona. Ecco qui, I'olio per tutto I'anno, e se I'annata era
buona, lo si riusciva pure a vendere.

Nonna usava con parsimonia I'olio: per condire insalate, per friggere le pizze fritte a Natale,
come combustibile per le lampade e spesso anche sulle ferite. Per tutto il resto usava sugna
e grasso.

Le olive piu belle e piu grandi, le gentile, quelle ai piedi degli alberi, la nonna le sceglieva e le
portava a casa per metterle sotto sale per I'inverno: le essiccava al sole in cesti di vimini, le
lavava e le conservava in vasi di terracotta con I'aggiunta di sale, alloro, origano, aglio e
peperoncino.
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Ogni tanto nonna aveva il pensiero di rigirarle nel vasetto. Si potevano mangiare dopo
gualche mese... noi le assaggiavamo durante le festivita natalizie.

Ben presto I'olio & diventato un ottimo metodo di conservazione, delle verdure, della carne,
e di qualsiasi cosa potesse essere conservato per essere consumato nei mesi successivi.
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MELANZANE SOTT’OLIO

Occorrente:
melanzane ben sode

- aceto (bianco)
- vino bianco

- aglio

- olio

Cosa vedevano i miei occhi

Nonna comprava le melanzane. Belle e sode... non dovevano essere macchiate. Le lavava e
le tagliava a striscioline o a fette.

Poi le ricopriva di sale e le lasciava riposare per la notte... doveva cacciare il “liquido”.

Il mattino seguente, nonna le colava e le sbollentava nell’aceto con un po’ di vino bianco.
Prima I’aceto era paesano e quindi molto forte: cosi si preferiva diluire.

Raffreddate, le sistemava in uno strofinaccio sotto delle grandi pietre, a scolare. | piu
moderni utilizzavano il torchietto.

Le condiva con aglio, origano e olio, e le conservava nei barattoli, ricoprendo con dell’altro
olio. Lo stesso procedimento faceva con peperoni, lampascioni e asparagi.

Altri ortaggi no, perché costavano tanto.
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LE CARNI

Non tutte le famiglie potevano permettersi una portata di carne. Solo quando non si poteva
fare a meno o c’erano ospiti. Il maiale era la carne solo del periodo invernale: ma di carne
ce n’era ben poca perché era utilizzata per la salsiccia, pancetta o i prosciutti. Qualcuno
conservava qualcosa sotto sugna... ma poca carne. L’agnello era la carne piu utilizzata, era
la carne delle feste e dei banchetti. Quando era festa o c’era I'ospite “particolare”, nonna
preparava la Turtiére: agnello e patate al forno.

Poi c’erano galletti, galline e piccioni. Raramente il coniglio. Nonna aveva le sue belle sei
galline con il galletto, sia per le uova che per la carne. Per lo piu per le uova. Solo con la
gallina moribonda, si passava all’'uccisione: Quando Rosienella, la gallina rossa, inizio ad
ammalarsi, ricordo che nonna si fece coraggio e la uccise. Quel giorno mangiammo brodo.
Ricordo, ancora, che quando zia aveva appena partorito, in casa c’era un grande
affaccendamento per la preparazione del brodo: con la gallina migliore, i tagliolini freschi
per aiutare 'allattamento. Cummara Marije, che venne a casa a trovare mio cugino, il suo
figlioccio, porto una gallina con tagliolini, uova, zucchero e due biscotti. Cosi zia faceva piu
latte...

A volte il brodo si faceva con la carne di piccione... se si era fortunati nel trovare un nido o
se zio ne catturava alcuni.

Capre e pecore erano allevate per il latte. Le pecore anche per la lana.

Raziucce, la mia vicina, non ne aveva e aspettava ogni mattina Cumpa Mechele che saliva a
vendere il latte.

Chi riusciva preparava ricotta, formaggi e caciocavalli.

Cumpa Mechele mungeva il latte in un secchio di stagno, seduto su di uno sgabello e
preparava anche il formaggio. Filtrava il latte con una pezza in una pentola e lo riscaldava
sul treppiede nel camino. Per facilitare la coagulazione, ci aggiungeva il caglio naturale
(ricavato dallo stomaco d’agnello o capretto lattante). Tolto dal fuoco, lasciava riposare per
farlo coagulare. Aveva un bastone di legno, strano, lungo, spesso storto, lu rudtele , e
rompeva la cagliata. Il siero andava di nuovo sul fuoco e man mano che si riscaldava, la
ricotta affiorava in superficie, si raccoglieva con una schiumarola e Cumpa Mechéle la
metteva nelle fascelle. Spesso il siero e dei pezzetti di ricotta andavano nel piatto con il pane,
al momento: la lambdse. Nel siero bollente, vi buttava dentro, a volte, anche le caciotte di
formaggio per qualche minuto per aumentarne la compattezza.

Quando si entrava nelle cucine, c’erano pérge de sausicchje é casecavalle e casulare de case,
un telaio di legno dove il formaggio, dopo essere stato salato, era messo ad asciugare.
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Durante il periodo della stagionatura era trattato con olio e aceto per non farlo indurire e
proteggerlo dai parassiti. Dal latte di capra si otteneva il caprino, la cui forma era particolare,
poiché era raccolto in un tovagliolo. Dal latte di mucca, oltre al formaggio e alla ricotta, si
ricavavano caciocavalli.

Quando mio cugino inizio ad essere poco piu grande, quando arrivo ai primi dentini, nonna

inizid con nonno: “’Ntuni, quando fai il caciocavallo prepara la pupatélle, I'’enfanne deve
imparare i sapori, deve allenare le gengive”. Un bel ciuccio commestibile con la pasta del
caciocavallo a forma di maialino, di gallina. lo, ero grande, ma mi prenotavo sempre per la
pupatelle.

SPEZZATINO

Occorrente:
- cicorie di campagna, cardoncelli, cardi, cicorioni o catalogne
carne di agnello o capretto
- cipolla
- uova
- formaggio fresco
- olioolardo
- sale

Cosa Vedevano i miei occhi:

Nonna il mattino presto del lunedi o se aveva avuto tempo nei giorni precedenti, andava in
campagna a fare la verdura. Lei come tutte le signore, aveva il suo luogo, un po’ nascosto,
un po’ sconosciuto agli altri, dove non passavano animali o persone. Tutto cid che trovava
andava bene. Rientrava a casa, le lavava, e le metteva a cuocere. Preparava la carne... prima
era solo di agnello o di capretto. Soffriggeva olio e cipolla e successivamente la carne a pezzi.
Quando la carne & ben rosolata, vi aggiungeva dell’acqua e del sale. A fuoco basso, perché
“doveva farsi il sughetto”.

Aggiungeva le verdure e continuava la cottura. Prendeva una pirofila e vi versava la carne e
la verdura. Tutto poi doveva essere ricoperto da lu casaije, formaggio e uova, e passato in
forno. Chi era meno fortunato di noi e non poteva permettersi di pagare la cottura al forno,
abbrustoliva lo spezzatino sotto la cenere, ricoperto da un altro tegame.

Il lunedi dell’Angelo e durante il banchetto di nozze si preparava lo spezzatino.
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STOMACO DI AGNELLO

Occorrente:
- stomaco di agnello

- pepe
- sale
- aglio a piacere

Cosa vedevano i miei occhi:

Lu Panzo. Nonna recuperava anche lo stomaco dell’agnello. Ma anche del capretto o del
maiale.

Lo ripuliva molto bene e lo metteva a curare in acqua con sale e scorze di limone. Quali
“odori” volevi... se aveva I'arancia ci metteva anche quella: per togliere quell’odore tipico e
forte. Poi nonna lo lessava. Si mangiava ad insalata: tagliato a pezzetti con sale, pepe, olio,
aceto, aglio. Poi se c’era qualche commensale che gradiva, ci aggiungeva i semi di finocchio,
poiché a noi non piacevano.

Ma si poteva fare anche in umido, unendo un po’ di pomodoro. E nonno ci voleva far
aggiungere anche le patate.
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TORCINELLI

Occorrente:

- animella, omento e budella di agnello
- formaggio

- pepe
- sale
- aglio

Cosa vedevano i miei occhi:

Il secondo piatto piu atteso era la Turtiére de turceniélle. | torcinelli erano preparati con le
budella dell’agnello, rare volte con quelle del capretto. Era un budello delicato. Non molto
grasso.

Nonna apriva le budella e le lavava alla perfezione. Per me, dalla mia altezza di piccola
curiosa, ci voleva coraggio: quella puzza, quel colore.

Poi andavano un paio di giorni in acqua con sale e limone. Li colava e faceva dei mazzetti:
attorcigliava le budella su se stesse. Andavano a finire in padella, per eliminare I'acqua.

Poi prendeva il suo strumento inseparabile: la spianatoia. Vi metteva un quadratino di
omento, la rézze, anch’esso pulito, lavato e curato... poi le animelle, condite con formaggio,
sale, pepe, prezzemolo, aglio e peperoncino... infine creava una piccola brasciolina e vi
attorcigliava attorno le budella. | torcinelli erano squisiti non solo al forno, ma anche al sugo
o sulla brace.

“Nonna, nonna... ma entro quando si mangiano?” ... “stasera saranno tutti finiti, perché la

'II

fame e tanta e le bocche pure
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DAL MAIALE ALLA TAVOLA

Dicembre e gennaio erano i mesi della Festa del Maiale. Quando si uccideva il maiale era
una festa. Nonna si preparava, nonno chiamava tutti i parenti e il vicinato. Alle prime ore, il
maiale veniva portato, quasi in processione, dalla stalletta al luogo deputato all’'uccisione. Si
sistemava su di un grande banco, detto bancunne. E gli uomini lo circondavano... anche i
ragazzotti che si volevano sentire adulti. Non tutti sapevano uccidere il maiale: un colpo alla
gola netto e veloce, senza farlo soffrire. La sorella di nonna gia era pronta con una pentola
e con una bacinella per raccogliere il sangue. Raccoglieva e contemporaneamente girava con
la cucchiarella di legno per non farlo coagulare, addensare, se nu i fascive a stuézze. Nonna
e la zia andavano in casa per dedicarsi alla preparazione del sangue.

Nonno e gli altri uomini trasferivano il maiale sul pelatoio, un grande bancone con alcune
incanalature per far scorrere I’acqua. Qui acqua calda e coltelli... si passava alla pelatura del
maiale.

Dopo la “rasatura”, il maiale era appeso a lu uammije: i nervi della caviglia diventavano i
ganci per appenderlo. Poi nonno praticava un intacco alla parte posteriore per dare
I"apertura alle gambe del maiale: giusto un intacco al centro, dritto.

Nonno richiamava nonna: “porta la spianatoia”. Nonna correva con zia, davanti la pancia del
maiale: aprivano la pancia e velocemente le budella ricadevano sulla spianatoia. Di corsa
dentro per la nuova commissione. Poi si tiravano fuori le interiora e il compito di mio fratello
piu grande era occuparsi del polmone: gonfiarlo con la bocca per distenderlo e poi
appenderlo in attesa dell’arrivo delle donne. La testa poi si tagliava e si metteva da parte.
Cosi sistemato rimaneva un po’, in attesa di essere sporzionato per fare salsiccia, prosciutti
e capicolli.

lo restavo in casa tutto il tempo dell’uccisione, io e il piccolo cagnolino, cosi affezionato al
maiale da essere triste come me.

Afine giornata nonna preparava il pranzo per tutti: maccheroni al ragu con la carne del petto
del maiale e il soffritto...
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SOFFRITTO DI MAIALE

Occorrente:
- carne di maiale
- interiora di maiale ossia fegato, cuore e polmoni
- peperoni sott’aceto
- patate
- cipolla
- sugna
- sale

Cosa vedevamo i miei occhi

Il soffritto si mangiava a fine giornata, dopo il lungo lavoro.

