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Quresto è r-rn libro di riccrrr, rl i ricordi e di srorie personali.

l)i racconti, dì i:urir:sìtìr e 1->iccoli consigli da leggere <o1 sorriso sulle
labbra, come si fa in c.ucin;r, t-hiac.chierando secluri intorno al tavolo
!ìr,r tì-i{(1ra, tl ru.mt.rt

'' -r"'Ì"'

Nasi.e <la un 1:,crcorso {itto dagli ospiti della Casa resi(len7-a c <lel Ccn-
tnr diurno cJi (ìranarolo dell'llrnilia legato al lrtitere e a1 r'alore <lel ri-
corclo.

S;teriamr.r che possir larvi c,orrrlragnia e r':galarvi r;ualc,hc su,qgesf rone

con il c-alore che I'esperienza <ji vit:r sa inftrnclere, ma scrìza tr'.ri)i)e prr:'-

tese di 1;recisione, perc.hó si sa che talvolta qrralc-osa sfugge via rlalla
nlente.

l)esideriamo rin,grt-rziare per 1a sensibilità e lratrcnzione dimostrzrre

rr:tto il;,,ersonale clella l-asa rcsiclenza di (ìranarolo <lell'lln-rili;r c irr

I)articolare Ilarbara, che l-ra i(lcrrto il progetto, Ilrrrnclla chc: I'ra serrrto
insieme agli oslriti i racconti r:he leggerctc e isociLamlrerto, Sonra c
(.ristina che hanno (urato la 1;ublllicaziilne.

I-a pubblicirzione è realrztttttr con il lrreziclsr.r contritruto ili Ernilbanc..r.

A.r s o c i rzz i ri n t l\ w ì c i I e / / a (. a.r ct pro Let / ct

e de/ (entro ittlegraÍrt An::iaui r/i
G rau ar,r/ t, ie I I' Ent i / i a



L'antipasto di Clara

Ì\on .rr., cl,rd ilire tle/l'anripasrri, u.f.fa, nan la capi.rcr, tna irt.fonc/o ia fond,, 1q;afi.tcn.l

l,'è.rtrnpar bàn: uu ,qrì.tsino con arratolata uaa.fett.a dì lrosciatta, uienì quì cbe Íi ntrzugìtt.l

P;ttatiut', noccioliae, olirc t'ercli, olite aere, Íar/irte crtu uari rìpieai r: fto'? Aru scr,trÌ quà/ ?

(h,Iì sct,rdu clualco.ra?) [ntìn,qrilirti r,n i gamherettj.,. :rLrl;la /'tr totl bàn, taa hàn che onu

,ii nià,qna dimòudì Í0tÍ .rtì r1uì e ftr;' a ,qù 7tìò .rit par rr/ prèruru, 
't./ 

setòud e an deg,q brìsrt

*l t/au/z ftarchí par lò a iè san!ír .riÍ,t In.ratnnta, îtle d//t tr(iu cllt al dilemraa che an to più

cu"t'boja da wa,quùr Jtar tgnir un poc et/ .rìt par.

ìacòsa./ (Sorl.,oleì'lutÍo hruno, tdttlt funro cbe u.no nmugia tcntte di questì piaîtini cbe

tton c è più lto.f t0 per i/ prino, il senndo, uon tlìco i/ dolce pwchti ptrr quelht c'èsempre posÍo.l

lrt.rr,wna irt mi rìtrot,o ron un ii/evtî1?.i: ftlnlo pìù to.ra tnangiare per Íeiler lfir pr." di posto

per fafta),

hIo poi è untt t'osa rurtr/erna,/ A'Jìr, che ua lavtfi a.r.fù,a /'autifta..t!, ,/i ata so che rizèta

at pot dir?,/ ((/u tenltrt ilail.ri .f//1e1,'ú I'autipastr,, rilazrtti quìudi cbe rìtetta li ftrtrtt tuai

c/irt?/). hlagtri ii erauo aplteua.fizlÌi i t,z/ttrrti rhtpo at,er altlÌ/tt/txrtl{) il rzttiale e ne/le

ca:e rlei nutat/inì ti tag/iat'a qua/cbe-fetta dì salaatt, di fro.rciuttri o rli cttltpa r/i te.rtn e