Nel pomeriggio, quando il lavoro andava scemando, nonna “metteva tavola”. Le interiora
lavate e spezzettate venivano utilizzate per preparare il soffritto. In una casseruola metteva
la sugna e abbandonate cipolla. Soffriggeva un po’ e aggiungeva le interiora. Anche un po’
di carne. A meta cottura metteva le patate e i peperoni sotto’aceto. Un pizzico di sale. A fine
cottura, nell’olio del soffritto, si friggeva il pane... Il famoso cautiélle. “Olga, lu cautiélle
anche il tozzetto di pane bruschettato sulla brace, con aglio e I'olio appena fatto, i contadini
lo preparavano per assaggiare il sapore dell’olio. Impara. Quando avrai una famiglia, saranno
fiero di te”.
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SANGUINACCIO

Occorrente:
- Sangue
- Unpo’ disugna
- Zucchero
- Cioccolato
- Uva passa

Cosa vedevano i miei occhi:

Il sangue che nonna e zia raccoglievano serviva in cucina, per cucinare. Perché del maiale
non si buttava niente. La prima cosa che si preparava, il giorno dopo, era il sanguinaccio.

Appena raccolto, nonna si procurava lo scolapasta e faceva colare il sangue... nello
scolapasta restava una spugna rossa, che poi ho scoperto essere il sangue coagulato,
mentre il sangue colato veniva utilizzato per il sanguinaccio e non solo...

In una pentola di creta, zia, I'addetta al sangue, metteva a cuocere il sangue con la sugna, lo
zucchero, il cioccolato e I'uva passa girando continuamente con un cucchiaio di legno. Infine
si conservava in barattoli, una volta indurito. A noi piaceva spalmarlo, tipo nutella!!

Con questa crema si poteva condire anche la pasta: lavanelle dé Iu sanghe. Una pietanza
che era buona sia calda che fredda: ricordo che a mio cugino lo convincemmo ad assaggiare
la pasta dicendo che era condita con cioccolata, una ricetta arrivata da oltre oceano.
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LE BUDELLA DEL MAIALE

Ma che fine facevano le budella del maiale??... logico che si utilizzavano. C’erano le budella
piu strette e quelle piu larghe.

Le piu piccole erano utilizzate per insaccare la salsiccia: quel budello veniva capovolto e
privato del grasso.

Le noglje erano le budella piu grandi. Venivano pulite e curate in acqua con sale e limone.
Si aprivano, si tagliavano a quadrati, si colavano, si condivano con semi di finocchio, aglio,
peperoncino e si mettevano ad asciugare sulle pérge. Poi sul forchettone vicino il fuoco
facevi il ciace é minge: sul pane schiacciavi il pezzetto di budello che rilasciava quel grasso
saporitissimo. Anche la pancetta poteva essere consumata cosi.

Il sangue andava conservato nel budello piu grande detto zia Marije, unico budello chiuso
ad una estremita. Questo budello poteva essere conservato: veniva trattato ed essiccato
o altrimenti conservato in un barattolo, al massimo per 2 o 3 mesi.
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SALSICCIA E CUMBOSTE

Occorrente:
- salsiccia
- sale
- peperoncino
- semidi finocchio
- sugna

Cosa vedevano i miei occhi:

La carne del maiale, a casa e in tutte le case del tempo, veniva trasformata quasi tutta in
salsiccia. Le donne sceglievano la carne migliore, la piu buona, con giusto un filo di grasso. Si
tagliava con il coltello e si faceva a pezzetti, se taccijave. Il tavolo da pranzo veniva usato da
bancone di lavoro: li la carne veniva distribuita e condita con sale peperoncino e semi di
finocchio. “Tresi, prendi la padella, friggiamo un cucchiaio di carne per vedere se € buona di
sale” ... logicamente nonna che aveva occhio, la condiva sempre alla perfezione, al primo
tentativo.
La carne piu grassa, diciamo “scartata”, si trasformava in sanguinosa: piu grassa, da mettere
nel sugo o con i fagioli nella pignatta, (e prendeva il nome di cutechine).
La carne era insaccata nel budello con lu sammucchiare, stretta, senza lasciare spazio, ma
senza nemmeno rompere il budello. Ricordo zia che non aveva per niente la mano... un
budello buono e tre rotti. Il rocchio di salsiccia era legato insieme alle due estremita. La
sanguinosa veniva legata in pezzetti da 10 cm circa. Tutta la salsiccia andava appesa a le
perge: un luogo areato, ma con il caminetto per |'asciugatura giusta. Un luogo al riparo dagli
uomini che alla minima voglia andavano a tagliare un tocchetto di salsiccia... accanto a
prosciutti, capicolli, pancette, grandi pezzature di grasso utilizzato per cucinare.
La salsiccia si mangiava appesa a la pérge... sotto la brace. Si mangiava fritta con uova e
pancetta... La salsiccia salva andava sotto la sugna. Argomento Sugna: c’erano due tipi.
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Una si faceva utilizzando le pantasche: la pancia del maiale e ricoperta da del grasso puro.

Nonna recuperava questo grasso, ripulendolo accuratamente da una pellicola, che poi
riutilizzava per avvolgere i capicolli. Questo grasso poi, dopo un po’ paio di ore ad asciugarsi,
tagliato a pezzi, era messo in ammollo per una notte intera. Il mattino successivo, nonna lo
metteva in un pentolone sul fuoco, aspettava che si sciogliesse e poi lo colava. Cosi si
trasformava in sugna e andava conservato nel budello chiuso del maiale, la Zia Marije. Negli
anni piu moderni si usavano dei vasetti di creta.

Oltre questo grasso, la sugna si poteva ottenere dal filetto di grasso della schiena del maiale,
con la stessa modalita, anche se spesso si preferiva appendere il filetto intero a la perge per
qguando si preparavano sughi o altre pietanze.

La prima era una sugna piu prelibata, per dolci, per la salsiccia, per pizze unte. La seconda,
invece, era utilizzata per preparare le pizze.

Torniamo alla salsiccia sotto sugna.

Si mangiava in estate, o quando arrivavano i “parenti da fuori”. Ancor prima era mangiata
dai mietitori a pranzo. Nonna la tagliava a pezzi e nel frattempo in un bel pentolone metteva
a sciogliere la sugna. In questo liquido cocente e dall’odore indescrivibile, tuffava i pezzi di
salsiccia, per un paio di minuti. Poi con il mestolo, salsiccia e sugna, andavano a finire in
vasetti di terracotta... spesso nonna riusciva a mettervi anche qualche costatina di maiale.

"

Nonno a Nonna: “Tresi, prendi la cumboste!” ... “si... arrivo”! ma nonna alla quale piaceva
scherzare, a tavola non portava la cumboste de sausicchje ma la cumboste de ceppulle. E

nonno scontento preparava la sua bella insalata.
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CUCINA

Occorrente:
- orecchie, muso, piedi, coda e scarti del maiale
- verza, cicorie ma anche verdure a disposizione
- aglio
- olio
- sale

Cosa vedevano i miei occhi:

E mai si potevano buttare gli scarti del maiale?... e infatti di scarti non ne parlavano proprio.
Dopo la sistemazione della carne del maiale, il taglio delle carni per prosciutto e salsicce,
dopo una settimana le faccende erano ancora in atto. La carne spolpata dalle ossa, la testa
e i piedi del maiale andavano a finire tutti in pentola con un pizzico di sale. Dopo la cottura,
si univano le verdure. Un filo d’olio. O cucine o bullite.
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IL PESCE

Se la carne era poco consumata... non parliamo del pesce. Poco pesce... a volte si comprava
il merluzzo o il baccala, perché era un pesce che costava poco. Tanto che divento ben presto
il Pesce delle Feste. Qualcuno andava alla jumara a pescare: a mani nude per qualche
pesciolino... tanto per il dire “Aui g’é mengja pasciunne”.

ZUPPA DI BACCALA

Occorrente:
- baccala
- anguilla
- patate
- cavoli
- cipolla
- olio

Cosa vedevano i miei occhi:

Il 24 a pranzo, giorno della vigilia, nonna preparava la zuppa di Baccala e Anguilla. Lei si
organizzava molto tempo prima: comprava il baccala, ma piu che baccala riuscivano a
procurarsi lo stoccafisso. Lo teneva appeso a la pérge. La settimana prima lo metteva in
acqua e giungeva cosi al 24. La mattina in una padella metteva a cuocere il cavolfiore, cipolla
e patata. Sempre un pomodorino, se si voleva. Dopo un po’ di frittura, metteva l'acqua.
Infine baccala e anguilla. Ma non sempre si era fortunati: spesso I’anguilla era costosa e si
comprava solo baccala.
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DOLCI

Nota dolente. Pochi dolci. Se non dolci legati a feste religiose o a qualche matrimonio. A
Pasqua, dopo il lungo periodo di quaresima e di astinenza, (e dico astinenza perché a casa si
rispettava, niente carne il venerdi e poi tutta la schiera dei fioretti: zio senza toccare vino,
nonna a digiuno tutti i venerdi, e nonno ci univa anche il tabacco...), partiva la carrellata di
biscotti, pizza faule, taralli e tarallini e il Panettone. Ebbene si a Pasqua preparavano il
Panettone: ma che pensate, crema e cioccolata? No. Una ciambella senza buco, una
ciambella con farina, uova, latte, filo d’olio e un pizzico di lievito. Qualcosina a Natale e
biscotti per colazione. Carnevale si addolciva con gli struffoli. Poi arrivarono le ricette da
fuori, dalla citta come /e cartellate, le mandorle affogate nella cioccolata, le chiacchiere e 16
pupatiélle. L'innovazione arrivo anche per /0 cecciudttele: a Celle erano semplici e negli anni
iniziarono ad aggiungere altri ingredienti. Eravamo contenti ai pranzi dei matrimoni perché
le signore preparavano un bel pan di spagna con la crema. Ma le nostre fortune, dei bambini,
erano due: il miele e le neviére.

Alcune famiglie del paese producevano miele, che ogni tanto nonna comprava per condire
16 cecciudttele o per preparare I0 pupatiélle. Che dolcezza.... Che bonta spalmato sul pane o
con le mele cotte. Nonna lo usava sempre per nonno: la sera trangugiava un bel tazzone di
decotto di erbe medicamentose e miele per il suo mal di gola. Ma la piu dolce era I'acqua
meéle: papa andava ad aiutare il suo compare a raccogliere il miele, e dopo aver lavorato per
ottenere il miele di prima scelta, si occupavano di preparare I'acqua méle. Bollivano I'acqua
usata per lavare i recipienti “sporchi” di miele, fino a che ne usciva una bevanda densa e
scura.

E in estate?... non potete nemmeno immaginare: mangiavamo la granita. Senza
congelatore... senza macchina per il ghiaccio. Correvo con la mia inseparabile compagna Livia
a la cantine de Razitcce de Trémdnte, con 5 lire in mano per una granita al limone con la
neve dell’inverno. Questo era possibile grazie a le neviére: una cava di pietra dove all’interno
veniva pressata la neve invernale. Raziucce andava alla neviére del Buccolo o di Faeto: a
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piedi, con il ghiaccio in testa. Chi comprava la granita, chi comprava il ghiaccio per mettere

al fresco vino e acqua. Ci addolcivamo con marmellate di fichi, more, prugne e ciliegie,
collane di sorbe e fichi secchi.

PIZZA PIENA

Occorrente:
- farina di granturco
- uova
- zucchero
- olioodisugna
- ricotta
- succo e scorza di limone

Cosa vedevano i miei occhi:

A Pasqua nonna come dolce ci preparava sempre la Pizza faule... chiamata cosi forse perché
era una favola! Una squisitezza... non saprei! Ma era una festa.

Spianatoia e mattarello... uova, zucchero, farina e un filo d’olio. Mentre riposava la pasta,
preparava il ripieno con ricotta, uova, zucchero, succo di limone e scorza grattugiata. lo con
il cucchiaino cercavo sempre di rubarmene un po’. Tirava la sfoglia e la sistemava nella teglia.
Farciva con la ricotta. La chiudeva come un borsello e la spalmava con I'uovo, solo il rosso.
Nonna poi andava al forno... qualche signora che aveva qualche soldo in piu, perché il marito
in America, aveva la cucina a gas e poteva farlo in casa.
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TARALLI e TARALLINI

Occorrente:
- farina
- uova
- zucchero

Cosa vedevano i miei occhi:

Tutti i taralli preparati, con finocchio o con le uova, si chiamavano peccelattiélle.
Peccelattiélle do I0s ije e Peccelattiélle do lu fenaue.

| primi grandi, ciotti ciotti, dolci dolci, con le uova. E anche il naspo, per chi lo sapeva fare.
Gli altri con il finocchio, sottili, pit croccanti. Gli scaldatelli di oggi.

Nonna impastava tutto, tagliava I'impasto a pezzi, li allungava e “li legava” e poi li doveva
lessare in una pentola di acqua bollente.

Quando i taralli salivano a galla, li prendeva e li sistemava ad asciugarsi su di una tovaglia.
Dopo di che andavano in forno.

A me piacevano tanto, ma ancor di piu mi piacevano appena tirati fuori dalla pentola. Ma
nonna si arrabbiava sempre se li mangiavo prima...
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BISCOTTI

Occorrente:
- farina
- zucchero
- olio
- uova
- bustina di ammoniaca

Cosa vedevano i miei occhi:

La mia colazione giornaliera era: latte con biscotti. Inzuppare le pastette di mamma nel latte.
Mio fratello spesso preferiva la zuppa di latte con il pane... mah!! Come sostituire la pastétte
con il pane. E nonno che nel latte ci metteva la cipolla fresca, la spunzate?...

Era il biscotto per eccellenza, per la sola colazione.

Nonna impastava tutti gli ingredienti e poi portava a cuocere.

Per renderle pit morbide, nell’impasto ci versava un po’ di latte.

PETTOLE e FRITTELLE

Occorrente:
- farina
- uova
- pizzico di sale
- lievito
- acqua tiepida

Cosa vedevano i miei occhi:

L’ora dei fritti. Altro che aspiratore della cucina.... L'odore del fritto riempiva casa, la strada,
i miei vestiti e i miei capelli. Ma nessuno ci faceva caso... anzi si era quasi gelosi! La fortuna
del fritto...

Nonna prendeva farina, uova, un pizzico di sale, e con dell’acqua tiepida impastava. Vi
aggiungeva il lievito e aspettava.

“Nonna quanto tempo serve per lievitare?” ... “E che ne so, a nonna, io guardo e capisco che
e pronta”
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Con I'impasto meno morbido preparava le pettole per Natale. Dall'impasto piu morbido
nascevano le frittele, le pizzafritte: le preparava quasi sempre: ogni qual volta faceva la pasta
e le mangiavamo a colazione.

Poi si friggeva: con l'olio d’oliva. L'olio si adoperava solo per le preparazioni piu delicate
come l'insalata. Ma anche per friggere.

Il lievito usato era il lievito madre: il crescente. “Nonna ma dove lo prendevi?” ... “Se
commara Maria preparava la pasta del pane oggi, lasciava un po’ di pasta da parte... si
inacidiva e nasceva il crescente. Poi andavo io a prenderlo dopo uno o due giorni. Era un
passaggio tra donne di casa... tra vicini... tra comari. Era un prestito tra vicini”.

GRANO COTTO E GRANTURCO

Occorrente:
- grano cotto
- granturco

Cosa vedevano i miei occhi:

Nonna sapeva che un paio di giorni prima dei “morti” doveva mettere a bagno grano e
granturco. Tirava fuori la pignatta e passava alla cottura... vicino al fuoco. Lenta e lunga. E
poi la sera ci si ritrovava vicino la buffetta. Con tazze e piani fondi: chi li voleva conditi con
lo zucchero, chi voleva il miele... nonna che aveva i denti dolenti li mangiava senza niente.
Poi un giorno arrivo la cugina di Foggia che li porto conditi di cannella, vin cotto e cioccolata.
Mah... non cambierei mai i miei!!
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STRUFFOLI

Occorrente:
- farina
- zucchero
- uova
- olio

Cosa vedevano i miei occhi:

A Carnevale solo gli struffoli. Nonna si preparava alla carrellata di struffoli: usava un chilo di
farina con dieci uova. Impastava... lei metteva un bicchiere di olio e se la maggior parte di
noi voleva lo zucchero gia lo metteva nell’'impasto.

L'impasto si trasformava in “cingoli”, in cordoncini, e poi in dadi di circa un dito. E si
friggevano nell’olio.

Poi con l'arrivo dei foggiani, arrivarono le Cartellate e le Chiacchiere.

TORRONCINI

Occorrente:
- noci o ceci
- zucchero

Cosa vedevano i miei occhi:

A Celle a Natale preparava la Croccante. | ceci si sbollentavano un po’, per ammorbidirli, e
si lasciavano asciugare per un paio di giorni. In una pentola, poi, nonna ci metteva i ceci e
lo zucchero. Si scaldava... si scioglieva... il tutto poi andava a finire su di un piano,
sistemato e poi faceva le forme...aspettando che si asciugasse. A volte anche le noci
potevano essere caramellate.
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PANIERI E PUPE

Occorrente:
- farina
- zucchero
- sugna
- uova
- ammoniaca
- latte
- scorza dilimone

Cosa vedevano i miei occhi:

A Pasqua c’era un’usanza da non dimenticare: la creazione di Panieri e Pupe. Ogni bambina
la sua pupa, ogni bambino il suo paniere. Ognuno al suo nipote.

Nonna sulla sua spianatoia impastava tutti gli ingredienti e perdeva tanto tempo per
decorarmila Pupa e per sistemare il paniere di mio cugino. E poi sistemava le uova: alle pupe
in grembo, ai maschietti nel cestino... poi correva al forno. E perché le uova?... “A Nonna,
per fare tanti figli”.
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NOCINO

Occorrente:
- alcool
- acqua
- zucchero
- 24 noci raccolte il giorno di San Giovanni Battista

Cosa vedevano i miei occhi:

A Nonna non piaceva il nocino e quindi... lo preparava quasi contro voglia, solo per far
contento Zio Giovanni: dopo pranzo lo zio amava digerire con il nocino. Il giorno di San
Giovanni, a giugno, io e mamma andavamo a raccogliere le noci: rientravamo a casa con 24
noci e le mani nere come la pece. Nonna nel frattempo si era procurata |'alcool
dall’ambulante dove lasciar macerare le noci per giorni per 40 giorni. L’attesa era lunga... ma
solo cosi il sapore era piu forte e deciso. Dopo avrebbe messo a bollire acqua e zucchero e
aggiunto I'alcool. Zio Giovanni avrebbe dovuto aspettare ancora 20 giorni. Ma nonna aveva
il nocino dell’anno prima.
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Era giunta I'ora di andare a letto.

La lunga giornata di mia nonna volgeva al termine, e cosi anche la mia di attenta
osservatrice. Chiudeva la porta con la sua chiave appesa sempre alla vita, la serrava con lu

sbarrunne, ammantava il fuoco.

Giungeva in camera da letto, dove nonno gia dormiva pesantemente e si allungava su quel
materasso un po’ scomodo e un po’ troppo alto. Affidava le sue ultime preghiere alla

Madonna e si appisolava, preparandosi a nuove giornate.

Anche io andavo a letto... ogni notte ripercorrevo le nostre giornate insieme, non solo

ricordi di cucina e di pietanze, ma lezioni di amore, sacrificio e dedizione.

Oggi, ad ottanta anni, mi rivedo in nonna, le stesse mani rugose, la stessa stanchezza ma

anche lo stesso amore per la famiglia e i NOSTRI tesori.
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LA CUCINE DE ‘NA VAJE

Me chiame Olghe
Ge abbete a Célle
Ge tinne 80 anne
Ge ve accunte 10 tresudre minne

Decchire me s’éve ‘nfanne ge passave ‘namurre de ténne a remera a ma nonne che i
cucenave, é a-étte stajiglje a me dena la passiunne pe lu mengije. Ma nonne a-éve ‘na fénna
tuttuuaje affacenna, ma decchire i jentrave denghiénne a la cucine se dedeccave a lu
mengije: me reccorde bunne la péja arrappula de le manne sije é la dére é la sapuretézze
che i crijave dé ‘mpuue de robbe.

Gli-éve pa geldse. Me fascive jentra denghiénne a la cucina sja é ‘nzenne ne preparavanne
lu cartelle.
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La cucine de ‘na vaje...

Lu regne de ciache nonne... la cucina sja. Deccante a la cemmenére s’averive lu munne sinne
féje de fua, tielle, cuppine, sa é menestre, céje é farine... tutte ciudse purelle che aui se
chiammunte a “kilometre zere”.

Deccante a la cemmenére se quascive de tante maniére, ‘nghiocche a la brase é a 16
ciarbunne, desso la brase é la sindre, ‘nghiocche lu treppiéde... chiane chiane. A-i-avante pa
le tielle d’aui... ma me reccorde che ma nonne i tenive tante tielle de créte é le pegnate...
pettitte, ‘mpu mé rose é rdse. Péue i tenive le tielle d’aranne, ma sellé le tenive appenni u
mije, lescente, belle, lava, maje illé a bella viste. Se tielle i-accuntavante de la reccézze é de
la pulezzi de la case.

Deccante u mije a-i-ave avdje lu stipe dé tutte 16 cartelle, le brocche, lu murtije é lu
pesattaue, lu taccialarde é lu ciappiattaue... A-i-ave avodje la brocche pe gerije lu panquaje...
usa sule pe su.

Andod se jentrave a-i-ave lu portabarri dé cicene é carciunne. Lu quajefe de genétre pe
quaviije illé devanne, che la néje de Cialénne i-alluntanave le janare.

U miéce a le case a-i-ave la buffette... illé se mengiavante 16 cartelle ‘nzenne a |6 ténne mé
béje é a 16 mé bri: a-i-ave ‘nginne de panne é televesiunne, ma panne é pardle... |6 cunte de
la giurna de 18s enfanne, le stérje de le fattije de deffudre, 16 cunte de solde de la case, 16
cuntratte é 16 affare féje devanne a un bé becchije de vinne. Se parlave é se stave ‘nzenne.
E pd ne stavanne nusse... ndnne, paranne, figlje, nije, ciince é cumpare. Ciacinne dé 16
cunte sinne... tante munne che se ‘ncuntravante devanne |6 cartelle de ma nonne.

Da la farine... a la pate... a lu cartellé

Ma nonne i pregnive lu tambagne é lu lavenattaue é i-abbijave a pata. Denghiénne a la
giummelle de farine, i fascive un cautiélle é i rumpive 16s ije d6 un puue d’éje é de sa; i
mescave do la brocche é i patave ‘nzije a decchire 6 saglive ‘na bella pate. La mettive
denghiénne a ‘na mappina pulite é la fascive repusa pe ‘na miéceaure. Dappdje la miéceaure
i tagliave la pate, d6 lu lavenattaue i teriave la lavene. Gi me mettive a ‘na zénne
denghiocche lu tambagne é ge fatevave lu pezzariélle de pata mja.
Ciache giure i capave cale maccarunne fa:

e Laghene, large é lunge, un maccarunne féje a manne come a le tagliatelle, prepara dé

la farine de cappiélle é do 16s ije. Le fascive dé fasule, sise é fafe;
e Cecattiélle;
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e Stréngule é lavanelle dé 16 sise, 16 fasule, le fafe, la menéstre 6 dé lu pummedore
frische;
e Recchietelle sule decchire se mengiave lu rau.

‘Na ciudse che me descive sempe ma nonne éve cOme ge ava métte 19s ije: se 16
maccarunne s’avanta mengije do 16 fasule, 16 sise, le fafe 6 la menestre, s’ava pa méttre
I'ija... sennu se mettive l'ija denghjé la farine pe nun fa appezzecca la pate é pe la fa mé
callése.

A |6 matremmanje s’accettavante... 16 schiaffettunne.
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LE RECETTE

Maccarunne a rau

Lu cartellé mé preleba: |16 maccarunne a rau. Decchire ma nonne i fascive lu rau, se sentive
la dére du miéce la vi. Avéje mamme i-usave le stésse ciudse ma la dore gli-éve pa accussi
belle (i desciavante che a-éve le manne...). A 16 ténne antiche a-i-ave ‘nginne de céje, sule
chi i tenive la massari i tenive cache anema. Sennu sule pummedore 6 lu rau dé le purpette
de panne.

S’usave pa lu uajele, ma lu ra de cajunne. Denghjé la cucine, appenni a la perece, ma nonne
i tenive un bé piézze de réje, bianche cdme la jocche, é i tagliave ‘na bella lenze da méttre
denghjé la tielle. Me fascive alluntana é i pregnive lu taccialarde pe fa lu ra a piézze che i
mettive denghjé la tielle d6 I'aglje. Céme 6 sfrescive ‘nghiocche u fua, lu ra i fascive a cicule,
se luuave é se mettive la céje 6 lu pummedore. | quascive chiane chiane dé la fiamma base...
pe aure é aure. ‘Nzije a meceggiure. A-éve arreva lu mumente, se menavante |6 maccarunne,
s’accunzavante é se mengiave.