.rì mansiar,,ano, ru.a hrisa cotae anlìpasî0, tix,t/ prrln'i par z.111ttít 0 dsnèr.t (pt'oprio crinte

cena ri lronrrt/ ). 'l'è da scrit'ér te che Íi piò z:aat'ua (.rcrit,i tu che .reì più giouane) '!

Clara la Zinze[a



Prirni



Zirndèla d*/ trrrtlàn

Par.fìr ua bèl turtlètr

ai r,o/ un did i.iuèn

0n rlse par .rlèr" ìn cumpttgnì

I'i:r,r .tttrJii lt/ !()t/tLf ri

l,mcltè /'ba Ca esír Íott hèl tand

qrutì quasi crrntprtgttrt *l n''tr,tnd

Ai t'ol ila Ndrmra roì fiath
par an/àr un pèin rla rlu haìrrh

Na zdrnna c/x /'an .fa bri.ra dì bon ntrrlìn

I-'ha fa nasír di pipiàn sànza pìdàn

l: tì uril C.al brmi galèn

l;tr.ftr un bòn hr-udùn

Arsè ai uenn uà l;gnata ltana e bà/a,

trtr t dai la zivudèla

lln ircl rortel lino va farto piccolo cla uno che abbia studiato la geometria pcr f arlo

tonclLi come il moncir.r

Ci vuole Linzr ntasstria con i fictccht 1;er fÌrre un bucln ripieno

lina massaia r:he non sa fÌrre dei br-roni tortellini fa nascere i pulc ini senzzr piedini

Ci vogìiono clelle buone galline pcr {nre un buon broclo! Ci vr"rcilc una pentclla

i:uonzr e bella e toc e i.lai la ziruclelia.

,/\
/\

W



Ripieno dei tortetlini e preparazione
IngrerJ ienti

I etto cii macinato di lorniro <li nraiale

1 erto cli petro cli trcrhino nracinaro

I etto di prosciutro r:rucl<l

I erto cli mort;rdella
I erto di "ftirma" (Parmigiano Rcggiarro grattr-rgi;rro)

I rrovo inrero

noce rîoscata - sale - pepe

Passzire tr-rtra la carne e i srilr-rmi ncl tritacarne.
In una ciotr:rla imlrastare il triro di carne con l'uovo, la "lorrna", la noce rrìoscíìtir

e il pepe, I.ersciarlo riposare per Lln?1 notte.
L'/:a da stèr /'d parcbí a/.r'in.rrn'ures.r (l)et,e.ttare /i perclttr.r) ìnsalrtritcel

La nrattina seéjuenfcÌ l)rrrpíìríìre la sfoglra.

La efoglia (dose a persona)
IngrerJ ienti
I c'tto cli tarina
I uovo

Firre una f<lnran;r r.on la Ítrrrna,aguiLrngere l'uovr-r r: ntescolare Iirn1.;15g1 , [i rliy,1

che ncln è omogeneo.
'l'irare col nratrerello o con la macchina la sftrglia di moclo che sia sorrjle.
htà adìo c/Le ,zr,àz,a la macbinrt, a.t.fìua tal[ d ît/rzr parchetac.rí /a .t,fitla /'í rrtuJa bri.ra .rblò-

sga .rb/èsga (lo aorr /afacet.o caa /tt macchina nta a rnaua ltercbícrL.rì Lz tfig/ìa à urt po' ra-,

t,ìda e non /ì.tcia, /itcìa),
'lagliarla in tanti piccoli cluraclrati su r.tri si pone Lrn p(.)'c1i ripieno.
Richii-rdere ii triangolo i1 11r-raclr:rto, arrotolzrrlo atcorno al dito e chiuclere il ror-
tellino.
I tortellini si ctrociono in una pentola di broclo digallina o nreglio ancor,l di cal>-

l)one, o firrirona (ll broda di faraona senbrtt pìù drt/n, quillo c/i calloue'à prtiprirt l;u,tit,,

e quello r/i galliaa, beh: ,qa/eina t,ecia /a.fa haa Ltr,tc/.... Ga//ina t,ercbia fa ltuua hradr,).