Nonne me fascive vedajere la spase appenni u mije € m’accuntave che premmije se
mengiave tutte ‘nzenne denghjé lu stésse cartelle, lu premmije beccunne gli-éve de lu mé
viaje. Los enfanne i-allargiavante le dénne de la brocche pe prénnere mé ‘namurre de
maccarunne.
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Lavanélle do lu léte

Toche i pregnive:
- |6 maccarunne a manne, 16 lavaneélle
- luléte
- un puue de zucchere
- lasaime

Toche i vijavante Ios ije minne

L6 maccarunne se putavante avdje accunza do lu léte. U giure d’aui 16 gidne i quanasciunte
pa so cartelle. Me reccorde che le premmiére vaje ge allave pe rénne cunténne decchire ma
nonne se chiammave pe 16 lavanelle dé lu léte... Ge 16 ulive pa mengije, ma a-éve ‘na
tradeziunne: lu giure de la ‘Sceuze...

Lu mattinne preste i-allave a prénnere lu |éte frische, de la premmiéra tresciattaure. I-ava
pa arrepusa. Ma nonne i mettive a bitre lu |éte do ‘na cucchiara de saime. Decchire 6
scuppave lu biglje i menave 16 lavanelle. Cache menute... cacunne i mettive avdje un puue
de zUcchere é chi, avdje se i tenive pa ‘namurre de léte, pe respetta la tradezilnne, i quascive
|6 lavanelle denghiénne a I'éje é i mettive lu léte sule u turrije, decchire i cacciave 16
maccarunne.
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Maccarunne é fasule, sise é fafe
A Ceélle s’usavante 16 fasule, 16 sise é le fafe.

Toche i pregnive:
- |6 maccarunne féje a manne: tagliuline, stréngule 6 cecattiélle a un daje
- |6 fasule
- l'acce (se te ulive)
- laceppulle é I'aglje
- lasaéluuajele

Toche i vjiavante I0s ije minne

Une de 16 cartelle che me piascive mé ‘namurre a-éve maccarunne é fasule. Ma nonne i
fascive quase sempe |6 tagliuline. Ma 6 allavante bunne avdje le stréngule, 16 cecattiélle a
un daje 6 16 lavanelle. Cbme 6 capetave... baste che se gettave pa rénne. La néje devanne, i
mettive a spunze |6 fasule. Tutte la nutta. Lu mattinne, deccante u fua, i mettive la pegnate
é |6 fasule i quasciavante pe ‘n’aure, d6 aglje é acce. Chi i putive i mettive la cuteche.
Mentre i quasciavante |6 fasule, i patave 16 maccarunne.

Pe meceggiure 6 la néje, se |6 muénne i stavante denghjé 16 terrinne a fateva, i sfrescive
I'aglje, 'acce é la ceppulle denghjé lu uajele, péue i mettive 16 fasule, la sa é i quascive un
puue pe fa ‘nsapurije. Decchire ne stavanne avdje nusse, 160 nije, i mettive avodje lu
pummedore. | quascive |6 maccarunne e é s’accunzave do |6 fasule.

Mun paranne i mettive avdje lu fore. Ma la ciudsa mé belle 6 fitte che, pure se ne tenavanne
la cucine a gasse, ma nonne i mettive la pegnate deccante u fua. | fascive sti servije avdje pe
fafe é sise, sule che pe 16 sise i mettive pa la cuteche. Le fafe le mettive denghjé u suffri dé
na foglje de ménte. Le fafe sécche, stija spacca a meta, i-allavante denghjé u suffri do I'éje.
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‘Na farinna criose

Ma nonne i-usave avdje ‘na farine de culaue gialle, la farine de |16 piaddindele che i fascive a
la staggiunne. A la fine de lu maje d’auste n’allavanne tuttuquante a taglije le piante é a
stuzza 16 piaddindele da lu stucchje seccja. Denghiocche a I'ajera vaccante, a-i-avante 16
piaddindele, ancére accarauglja denghjé 16 frussce é dé 16 paje ammusscja. A mamme 6
tucciave a quavije l'ajere dé un quajefe criaue féje dé 16 rame de genétre. Tuttuquante se
mettavanne devanne a sa muntagnelle de piaddindele é se mettavanne a spulecchiije.

Se parlave de tutte ciudse: de puliteche, de 16 cunte de 16s ate, da 16 cunte de la uerre a 16
cunte che i fasciavante ridere. Se ciantave. O putive succédere che, capanne 16 piaddindele
rumani denghjé lu munzéje de frussce, la manne de |6 mé gidne é avdje de |6 mé viaje, i
pregnisse pe pacci, un pja 6 ‘na quajesce de ‘na fénne: addunche allucche é resate!

Lu sruaje i ‘nciatave 16 piaddindele; lu munzéje i venive sbalija pe I'ajere é |6 frussce se
mettavante denghjé la stalle pe fa lu jazze a |6s anema 6 se usavante pe jembije |16 matarazze
‘nghiocche a 16 lije de bdue aute aute.

Decchire se usave pa ancére la machenétte pe scagneliije 16 piaddindele, a-éve tri béje cdme
se battavante do la massastorete, un stremménne antiche féte dé do piézze de bdue, unne
mé finne é liégge, I'ate mé chiére é pesanne, accucchja dé lu suatte. Un crestianne mé
capace i fascive gerije pe I'arje la massastorete é la sbattive ‘nghiocche a |6 piaddindele,
fascianne zumpa 16s acene russe come fallice. Decchire 16s enfanne é 16 viaje i-avante luua
tutte 16s acene rumani, 16 stuppele i venavante maje a cartije, a la schiérte, pe étre ‘mbezza
de vernate.

L6 piaddindele scagnelija, russe, i stavante ‘nghiocche a I'ajere allargja ‘nghiocche a le
rachene pe |6 fa ascire é venavante gerja é regerja do 16 ratéje. Ché bella remmaue é ché
bella dore...

Lés acene, u turrije, ‘na vaje che i savante sta serni doé lu cernicchje, pe luua la pause é la
purcari, i venavante ‘nzacca denghjé le sacchette. L6 sacche piénne é pesanne i venavante
appuja a |6 mije de la cucine é nusse quattra se mettavanne denghidocche a si munzéje pe se
repusa. U turrije, decchire 6 piauive, 16 sacche se purtavante u mulinne. Decchire a-éve
vernate 6 putive pa manca la farenate ‘nghidcche a la buffette.
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Farenate

Toche i pregnive:
- lafarine de piaddindele
- lasa
- léje
- lasaime

Toche i vijavante I0s ije minne

Ma nonne i mettive a bitre I'éje, ‘na cucchiara de saime é i mettive la sa.

Decchire 6 venive a bitre, i menave la farine de piaddindele un puue a la vaje é i geriave dé
la cucchiarelle pe nun fa fa 16 nuzzele. | geriave sempe: mun paranne la ulive mé direte,
nusse petti mé cenéte.

S’accunzave do lu rau de céje, mé bune se gli-éve de sausicchje. | mettive la fantasi pe fa lu
cartelle, a felare a felare: lu cartellé... lu case... lu rau... la farenate... ‘nzije a arreva u bérde.
‘Nghiocche la buffette se purtave la farenate.

Cacunne i-accunzave la farenate do ventrésche é case.

!
100 g. ‘ ‘)
midisagri it P
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Pizze de piaddindele

Toche i pregnive:
- lafarine de piaddindele
- lasaime é le cicule
- lasa
- léje

Toche i vijavante I0s ije minne

Ma nonne i fascive spisse la pizza de piaddindele. La farenate, quajete é fé direte,
s’accunzave do la saime 06, se a-éve ténne, doé le cicule. La mettive ‘nghiocche ‘na piére 6
‘nghiocche un cuéchje sénze mance. Poue i-allave deccante u fua, i mettive lu cuéchje
‘nghiocche la brase. | crevive la farenate d6 ‘n’ate cuéchje é i crevive tutte ciudse do la brase.
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Lu panne

A la staggiunne, decchire ge allave pa a la scdle, ge veive pa I'aure che 6 arrevave la “néje de
lu panne”. G’éve addummanna a |6 genettaue minne se ge putive durmije ci ma nonne pe
sta dd jiglje. Me s’éve cridse: toche 6 succedive denghjé la nutta?

A 16 ténne passa, lu panne pe la famiglje se fascive ‘ncase, ciache summane 6 avdje ciache
dije. Lu panne se quascive u fure che i fascive mé de ‘na ‘nfurna a lu giure. Lu furnije i descive
a ma nonne, come a tutte les ate fénne, toche i-ava fa é decchire i-ava pata. ‘Na fattija lunge
é pesante.

Lu giure devanne, ma nonne i-allave a pecchije la cresscettaure, che i patave do farine é éja
ciate é i crevive dé un suna 6 do le creverete de lane.

Dappdje la miécennéje, me ruuegliave do la uaje de lu furnije, che i chiammave a ma nonne:
a-éve I'aure de pata denghjé la méje la cresscettaure, lu luanne é la farina serni, la sa scaglja
denghiénne a I'éje é le patate scauta. Pe quase dis aure, i fatevave, dessé 6s ije minne vispe:
“Va a te checije a nonne, demmanne dappdje te dore alérte”.

Pdje la mettive a crajere pe dis’aure, crevere da tevaglje é chescinne. ‘Na vaje crasci, la pate
i venive maje denghiénne a |6 cestiélle do un stiaucche crevere de lepprine é purta u fure.
Lu furnije, decchire lu fure, che i funziunave a paglje, gli-éve arreva, i quascive premmije le
pizze é le fresélle, ‘na pate dé ‘na ‘ntacche du miéce, é dappdje lu panne. Nonne i stave
attiénte u furnije: la pate de ciache cestiélle i venive maje ‘nghidcche a ‘na pale de bdue,
creverete de lepprine é maje denghjé u fure.

Pe quanajetre le scanate de ciache famiglje, ‘nghiocche se fasciavante de 16 ‘nzigna do lu
cuttéje. La famiglja mja se quanascive d6 ‘na cruaje. Lu panne i quascive pe dis aure. U fure
0 fascive accussi cja, che gi, appuggja ‘nghiocche un sacche, ge capuzzijave, mentre ge
avardave de assaggije cache pizze 6 taralle prepara pe cache féte.

Mé de tutte ge avardave dé ansje lu furnije che i chiammave pe se fa ajuta a pulza lu fure dé
‘na massa lunge che i tenive ‘mpuénte un cinge bagna, lu munnele, pe luua la felinje.

La turriéra scanata sfurna a-éve sélle da |6 mila culaue: ciache fénne i lasciave u fure un
pinne de pate che lu furnije, maje tutte ‘nzénne, i quascive pe 16 crestianne mé puriélle. Me
parascive ‘na magi, la felle de panne gli-éve de tante culaue, da lu gialle mé chiare a sélle mé
schije. Dappdje cache anne ge cappi che a-éve pa un merachje de Diapenaje ma lu méttere
‘nzenne tante tipe de farine.

La nutta gli-éve cunghiji, gi me ne putive alla a checije. Ma nonne, dé se scanate rdse, une la
purtave avoje ‘ntéte, i turnave a ciallaue: drajete, aute, férme, prénte pe ‘n’ata giurna de
fattije.
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Lu panne dije i-adderave un paraje de summane, ‘nghiocche a la buffette i-ava pa maje
manca: panne pe ‘nzuppa, panne é pummedore, panne é presutte, do la sausicchje é lu case,
ma avdje panne é ceppulle 6 fiche decchire a-i-ave pa ate da mengije. Ma avdje panne do
zucchere é vinne pe calma l6s enfanne piauratare.

Ma avodje decchire lu panne i-addeventave dije, che se putive pa mengije, ma nonne lu
preparave... i fascive lu panquaje, le purpette, I'acquasale...

Ma nonne, decchire i patave lu panne, i fascive sempe avdje le pizze: pizze d6 lu pummedore,
pizze do le cicule de cajunne... Ciache tanne le quascive avdje a ciallaue, denghjé la
cemmenére. Cache vaje i-appennive la pizze a la cattajene du fucurije é accussi ne
mengiavanne la pizza ‘mbése. Ate vaje i-usave la piére de la cemmenére: decchire la néje i-
ammantave lu fua, i pulzave la piére, i mettive la pate, la crevive dé ‘na tielle é dé la brase.
Lu mattinne gi me s’éve la premmiére a m’auza, pe culaziunne né léte né pastette ma la
pizze de ma nonne.

E pettdche nun parla de téche ne mengiavanne lu dappdje mengja: panne spunza dé lu vinne
é do lu zucchere denghidcche. O decchire, dappdje prepara le scanate da purtd u fure,
decchire se pulzave la méje, do la pate rumani se fascive la cuchétte. Nonne i-allave u fure é
se quascive pe premmije: pure se lu fure gli-éve pa arreva... me la mengiave illé, a lu fure.
Ciate, quacente, begliente... a coste avdje de me quajere!
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Panquaje

Toche i pregnive:
- lu panne dije
- le patate
- la menestre
- lu uajele
- laglje
- lufore

Toche i vijavante I0s ije minne

Ma nonne m’accuntave che lu panquaje i venive pa gerja é regerja, cOme a vore, ma la felle
i rumanive sane é crécche. La felle de panne gli-éve lunge é rdse é se mettive denghjé la
tielle: ‘na ziche de ténne, pecché s’ava pa rumpere.

Denghjé lu fratténne i preparave |6 fasule, la meneéstre, la ventrésche, sule un fije de uajele
é se mettive tutte ‘nghiocche la felle de panne denghjé lu cartelle.

D6 16s anne, péro, gli-é cangja. Lu panne se mettive pa a felle ma a piézze. | quascive le
patate dé un puue de sa, i mettive lu panne a piézze é pdje a piascije menestre, fasule,
summa sfritte denghjé la saime. Un fije de uajele... ‘namurre de fore... é se geriave pe
‘nzapurije.

Lu panquaje ma nonne lu fascive sempe a mun frare cunzepprinne: u poste de dena lu
mengije de I6s ‘nfanne, i denave lu panquaje.
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Purpétte de panne

Toche i pregnive:
- lu case staggiuna
- lésije
- lu petresine
- lu panne
- laglje

Toche i vijavante I0s ije minne

Decchire a-i-ave ‘nginne de céje pe fa lu rau, ma nonne i fascive le purpéette de panne.

Me fascive rumpere é sbattere 16s ije, pdje i mettive lu case rattescja, la mulliche de panne
dije, lu petresine é I'aglje. | mescave tutte ciudse, é decchire lu uajele gli-éve beglienne, i-
abbijave a sfrire... le purpétte sije i venavante aute é cenéte, a ma tante do le stésse ciudse
i sagliavante pa accussi.

A-éve ‘na cdrse, manche lu ténne de sfrire che i savante gja cunghji, le purpétte rumani i-
allavante a cunghije denghjé lu rau. Ché sapuretézze...

Acquasale

Toche o servive:
- lu panne dije
- léje
- lu uajele
- lasa
- lacénnele
- laglje

Toche i vijavante I0s ije minne
Decchire a-i-ave rén da mengije, se mengiave lu panne. Dije, ma accunza denghjé le
megliause maniére.
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Ma nonne i mettive le felle de panne spunza denghjé un cartelle é i mettive ‘nghiocche
uajele, sa, connele, aglje é ceppulle é a piascije avoje |16 pummedore.

| fascive I'acquasale.

A-i-ave avoje I'acquasale féje do 16s ije, ceppulle é ventrésche. Denghjé ‘na casse i mettive a
sfrire la ceppulle dé la ventrésche. | mettive premmije ‘mpuue d’éje é dappdje 16s ije. I-
avanta étre né cri né quaje. E pdje se menave tutte ciudse ‘nghidcche a le félle de panne
spunza. Sti a-éve un cartelle pe |6 cambagnudle... pe dena tanta foreze.

A Celle, 'acquasale prepara accussi se chiammave cepullate.

Pizza uénte do le cicule é la saime

Toche i pregnive:
- la pate
- lu carbunate
- lasaime é le cicule
- la scérece de purtuualle
- lasa
- |’éje

Toche i vijavante I0s ije minne

A Celle la pizza uénte a-étte sélle che ma nonne i preparave dé la saime 6 le cicule.

E ma nonne i fascive 16 tortere: ‘na pizze a fudrme de ciambélle, d6 un caute u miéce. |
mettive a cartije la pate de lu panne é i mettive ‘nzénne la saime ¢ le cicule. Cache scorece
de purtuualle pe dena ‘na bella dore é un puue de carbunate. Decchire la pate gli-éve prénte,
la mettive ‘nghiocche a de |6 piézze de carte é pdue i currive u fure pe la quajere. Sa pizze
ma nonne la fascive dappdje tija lu cajunne: u turrije, le cicule sfritte i-allavante a cunghije
denghjé sa pizze. S’usavante sule accussi... Le cicule se stijavante pa: come i fascive la saime,
le cicule se mettavante denghjé la pizze.

La pizze se putive fa pure sule dé la saime, a-éve la pizze a sfoglje.
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Meneéstre ‘nghiocche a la buffette

Se m’affacciave a la fenéte, ge veive I'0re de ciannu. Affelera, addacqua, ricce. Tutte le case
i tenavante |'0re che i purtave tutte ciudse.

Se ma nonne i-ulive prepara la ciambotte, i-allave a I'ore, é se le mancave cache ciudse i
pecchiave a lu vecenate. E se pdue i-ulive la menéstre, dé lu cestiélle, se n’allave pe 16
trattaue.

A la staggiunne se currive denghiénne a I'ore, s’addacquave, se sappave... I-ava étre béje.
Mé de cunte a-i-avante, mé se mengiave. Mé n’a-i-avante, mé se mettavante a cartije pe la
vernate.

Ma nonne i savive sparagnije: “la premavére t'a fa cdme la furmiche... prénne é stjé pe la
vernate, che lu terrinne i dénne rénne”.

L6 puparule, chiamma cuppellunne, 16 mettive desso la cite: denghjé la cantine a-i-avante
sempe dammeggiane rdse, le serdle. A-i-avante avdje sellé piajene de pajere de la vernate,
de ceppulle, de nespule, pettéche ma nonne i mettive avédje sellé desso la cite.

O savante le cumboste: pe accumpagnije lu mengije de la vernate ma nonne i cacciave téche
i tenive desso la cite, lu lavave é I'accunzave do lu zucchere.

L6 sise é 16 fasule 16 mettive denghiénne a le sacchette de robbe, ma sellé fafe i savante
proprje defficele: s’avanta quajere premmije denghiénne a I'éje, pdje i s"avante ascire é
steije, sennu 6 fasciavante 16 pappele, 10 verme de le fafe, é a-éve un peccja a le getta.

E se nusse, 16s enfanne, la néje ne mengiavanne le coffele, 16 viaje i mengiavante sise é fafe
arrasca.

Su che i tenive pa denghiénne a I'0Ore, ma nonne i-allave a lu prénnere deffudre. Lu ténne
mé giste a-éve decchire, dappdje la jocche, lu terrinne se ruuegliave: cequajere,
cequariunne, jéte... ma avodje urtiche, ‘sparece, fiure de sammuche... é ate menestre é piante
che i savive pa lu nunne, ma i savive che se putavante mengije é fa lu decotte, é i putavante
ajuta a mun paranne do le delaue a 16 pije...

Nonne i tenive 16s ije bunne: da luntane i veive 16 ‘sparece... cemenanne cemenanne i
jembive lu ciste dé tante foglje. Gi, mé de quanajetre l'urtiche che i puagnive, ge cappive rén
méje.
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Ciambotte

Toche i pregnive:
- le patate
- le ceppulle
- lu pummedore
- lu cucuzziélle
- lu puparule
- le mulegname
- l'acce
- lasa
- lu uajele

Toche i vijavante I0s ije minne

La ciambotte se fascive decchire denghiénne a |’ore a-i-ave ‘namurre de robbe. ‘Namurre de
cucuzziélle, ‘namurre de mulegname, toche fa? La ciambotte.

Se putive fa denghjé a di maniére. Sfritte 6 begli, in umede. La ciambotta begli se fascive
decchire ma nonne i purtave da I’ore fasulille, cucuzziélle, acce é ceppulle. Se pdje i-ulive i
mettive cache pummedore. E i lasciave bitre dé un fije de uajele é dé la sa. La néje, pe 16
muénne, la ciambotte gli-éve sfritte: puparule, cucuzziélle, mulegname, patate. Se se tenive
fanne, se mettavante avdje 16s ije é la ventrésche.

Cequariunne, fasule é cuteche

Toche i pregnive:
- |6 cequariunne
- |6 fasule
- la cuteche
- laglje
- lura, la ventrésche, la saime
- lasa

Toche i vijavante I0s ije minne
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Ma nonne i-usave sempe le pegnate rése é pettitte pe cucena. Sempe deccante u fua... a
quajere, a bitre. La vernate mé de tutte.

Spisse la néje i fascive |6 fasule do la cuteche é le cequajere.

La cuteche é 16 fasule, che i-ave maje a spunze, i-allavante denghiénne a la pegnate, la
cequajere denghjé la tielle a bitre. Denghjé la tielle i fascive sfrire I'aglje, la cequajere, un
puue de réje 6 de ventrésche é de saime. U turrije i mettive la cuteche é |6 fasule, dé un
puue de sa.

Un cartellé puriélle ma ‘namurre bune. E céme ma nonne i-abbijatte a quajere ‘nghidcche a
lu gasse, i tenive pa méje lu stésse sapore

La cunzérve

Ciache anne, tra la fine d’auste é 16 premmi giure de settiémbre, se fascive la cunzerve.
Se reunavante tutte le fénne. Mamme, nonne, tante é nije... le fénne che i tenavante lu maje
i-avanta pa tuccije |6 pummedore é 16 cuttéje, i-avanta pa lava le buttiglje... cassennu tutte
la fattije i sare alla perdi.
Se chegliavante 16 pummedore, béje é mature, é s’allargiavante pe ‘ntere ‘nghiocche un
telunne, a un locche asci. Se 16 pummedore 6 savante puue, s’accettavante, ma la cunzerve
s’ava fa.
A ‘na zénne de I'ajere, |6 muénne i-avante gja prepara tutte su che 6 servive: fua, ciarunne,
machenette, buttiglje, piripillotte.
L6 pummedore s’avanta lava é scafazza. O savante pummedore rettunne, é sti gja me
piascive, manne denghiénne a I'éje pe acchiappa 16 pummedore da scafazza. Péue mun
paranne i-ave prepara un ciarunne roue, la ciardiére. lllé se mettavante 16 pummedore. Lu
ciarunne se mettive ‘nghiocche u fua. Mun paranne se mettive a gerije dé ‘na cucchiarella
rose de bdue, pe nun fa appezzeca 16 pummedore (se mettavante denghiénne avdje do
cucchiarine de fére pe nun 16 fa appezzecca).
Dappdje cache aure, ‘ntusseca de fummiére é do lu bra addurmi, 6 tucciave a ma nonne... a
cuppine a cuppine, 16 pummedore se pasavante a la machenéette a manuélle... devanne 6
dascenive la cunzerve denghjé un ciarunne, u cartije store le scorece. Scricce icchi scricce
illé... tutte 6 passave denghjé la machenette. La cunzerva passa se beglive ancére. Péue
‘mute é buttiglje... se jembavante le buttiglje che se begliavante, dessé a de le creverete
viéglje, denghiénne un ciarunne. Sétte a-éve la cunzerve de ma nonne, a bagnomute.
A-i-ave cacunne che, dappdje la premmiéra cotture, i mettive la cunzerve subbete denghjé
le buttiglje é le mettive a bitre a bagndmarije.
Se fascive avdje lu cuncentra. Ciache tanne. Ma nonne i pecchiave a lu vecenate lu
scolacunserve, i capave |6 pummedore bé mature, 16 rattesciave é dappdje se mettive a
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ascire u sruaje. Accussi poje se mettive denghjé 16 buccacce. Se mettive denghiénne a lu rau
pe lu fa mé dense.