La ruawtru, per.fare unr,scherzo a nr.,i pircr,/i, facet,a serapre'r/i na:corlu uu lurle/liart crtu

/a.trLrpre.t'2, pieutt s/ì t,xltt0 Ídn/ù ltQe. líoì, anrhese i/ sapore era pìccauÍe. g/ì t/auarur.t /a

t'ctccia /
Pa.rqua



I"a {{Zoppa matatt
Qr:ando una volra ncln si butrava vier nienre e si teneva anche il pane secco, nelle

scre cì 'invcrno si iiceva al bròc/ col t'tptn"tn, ciclè si làccva bollire ír((lue e sr aggiun-
geva c.lerl ragir irer itrsairorire bene il broclo. Ci si anrmollava il panc secco ed ecco

che le "zrìppa màra" eríì pronta.

Ilastava aegiilngere un po cl'olio e derl parrr-rigi.rno rrarrugiattr.
Verriva scn'ir:r calda Lrollente.

C'trit lzr varianre trer l'estnte e vc:niva serl'ita ltredda.

Al pàu at,írra Ia liar,c't d li)ll.., (ìlpane a1trc /t brtcca a fulîi)
ed è tneg/io u01't) Í)r//t€ eb€ ltertz.fdiltc

Fancotto
{,ol panc tecrri.faceraato rtnchc ìl ftaruo:r, f)/t1/{'0Í10,

/l 1;attr riutattrt.ri lag/iaua tt fttzi:effi e /rtlerct.rì aatnto//at,a ne/l'acqra tolì tì anttnr,rbi-

dha. I/ girtrno dr4to l0 .ti c//()c€r'a ue/l'acqua opllare, .îe L'€t'd, ue/ ltrndr, con una.fog/ìa dì

al/oro ptt' iusaporire e un pizz.ica dì v/e.

Qrtattr:/tt si era a.rciagato.tì aggiu.t'taua clì sa/e, dì JtQe,.ri sfioh'erara nu /a "fornti1", utt

.l'iic d'olìo eci era pronlo./

| ltanl;itì dc/la rt,;.rtra epara e fioì ) uostri .figli .tr.tao.rÍati st'ezzali r'01 Pd/tt0{t0, a/lr,L che

l),tl)l1i;tL.' , r ,,

Passatelli
Ingrercì ienti
I erti cli pangrattíìto
2 etti clr "iorma" (Parrrrig:iano Reggiano grattugiaro)
4 uova intere

2 ctrcchiai di fÌu:ina

sale, pepe e noce rnoscíìtíì

l\{erscolare gli ingreclirrrìri assierne. I-'irnpasfo ortenuto devc risuittrre nrolco sodo

se no i lrassatell i rt v tqaaf da . . . (.ri ".rc1ua1q/ianr.," )

lntilnto far bollire unlr lrentolir dibroclo.
P'..rsiziclnarsi sulla pentola con lo schiaccial',atíìte ricolmo clell'in-r;rasto e schiac-

ciare, tagliancìo ì'irnpasto ogni .J cnr circa

I passatelli saranno cotti (luando iniziano a galleggiare.