A mi me piascive ‘namurre assaggije la cunzerve, subbete dappodje passa, cdme i fasciavante
|6 réue pe vedajere come gli-éve de sa. Ma ge cappive puue... a mi 6 tucciave a lava é méttere
la vasenecéle denghjé le buttiglje premmije de le jembije.
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Lu uajele

A nuviémbre ma nonne i lasciave tutte le fattije sije. S"ave alla u Bucchele a chitre les aulive.
Avdje a Celle a-i-avante le piante des aulive... la musse de ciaule é |la sangiurgése. Derrije le
Serre, ando 6 fascive mé cja. La cure de |16 ulevéte, da paje a fiaue, gli-éve ‘namurre lunge: a
premmavére 6 venive lu putattaue da Castellicce pe pulza |6s arbele, pdje s’ava ara é sappa
lu terrinne, a settiémbre s’avanta luua 16 cacchje tendere é s’ava repassa ‘n’ata vaje. Pdje a
nuviémbre... se putavante chitre les aulive.

Tuttuquante n’allavanne a chitre les aulive: ciache famiglje i-ava tenije la pruuiste de uajele
é chi i tenive pa arbere des aulive, le accettave da lu vecena ¢ a lu trappite.

L6 mé aggele i ‘nghianavante ‘nghiocche |10s arbere, ate i-usavante le ciéle de béue, le fénne
i ciantavante, i-allargiavante le rachene é i chegliavante les aulive pe ‘ntere... les aulive se
mettavante denghjé a le sacchettelle astaccja a 16 fianche é pdje denghjé |6 sacche de tajele.
Se chegliavante premmije les aulive biange: 16 ulevunne. Se adduleciavante dé la sode,
scaglja denghjé a I’éja ciate pe miéce giurna, pdje se curavante, é se cangiave I'éje di vaje u
giure addénte a decchire I'éje i-addeventave chiare. Pdje se stijavante denghjé I'éja sala.
Dappdje traje 6 catte giure de fattije, mun paranne é mun ciunce, do lu ciucce Fiorette, i-
allavante a Castellicce, u trappite.

Ma nonne i-usave lu uajele, puue a la vaje: pe la ‘nzalate, pe sfrire le pizzefritte a Cialénne,
pe ‘mbezza le reccerne é spisse ‘nghiocche a le ferite. Pe lu riéste i-usave saime é réje.

Les aulive, le mé belle é le mé rése, le gentile, sellé ciasi da |6s arbele, ma nonne le capave
é le purtave a ciallaue pe le méttere desso la sa pe la vernate: le mettive a seccije u sruaje
denghjé |6 cestiélle, le lavave é le stijave denghjé le serdle dé la sa, lu laure, la connele, I'aglje
é lu pupeciélle. Ciache tante ma nonne i tenive lu penzije de le gerije. Se putavante mengije
dappdje cache maje... nusse I'assaggiavanne a le féte de Cialénne.

Lu uajele, decchirre 6 cangiarunte |16 ténne, i-abbijatte a étre usa avodje pe steije tutte su che
dappdje se sare mengja de vernate.
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Mulegname desso lu uajele

Toche i pregnive:
- le mulegname
- lacite
- luvinne bianche
- laglje
- lu uajele

Toche i vijavante I0s ije minne

Ma nonne i-accettave le mulegnane. Belle é direte... é i-avanta pa étre macchja. Le lavave é
le tagliave a strisce a strisce 6 a felle.

Pdue i mettive la sa é le lasciave repusa tutte la nutta... i-avanta caccije I'éja laue.

Lu mattinne appréje, ma nonne le culave é le beglive un puue denghjé la cite dé un puue de
vinne bianche. Appremmije la cite gli-éve fé ‘ncase é gli-éve férme pessu se mescave do I'éje.
‘Na vaje defrati, le mettive denghjé ‘na mappine desso le piére pesanne, a scula. L6 mé
moderne i-usavante lu stregnettaure.

S’accunzave do I'aglje, la connele é lu uajele, é le stijave denghjé 16 buccacce, mettanne ate
uajele ‘nzije a le crevije. | fascive la stéssa ciudse do |6 puparule, |16 lampasciunne é 16
‘sparece.

Sule stéue pettdche |6s ate i savante mé ciére da accetta.
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La céje

La céje se la putavante pa perméttere tuttuquante.

Sule decchire se putive pa fa a méne 6 decchire a-i-avante ospete. Lu cajunne a-éve la céje
de la vernate: ma de céje a-éve puue pecché s’usave tutta quante pe fa la sausicchje, la
ventrésche 6 lu presutte. Cacunne i mettive cache ciudse desso la ‘nzugne... ma la céje a-éve
puue.

L’aine a-éve la céja mé cunzema, a-éve la céje de le féte é de 16 banchette.

A le féte 6 decchire a-i-ave cache Ospete, ma nonne i fascive la turtiére: aine é patate u fure.
Pdje a-i-avante 16 vallucce, le gelinne é 16 pecciunne. Cache vaje lu curce. Ma nonne i tenive
scije belle gelinne do lu vallucce, pe 16s ije é pe la céje. Mé ‘namurre pe 16s ije.

Sule se la gelinne i stave pa bunne, se tijave: decchire Rusenelle, la gelinna russe, i ciasitte
maladde, ma nonne se fascitte curagge é la tijatte. Sélle giure ne mengiarunne brode. Me
reccorde, che decchire ma tante i-accettatte, ne prepararunne lu brode: dé la gelinna mé
belle, 16 tagliuline frische pe ajuta a fa dascénnere lu |éte. Cummara Marije, che i venitte a
ciannu a truua mun frare cunzepprinne, lu cumpariélle, i purtatte ‘na gelinne dé 16 tagliuline,
[6s ije, lu zucchere é le pastette. Accussi a ma tante 6 dascenive mé ‘namurre de léte...
Cache vaje lu brode se fascive do la céje de peccilnne... se ne savanne sta furtuna a truua lu
nicche 6 se mun ciunce i resaglive a ‘ngappa cacunne.

Ciévere é pécure se tenavante pe lu léte. Le pécure avodje pe la lane.

Raziucce, la vecenata mja, i tenive ‘nginne é i-avardave lu mattinne a Cumpa Mechéle che
se vennive lu léte. Chi i putive i preparave reccotte, case é casecavalle.

Cumpa Mechele i trescive lu léte denghjé un sicchje de zinche, lu tragnele, assetta
‘nghiocche ‘na seggiulélle, é i fascive avdje lu case. | culave lu léte d6 ‘na piésce é lu ‘nciatave
‘nghiocche lu treppiéde ‘nfacce u fua. Pe lu fa caglije, i mettive lu caje (che se pregnive da lu
stomeche de 'ajene 6 de lu crapétte che i bijive ancére lu léte). Luua da lu fua, lu lasciave
repusa pe lu fa caglije. | tenive un bastunne de bdue, criaue, lunghe, store, lu rudtele, é do
sétte i rumpive la cagliate. La latja se mettive ‘n’ata vaje ‘nghiocche u fua é, chiane chiane
che se ‘nciatave, la reccotte i ‘nghianave, se pregnive dé la scummarelle € Cumpa Mechele
la mettive denghjé le fascelle. Spisse la latia é |6 pezzariélle de reccotte i-allavante
denghiénne a un cartellé dé lu panne: la lambdse. Denghjé la latja beglienne, i mettive cache
vaje, lu case pe 16 fa fa mé direte, pe un paraje de menute.
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Decchire se jentrave denghjé le cucine, a-i-avante le perece de sausicchje é de casecavalle é
lu casulare piénne de case, un telije de béue andd lu case, dappdje sala, se mettive a ascire.
Durante la staggiunattaure i venive cura do uajele é cite pe nun lu fa annussa é pe tenije
luntane mdce e mucegliunne.

D6 lu léte de ciévere se fascive lu caprine, che i venive maje denghiénne un maccature. D6
lu léte de vacce se preparavante case, reccotte é avodje 16 casecavalle.

Decchire mun frare cunzepprinne i fascitte mé russulille, decchire 6 sagliarunte le
premmiére dénne, ma nonne i-abbijatte la cianzunne: “ ‘Ntuni, decchire te fa lu casecavalle
fa avdje la pupatélle, 'enfanne i-a assaggije lu sapdre, i-a mazzecca do le gengive”. Un bé
ciucciotte do la pate de casecavalle a fuérme de cajunille, de gelinne. Avdje se me s’éve rése,
ge uardave avdje gi la pupatelle.

Spezzatiélle

Toche i pregnive:
- le cequajere, 16 cardunciélle, |6 ciardunne, 16 cequariunne, la catalogne
- la céje d’aine 6 de cevero
- laceppulle
- lésije
- lu case rattescja
- luuajele 6 lu réje
- lasa

Toche i vijavante I0s ije minne

Ma nonne lu mattinne preste de lu Delunne in Albis 6 se i-ave avi ténne |6 giure premmije,
i-allave deffudre a fa la menestre. Jiglje, come tutte le fénne, i-allave a un ldocche, un puue
scunni, squanasci a lés ate, andd 6 pasavante pa I6s anema é manche 16 crestianne. Tutte su
che i truuave 6 allave bune. S’arreteriave a ciallaue, i nettave la menestre é la mettive a
quajere. | preparave la céje... sule aine é cevero. | sfrescive uajele é ceppulle é dappdje la
céje a piézze.

Decchire la céje gli-éve sfritte, i mettive éje é sa. La vampe de lu fua i-ava étre base, pettéche
s’ava fa lu raunciélle.

| mettive la menestre é i fascive quajere ancére. | pregnive ‘na tielle é i menave céje é
menestre. PAue i crevive do lu casaije, lu case é 10s ije, € maje denghjé lu fure. Chi gli-éve
puriélle é i putive pa paije pe purta a quajere u fure, i quascive lu spezzatiélle desso la sindre,
do ‘na tielle denghiocche.

Lu spezzatiélle se fascive lu Delunne in Albis é a |16 matremmoénje.
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Panzo

Toche i pregnive:
- lu panzo d’ajene
- lu pépe
- lasa
- laglje

Toche i vijavante I0s ije minne

Lu panzo. Ma nonne i recuperave avoje lu panzo de I'ajene. Ma avdje de lu cevero é de lu
cajunne. Lu pulzave bunne é lu mettive a cura denghiénne a I'éje do la sa é le scorece de
lemunne. Cale “dére” te ulive... se i tenive lu purtuualle i mettive avdje sélle: pe luua sélla
déra férme. Pdje ma nonne lu beglive. Se mengiave a ‘nzalate: taglja a pezzariélle do sa,
pépe, uajele, cite é aglje. Poje se cacunne i-ulive lu fenaue, lu mettive, a nusse se piascive
pa.

Se putive fa avéje in umede, dé un puue de pummedore. E mun paranne i fascive méttere
avoje le patate.
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Turceniélle

Toche i pregnive:
- I'anemelle, la rézze é la trippe de I'ajene
- lucase
- lu pépe
- lasa
- laglje

Toche i vijavante I0s ije minne

Lu séconde che me piascive de méje a-éve la turtiére de turceniélle. L6 turceniélle i
venavante féje do le trippe d’ajene, cache vaje doé sellé de lu cevero. Se trippe i savante
deleca. | savante pa tanne rase.

Ma nonne i-averive le trippe é le lavave bunne. Pe mi, da fegliétta ‘ntregante, ¢ ulive
curagge: sélla puzze, sélla culaue.

Pdje se mettavante un paraje de giure denghiénne a I’éje dé la sa é lu lemunne. Le sculave
é i fascive |6 mazzettiélle: s’accraugliavante le trippe. l-allavante denghjé la tiélle pe luua
I'éje.

Pdje i pregnive lu tambagne. | mettive un piézze de rézze, pulza, lava é cura... pdje les
anemelle, accunza dé case, sa, pépe, petresine, aglje é fore... u turrije i fascive ‘na brasciola
pettitte é i-accraugliave attudrne le trippe.

L6 turceniélle i savante sapurite, nun sule u fure dé le patate, ma avdje a rau 6 desso la
brase.

“Nonne, nonne... ma decchire se mengiunte?... “Anéje i cunghiunte, pettdche la fanne gli-é
rose é le bucce avdje!”.
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Da lu cajunne a la buffétte

Deciémbre é jennare 6 savante |6 maje de la féte de lu cajunne.

Decchire se tijave lu cajunne a-éve ‘na féte. Ma nonne se preparave, mun paranne i
chiammave tutte 16 parénne é lu vecena. Lu mattin preste, lu cajunne i venive purta, quase
‘mprecessitinne, da la rullétte a andd s’ava tija. Se mettive ‘nghidcche u banctnne. E 16
muénne se mettavante attuérne attudrne... avéje 16 quatracchiotte che se ulavante sentije
roue. Nun tuttuquante i savavante tija lu cajunne: ‘na curtella ‘nganne pe nun lu fa patescije.
Sa seraue de ma nonne gli-éve prénte dé ‘na tielle é dé ‘na cungarelle pe prénnere lu sanghe.
Lu geriave dé la cucchiarelle de bdéue pe nu lu fa addeventa direte, se nu i fascive a studzze.
Ma nonne é ma tante i-allavante denghiénne a prepara lu sanghe.

Mun paranne é lés ate muénne i mettavante lu cajunne ‘nghiocche lu pelattaue, un
bancunne che i tenive do buérde che i cunghiavante a ‘mute pe fa scurrere I'éje. Eja ciate é
cuttéje... se pelave lu cajunne. Dappdje la pelattaue, lu cajunne se mettive appenni a lu
uammije: |6 nerve de 16 spezzille i fasciavante da gance pe I'appénnere. Péje mun paranne i
fascive ‘na ‘ntacche a le rine pe fa averije le quajesce de lu cajunne: giste u miéce, draje
draje.

Mun paranne i chiammave a ma nonne: “porete lu tambagne”. Ma nonne i currive dé ma
tante devanne a la trippe de lu cajunne: i-averiavante la trippe, i pregnavante lu denghiénne
é lu mettavante ‘nghidcche u tambagne. Péue de cérse denghiénne a fa ate servije. Poue se
teriave deffudre lu campana é mun frare mé réue s’ava uccupa de [6 permunne: I'abbuttave
dé la bucce pe lu sténnere é dappdje I'appennive mentre 6 arrevavante le fénne. La téte se
tagliave é se mettive a cartije.

Accussi sestema se avardave ‘na ziche pettdche s’ava squartella pe fa la sausicchje, 16
presutte é lu capecudlle.

Gi me stave a ciannu, do lu zullitte: ne savanne scunténne pettdche ne savanne affeziuna a
lu cajunne.

U turrije, ma nonne i preparave da mengije pe tuttuguante: maccarunne a rau do la céje de
lu piétte de lu cajunne é lu suffritte...
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Suffritte de cajunne

Toche i pregnive:
- la céje de cajunne
- lu campana: féghete, cuére é permunne
- |6 puparule desso la cite
- le patate
- laceppulle
- lasaime
- lasa

Toche i vijavante I0s ije minne

Lu suffritte se mengiave la néje, dappdje la fattije. Dappdje mengja, decchire la fattije i
scemmave, ma nonne i mettive buffette. Lu campana lava é spetazza i venive usa pe prepara
lu suffritte.

Denghiénne a ‘na casse i mettive la saime é ‘namurre de ceppulle. | sfrescive un puue é podje
i mettive féteche, cuére é permunne. | mettive avdje un puue de céje. A miéce cotture i
mettive le patate é |6 puparule desso la cite. Un puue de sa. U turrije, denghjé lu uajele de
lu suffritte, se sfresciavante le félle de panne. Lu cautiélle. “Olghe, lu cautiélle a-étte avéje
lu piézze de panne arrasca ‘nghiocche la brase, do l'aglije é lu uajele appéne féje. Lo
cambagnudle lu preparavante pe assaggije lu uajele ndue. ‘Mpare, vore che te fa ‘na
famiglje, te sa come i sunte cunténne de ti”.
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Sanguinacce

Toche i pregnive:
- lusanghe
- un puue de saime
- lu zUcchere
- laciuculate
- |6 passele

Toche i vijavante Ios ije minne

Lu sanghe che ma nonne é ma tante i pregnavante i servive pe cucena. Pettéche de lu
cajunne se gettave pa rénne. La premmiéra ciudse che se preparave, lu giure appréje, a-éve
lu sanguinacce.

Appéne appara lu sanghe, ma nonne lu culave dé lu scélapaste. Denghjé lu scélapaste 6
rumanive ‘na spugna russe, che a-éve lu sanghe deventa dije, lu sanghe cula i venive usa pe
fa lu sanguinacce é ate piattanze.

Denghiénne ‘na tielle de créte, ma tante i mettive a quajere lu sanghe do la saime, lu
zucchere, la ciuculate é 16 passele, gerianne tuttuaje dé la cucchiarelle de bdue.

Se stijave denghjé 16 buccacce. Nusse lu mettavanne denghiocche u panne, cdme la nutelle.
D6 sa creme se putavante accunza avoje |6 maccarunne: lavanelle do lu sanghe. Un cartelle
che i venive mengja cja 6 fraje: me reccorde che mun frare cunzepprinne tanne I'assaggiatte
pettéche ne desciarunne che 6 savante maccarunne accunza do la ciuculate, ‘na recette de
la ‘Mereche.
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Le trippe de cajunne

Ma ché fine i fasciavante le trippe de cajunne?

Ché dumande, s’usavante.

Le trippe i putavante jétre strajete 0 large.

Denghjé le mé strajete se ‘nzaccave la sausicchje: la trippe i venive capeverja é se luuave lu
réje.

Le noglje 6 savante le trippe mé rdse. | venavante pulza é cura denghiénne a I'éje d6 sa é
lemunne. S’averiavante, se tagliavante a quadratine, se sculavante, s’accunzavante dé lu
fenaue, I'aglje, lu fore é se mettavante a ascire a le péerece.

Péue dd lu forchettunne deccante u fua te fascive lu ciace é minge: denghiocche u panne te
ciaciave lu pezzariélle de trippe é 6 saglive lu réje che a-éve la fine de lu munne. Avdje la
ventrésche se putive mengije accussi.

Lu sanghe se stijave denghjé la trippa mé rése chiamma zja Marije, che gli-éve barra a un
cartije ‘ndutte. Sa trippe se putive stiije: i venive cura é maje a seccije 0 stija denghjé un
buccacce, pe do 6 traje maje.
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Sausicchje é cumboste

Toche i pregnive:
- la sausicchje
- lasa
- lu pupeciélle
- lufenaue
- lasaime

Toche i vijavante Ios ije minne

La céje de cajunne, a ciannu é denghiénne a tutte le case, se fascive quase tutta quante a
sausicchje.

Le fénne i capavante la céje mé bune, do la gista quanteta de réje. Se tagliave do lu cuttéje
é se taccijave. La buffette i venive usa come bancunne: la céje s’accunzave dé la sa, lu fore
é lu fenaue.

“Tresi, prénne la casse, sfrescianne un puue de céje pe vedajere come gli-étte de sa”... ma
nonne, che i tenive I'jiglje, I'laccunzave sempe bune, a la premmiéra botte.

La céja mé rase, maje a cartije, se ausave pe fa la sanguindse, che se mettive denghiénne u
rau 6 doé 16 fasule denghiénne a la pegnate. Sta sausicchje i venive chiamma cutechine.

La céje i venive ‘nzacca denghjé la trippe dé lu sammucchiare, i venive ‘nzacca strajete, sénze
lascije spazje, ma chiane chiane petdche 6 ava pa rumpere la trippe. Me reccorde ma tante
che i tenive pa la manne... ‘na trippa bune é traje rutte!

L6 do cape de la sausicchje i venavante astaccja tra de ise. La sanguindse i venive astaccja a
piézze de dise centimetre. Tutte la sausicchje i venive appenni a le perece: denghjé ‘na
stanze ando se tenive la fenéte averete ma do lu fua ‘mbezza pe fa ascire bunne. Un locche
‘na ziche scunni da |6 muénne ca se nu a lu premmije ulije i fessiante alla a taglije un piézze...
deccante a |6 presutte, a 16 capecudlle, a la ventrésche é a 16 piézze de réje, usa pe cucena.
La sausicchje se mengiave appenni a la perece... desso la brase, se mengiave sfritte dé 10s ije
é la ventrésche... La sausicchja rumani i-allave desso la saime.

La ‘nzégne o la saime. Ge ve disce si cunte.

Une se fascive do le pantasche: la trippe de lu cajunne creverete da lu réje. Ma nonne i
pregnive lu réje, che i stave crevere dé ‘na pellicule, che pdue i-usave pe 16 capecudlle. Sti
réje, dappdje un paraje d’aure a ascire é taglja a piézze, gli-éve maje a spunze pe ‘na nutta.
Lu mattinne appréje, ma nonne lu mettive denghjé un ciarunne ‘nghiocche u fua, i-avardave
che se scagliave é lu culave. Accussi i fascive la ‘nzégne é la stijave denghjé la trippa barra de
cajunne, la Zja Marije. Dappoje u poste de la trippa, é sta usa lu vasette de créte.
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La ‘nzégne se putive fa avoje da lu felé de réje de le rine de lu cajunne, cdme g’é ditte
premmije, péro lu felé se preferive a 'appénne sane a la perece pe decchire se fascive lu rau
0 ate piattanze.

La premmiére a-éve la mé prelebba, pe 16 daue, la sausicchje, la pizza uente. Sell’ate gli-éve
usa pe le pizze.

La sausicchje desso la saime se mengiave la staggiunne 6 decchire 6 venavante |6 parénne.
La mengiavante avdje |6 masciunije a meceggiure.

Ma nonne la tagliave a piézze é denghjé un ciarunne i mettive a scaglije la saime. Denghiénne
a sti liquede beglienne é da la dore che se pud pa accunta, i menave |6 piézze de sausicchje,
cache menute. Dappdje dd lu cuppine, sausicchje é saime i-allavante a cunghije denghjé a 16
vasette de créte... spisse ma nonne i mettive avdje cache spancelle de cajunne.

Mun paranne i descive a ma nonne: “Tresi, prénne la cumboste!”. “Gljé, ge arrive!”. Ma a
ma nonne, che le piascive paccije, i purtave pa la cumboste de sausicchje, ma la cumboste
de ceppulle. E mun paranne scunténne i preparave ‘na bélla ‘nzalate.
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Cucine

Toche i pregnive:

les auréglje, lu musse, 16 pije, la cua é ate scarte de cajunne
la menestre cdme vérze é cequajere

I'aglje

lu uajele

la sa

Toche i vijavante I0s ije minne

E se putavante getta 16 scarte de lu cajunne? E pessu se parlave pa préprje de scarte.
Dappodje sestema la céje de cajunne, taglja la céje pe lu presutte é la sausicchje, dappdje ‘na
summane se fatevave ancore. La céja spulpa da 16s due, la téte é 16 pije de lu cajunne i-
allavante a cunghije denghiénne un ciarunne dé un puue de sa. Dappdje quaje, se mettive
la menéstre. Un puue de uajele. O cucine 6 bullite.
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Lu pasciunne

Se la céje se mengiave puue... parlanne a pa de lu pascilnne. PUue de pasciunne... cache vaje
s’accettave lu stoccafisse 6 lu baccala, pettéche a-éve sélle che i custave mé puue. Tante che
a-éve lu pasciunne de le féte. Cacunne i-allave a la jumare a ‘ngappa pasciunne: dé le manne
pe cache pasciunille, giste pe dire “aui g'é mengja pasciunne”.

Zuppe de baccala

Toche i pregnive:
- lu baccala
- la‘nguille
- le patate
- lu caulaffiure
- laceppulle
- lu uajele

Toche i vijavante I0s ije minne

Lu 24, lu giure de la veggilje, ma nonne i preparave a mengije la zuppe de baccala é ‘nguille.
Jiglje s’abbijave ‘namurre de ténne premmije: i-accettave lu baccala, ma tante vaje i truuave
sule lu stéccafisse. Lu tenive appenni a la perece.

La summana appremmije lu mettive a spunze ‘nzije a lu 24.

Lu mattinne, denghjé na tielle, i mettive a quajere lu caulaffiure, la ceppulle é le patate.
Sempe un pummedore se se ulive. Dappodje cache menute de sfri, i mettive I'éje. U turrije lu
baccala é la ‘nguille. Ma la ‘nguille spisse i custave ciére é s’accettave sule lu baccala.
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Lo daue

L6 daue 6 savante pa ‘namurre. Sule a le féte cumanna 6 a |6 matremmonje.