P,qnr)ita pèira. la. int,ida a;àina (PenÍrila fierr,t, ittt'ifa d t'(t'tct) 
Iole



Tortelloni di uucca
Ingre<J ienti
rnzrcinato di manzo elcl mz'ririle e zLìccír verde (in pari peso)
un po' "lbrnra" (Pa.rmigi;rnci Reegiano grarrLrgiaro)
amartrtti (a piacere) Pocbi. icu,Lc/ti r/ireltltt'r'o qJ,b,, rua al/afìne q//dilttr ha.rta ritin.rj .ra

ntìtzt quaal'à, così nzeltetecì ruo qae//ì rhe t,ì pare r,t.tì te esarerate la firo.r.riwa uolt,z /,i r:t^
pel e cl rtst n ta ht.r / a.t

Cuocere al fornr.r la zLrcca.

1\tttnzirtat, c/te.tia t'erc/e,t /a t/uut?t?/tz era rno/to pignrLla ra q/te.îÍ0: dìcera rhe l./ zilcL-d

e,erde à ltzen0 acq/./aîa e cou più .tapore, ri.tltr,,ilrL a/lt a/tre.
NIel lratternpo rclsclla"re il n-racinato. Qi,ran<Jo la zucca è r:orta, lîeriere la pqipa
in una rerrina ed irnpasta,re ct-rn la "{tornra", il nracinato e uil po di urmarctti.
Fare la sftrglia, ritagliar:e deri rluadraci cra"ncl ie l)osíì-rc il ripieno al renrrr.r.
Proccclerre come per i rortellini per chiucìerli.
Cuocere in accluil sal:rta. Quaado reilg0n0 a ,qal/a .tou t:o# j.l

{! t'utt r

Pasta e fagioli
Ingred ienti

J erri cli fagioli trorlotti

l)Ír.ssata lronrorìoro
ol io, sale e pepe

aglio e prasòl (1-,rezzer-nolo)

ossci del prosciLrtto o (0tiche

I-a sera 1;rinra amr-nol l;rre i fagioli in una pentola <l rtcqua.
l{oi ttsat'anto /'acclua ftiot'aaa, ,/at,a un .rctpan'fiìù baourt u.frtr.re et.auo i pttioli cht lrta
t'olta eraao pìr) Lwoui. 1\.t.riaÍèt,a la nona cla d,qàua tr /a nuwa: - t\/ uàa //t.tqa{/.t.t ntet

.lùn la !,Qtttr/tt..
(.1^ì "reatira /a nr.,nua che r/iceua a ruia ntatunta: - A4eril furl.i /a lteato/a che t,icne ct ltirt_
t,ere.,, cd era gìà .rotf inteto petrhí tì rienftìxt d'at"t1aa pa. ìfaprtli),
Al rna,trino, cuocìerc, zr frroco bzrsso, in una pentola con ac:qua s:rlata. si possonrl
ageiLrngere :inc.he Lrna cl due l)arate fer inJ:ittire il lrrodo.
lloì aggiuugtt,awo attcbe le t'r.,tìrbe rL adrilrìÍtura /'o.r.rr, de/ 7trr,.rcìutfo lser ìn,raftrtrire i/ hrari,t,
In r-rn padellino a parte soffriggere I o 2 spir-chi tl'aglio e il ;,rezzenroio. A cj6r:a-
tura, aggiur-ìélere Lln po' cl i pirssàra cìi ponrorJoro.

QLranclo i fagioli sono corti, a piacere dei cornmensal i, l,assnrli rr-rtti i:Ll p;rss3"vcr*



clr-rre oppure Iasriarne ttna;'itcoln 1;arte inrert.

Aggiungere il solfritto l)refaríìto ?1 fartci e la pasta.

r\ucfu la fas[a uiette L:llltr ct pìacrc, Pcr.far ltrìuct ura .rì rtlatt,t

.tì u:at,,'r lttg/iare a pezzi grrt.rsolani la rinzaueni:rt della .rfog/ia

"ma/îa.q/iaÍi") clsc t,enit'aari fatli .ralo per q//e\!0 til)0 ù pa.rta.

lIa ne/ .fi'rrare:e. t/at'e ìo iunu naltt, si rt.rnt'a utrt/Írt auclte il ri.rri.