A Pache, dappodje la Carajeme é lu deggiunne (a ciannu s’ava fa a forze, lu devendre se
mengiave pa la céje é ciacunne i fascive ‘na penetténze: mun cilunce i tucciave pa lu vinne,
ma nonne lu deggiune ciache devendre, € mun paranne i tucciave pa manche lu
tabbacche...), s’abbijavante a fa pastette, pizza faule, peccelate é peccelatiélle é lu
panettdne. Gljo, a Pache se preparave lu panettdne: téche ve penza, passele 6 ciuculate?
Nu. ‘Na ciambelle sénze caute, ‘na ciambelle dé la farine, 16s ije, lu Iéte, un puue de uajele é
un puue de cresscettaure.

Cache ciusette a Cialénne é le pastette pe lu mattinne. A Carnuuale 16 strussce. Pdje cache
recette da deffudre cdme le scartellate, le ménnele ‘ntarra, le chiacchiere é 16 pupatiélle.
Pure 16 ceciudttele i cangiarunte: a Celle se fasciavante sémplece pdje se abbijarunte a
méttere ate ciudse denghiénne.

A |6 matremmonje ne savanne cunténne pettdche le fénne i fasciavante lu pandespagne dé
la creme.

Ma decchire ne savanne pettije, dije 6 savante le ciudse mé belle: lu mije é le neviére.
Cacunne i fascive lu mije, che ma nonne ciache tanne i-accettave pe accunza 16 ceciudttele
0 pe fa |16 pupatiélle. Ché cunte daue... Ché bunne ‘nghidocche u panne 6 do le menélle
quajete. Ma nonne l'usave sempe pe mun paranne: la néje se bejive un bé becchije de
decotte des erepe é mije pe lu ma ‘nganne. Ma la mé dause a-éve I'acquamele: mun paje i-
allave a ajuta lu cumpare a fa lu mije, é dappodje che i-avante féje lu mije mé bunne, i
fasciavante I'acquamele. | begliavante I'éje che i-avante usa pe pulza |6 cudcce “spudrche”
de mije, ‘nzije a decchire 6 saglive ‘n’éja ‘ntrubbja.

E a la staggiunne? Ve putije pa penza: ne mengiavanne la granite. Sénze lu céngélatére...
sénze la machenette pe lu chiatre. Ge currive do Levilcce, la cumpagnéssa mja, a la Cantine
de Raziucce de Tramdnte, dé 5 lire ne denave ‘na granite de lemunne dé la jocche de la
vernate. Su se putive fa pettoche a-i-avante le neviére: ‘na cave de piére andd se stijave la
jocche de la vernate. Razilucce i-allave a la neviére de lu Bucchele 6 a Faite: a la pja, d6 lu
piézze de chiatre ‘ntéte. Chi i-accettave la granite, chi i-accettave lu chiatre pe méttere u
frische vinne é éje. S’addulciavanne dé marmellate de fiche, de mericule, de perunne é de
cerase, do le cullane de sorbe é de fichesécce.
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Pizza piajene

Toche i pregnive:
- lafarine de piaddindele
- lésije
- lu zUcchere
- lu uajele 6 la saime
- lareccotte
- lu suche é la scorece de lemunne

Toche i vijavante I0s ije minne

A Pache ma nonne come daue se preparave la pizza faule... chiamma accussi pettéche a-éve
‘na faule! Ché ciudsa bune...! A-éve ‘na féte.

Tambagne é lavenattauue... 16s ije, lu zucchere, la farine é un puue de uajele. Decchire i
repusave la pate, i preparave lu reppiénne dé la reccotte, 10s ije, lu zucchere, lu suche de
lemunne é la scorecja rattescja. Ge pruuave tuttuaje a arrubba un puue. | teriave la laghene
é la mettive denghjé lu rudte. | jembive dod la reccotte. La barrave cdme un portazecchine é
i passave lu russe de I'ija denghiocche. Ma nonne pdje i-allave u fure... cache fénne che gli-
éve mé ricce, pettdche su marii stave a la ‘Mereche, i tenive la cucine a gasse é lu putive fa
a ciallaue.
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Peccelate é peccelattiélle

Toche i pregnive:
- lafarine
- lésije
- lu zUcchere

Toche i vijavante I0s ije minne

Tutte 16 peccelate prepara, doé 16s ije 6 dé lu fenaue, se chiamavante peccelattiélle.
Peccelattiélle do 16s ije é peccelattiélle do lu fenaue. L6 premmije rdue, ciudtte ciudtte, daue
daue... dd 16s ije. E avdje lu naspre, pe chi lu savive fa.

Los ate do lu fenaue, finne, cruccante. L6 taralle d’aui.

Ma nonne i patave tutte ciudse, i tagliave la pate a piézze, I'allungiave é la stacciave, poue i
calave 16 taralle denghiénne a I’éja begliente. Decchire i ‘nghianavante, 16 pregnive é |16
mettive a ascire ‘nghiocche un suna. Dappdje |6 passave u fure.

Me piasciavante ‘namurre, ma mé de tutte appéne begli. Ma nonne se ‘ngujatave se me |16
mengiave premmije...

Pastette

Toche i pregnive:
- lafarine
- lu zUcchere
- lu uajele
- lésije
- ‘na bustine de ‘munieche

Toche i vijavante I0s ije minne

Ciache giure a culaziunne: léte é pastette. ‘Nzuppa le pastette de mamma denghjé u léte.
Mun frare i-ulive la zuppe de |éte dé lu panne... mah! Cdme cangije le pastette do lu panne.
E mun paranne che denghjé lu Iéte i mettive la spunzale?

A-éve la pastetta mé bune, ma sule pe fa la culaziunne.

Ma nonne i patave tutte ‘nzenne é pdje i purtave a quajere. Pe le fa mé cenéte, i mettive un
puue de léte denghjé la pate.
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Péttele é pizzefritte

Toche i pregnive:
- lafarine
- lésije
- unpuue de sa
- la cresscettaure
- I'éja ciate

Toche i vijavante Ios ije minne

Lu ténne de 16 sfri. Ate ché cappe de la cucine... La dore de sfri i jembive la case, la vi, |6 dra
é 16 paje minne. Ma ‘gnunne i penzave... mé de tutte i putavante jétre gelaue! La furtune de
lu sfri...

Ma nonne i pregnive la farine, [6s ije, la sa, € do6 I'éja ciate, i patave. | mettive la cresscettaure
é i-avardave.

“Mammare, cante ténne i métte la pate pe crajere”. “E té ge ne sa, a ndnne, ge la vaje é ge
cappaje che gli-étte arreva”.

D6 la pata mé direte i fascive le péttele de Cialénne. D6 la pata mé cenéte i fascive le
pizzefritte.

Le pizzefritte le fascive spisse: ciache vaje che i patave é pdue le mengiavanne a culaziunne.
Pdje se sfrescive: do lu uajele des aulive. Lu uajele s’usave pe le ciuése mé deleca come la
‘nzalate. Ma avoje pe sfrire.

S’usave la crescettaure. “Mammare, ando te la pregnive?”. “Se cummara Marije i patave lu
panne aui, i mettive a cartije un puue de pate... i maturave é 6 addeventave crescettaure.
Pbue ge allave gi a la prénne. Vune 6 do giure appréje. | passave tra le fénne de case..., tra
lu vecenate..., tra le cummare. A-éve un prestete!
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Ceciuottele

Toche i pregnive:
- lubja
- 16 piaddindele

Toche i vijavante I0s ije minne

Ma nonne i savive che un paraje de giure appremmije de “l6 more” i-aviva méttere a spunze
lu bja é 16 piaddindele.

| cacciave la pegnate é mettive a quajere.. deccante u fua. Chiane chiane.
E péue la néje se mettavanne a la buffette. DS le tazze é 16 cartellé: chi 16 ulive dé lu
zucchere, chi dé lu mije... ma nonne 16 mengiave sénze rénne pettdche le fasciavante ma le
dénne. Pdje un giure ma seraue cunzeprine de Fogge |6 purtatte accunza dé la cannélle,
vinne quaje é ciuculate. Mah... ge cangiare pa maje |6 minne!

Strussce

Toche i pregnive:
- lafarine
- lu zUcchere
- lésije
- lu uajele

Toche i vijavante I0s ije minne

A carnuuale sule 16 strussce.

Ma nonne i preparave ‘na sporete de strussce: i mettive 1 chile de farine é 16s ije, 10. |
patave... i mettive un becchije de uajele é se 16 ulavanne daue i mettive avdje lu zucchere
denghiénne la pate. D6 la pate i fascive |6 cingule é péje 16 tagliave a pezzariélle. E 16
sfrescive denghjé lu uajele.

D6 la venute de |6 fuggiane, 6 arrevarunte le scartellate é le chiacchiere.
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Cuppéte

Toche i pregnive:
- le nuaje 6 16 sise
- lu zucchere

Toche i vijavante Ios ije minne

A Celle, a Cialénne, ma nénne i fascive la Crdccante.

L6 sise se begliavante un puue, pe 16 ‘ncenetije, é se lajesciavante ascire pe un paraje de
giure. Denghjé ‘na tielle, poue, ma nonne i mettive 16 sise é lu zucchere. Se ‘nciatave... 6
scagliave... € se mettive allargja ‘nghiocche un taule, é se fasciavante le féorme... se avardave
addénte a decchire s’ascijavante.

Cache vaje avdje le nuaje se fasciavante do lu zucchere.

Panije é pupe

Toche i pregnive:
- lafarine
- lu zUcchere
- lasaime
- lésije
- la‘munieche
- luléte
- la scorece de lemunne

Toche i vijavante I0s ije minne
A Pache ‘na ciudse i putive pa manca: |6 panije é le pupe. Ciache fegliétte la pupa sja, ciache
quatracchiotte lu panije sinne. Ciacunne a sun nije.
Ma nonne, ‘nghidocche lu tambagne, i patave tutte ciudse é i perdive ‘namurre de ténne pe
mi pe me fa la pupa mé bélle é pe mun frare cunzepprinne pe fa lu panije mé béje. E péue i
mettive 16s ije: a la pupe a la trippe, a |6 quatracchiotte denghjé lu cestiélle... pdue i currive
u fure.
“E pettdche l6sije?”. “A ndnne, pe fa tante fiaue”.
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Nocine

Toche i pregnive:
- lu spirete
- léje
- lu zucchere
- 24 nuaje chegli lu giure de San Giuuanne

Toche i vijavante I0s ije minne

A ma nonne 6 piascive pa lu nécine é pessu... lu fascive pa tanne ulentije, sule pe accuntanta
a ciunce Giuuanne: dappdje mengja mun ciunce i beive sempe lu ndcine. Lu giure de San
Giuuanne, a giugne, gi € mamme, n’allavanne a chitre le nuaje: ne turnavanne a ciannu dé
24 nuaje é le manne najere cOme la péce. Ma nonne i-ave accetta lu spirete é denghiénne i
mettive le nuaje pe 40 giure.

S’ava avarda namurre... ma sule accussi i tenive un sapdre mé férme.

Dappdje i-are maje a bitre éje é zucchere é dappdje i-are maje lu spirete.

Ciunce Giuuanne i-aviva avarda ancore 20 giure.

Ma nonne i tenive lu nécine de I’'anne appremmije.
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A-éve arreva I'aure de se n’alla a checije.

La giurna, accussi lunge, de ma nonne i stave cunghijanne, é accussi avdje la mja, de figlja
cridse.

I barrave la porete do la chja appenni a 16 fianche, i menave lu sbarrtinne é i-ammantave lu
fua.

Se n’allave denghjé la ciambra sja andé mun paranne i stave gja durmanne é se allungiave
‘nghiocche a sélle matarazze ‘na ziche scomede é ‘na ziche tri aute. | prijave la Madonne é i
barrave I6s ije.

Avdje gi me ne allave a checije... ciache néje ge penzave a le giurna passa ‘nzénne, nun sule
a I6 reccudrde de la cucine é de 16 cartellé, ma a tutte 16 ‘nzegnamménne de ma nonne da
lu ulajerese binne, a I6 sacreficje é a I'attaccamménne a la famiglje.

Aui, a uttantanne, ge assemmiglje a ma nonne, le stésse manne arrappula, la stéssa
stanchézze ma avdje lu stésse binne pe la famiglje é pe 16 tresuére NOTE
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