ì,1)torlitti, tÌrd ltlt,t t'r/!d

, fìr i"t,talraji" (fart ì

.\i/t'ottt,, t l{ jt t att,r

Ragù
Ingr:ed ient i

1 cipol l:i, 1 carotir e 7: gan-riro cìi sed;rno

% kg. cli carne cli nlanzo e anche un po rli lornbatadi rnaiale

l)ass?rta L' conce ntratcl cli pcirnocloro

sale, ;'epe e burro

Soffriggerc le verclure clopo trverle tritare fini l'ini con un po'11i i.ri"lrro.

Niti usauarurt i/ /ardr, lcrcbtl datut piu sapore,

A clelratura, aggiungere il trito di carnc, larlzr rosolare bene ercJ aggiLrngere la p;rs-

sar;r r-ì i1lontiduro. Salare e l)efare. Aggiungcre ttn Po'cli r--oncentrato cli 1)omo-

tlt>ro. IJa.tta un cucrhiaio re no al r'íu t'ís.r (r'iene f'ìttti)
La a;flr.trc iett,c.rstre.faÍta a.f:uot'a bct.rtì.t.rint, e per t/ìt'er.re lre \e 7/0 ariu t'ieutt tnica liuotrti,

(,"è artcbe t//ì scgreÍ0: fit.ili tlt{x.Llulld dicet'a cbt' ,/at'e'ua e.rsere./atlr.t ìn an legawe ili lerracottrt

t,ut,r/1,e1)ú utto rhc ttsaua.ru/,; per i/ ra,qù, gu;ri ar/ usarlo per cltlcffe qualco.r'alÍro'/ I'a

d,qùa: t\n misÍièr nzai i sat'ùr (dìcet''t: aort ntìschiare rrmì i .rQori.',)
Nirurrna

Ragù povero
I)a ragazo/a au,eua rlintorttJi .rurc/i, ma loc rliacr,.rla. ,\Íat'anto in ranlta,qrttt m.t d7/ l'uerL.tlt

gnirtla: rte /tt lcra, trc t/al ùi.tti, ,qninra in.t,tn/ilttt. 1.,/;t îIl(1ntu:t /a tribu/eaa ini:à e iu la a.iu'

dt lat,ttrir (da hantltìua auet'o tno/te siLre//e, rua fiot'ti i/i tutto sltzut//t'la in cantpagna nta

i/it'//îe túTa rte artìrua/i r/tt. crtrtile e /a namn'ta.iaticaua di tyta. e dì /a a fare qaalsiati la-

t'orrL, )

La cucina, attc/.tr, la ltiù pot,era, .rc faîta clt? Ltn?0rc1 à ltuoue, e /e ntarume /osafier.'aaa.ftate

t()il rtrln01.e,t Bene al/lra t,ì dico covte facet,a la mawrua a.fare i/ ragit arrangiaudrni, grazie

arl alcunì t,icìni cbe ogui kntto ci al/ua,qatana tlua/c,tla: cì t,olntzno i.l'egatinì. magoui di

pa//u. r,ogrtnncinì, bargìgli e t're.rte, .\ì tag/iat,'aurt.fini e.t) frocedet'rt rrtwe lttr.fare il ra,qù

r]ì rai,rtr', Dirttu: - rhe.r;hil'r,.t !ilt,ece era ntr,lÍr, lstrort,.,, io ue ricordu anclrrx ì/ .raltore.l

Rina



Lacla la pulànt e lfldgtld al pàn (l.oda la paltaîa e ruangitz il ltane

La polenta
Ingr:ed ienri
L/z kg cli farina cli

Yz kg c1t farina cli

acclua e sale

{lranfurco gfossa

grantr-rrco fine

'l'enere in e[:ollizione rìÍríì pentolzr c1 
'acc1ua.

Nel Ia penrola dove cuoci la polenta invece ci deve esserc, almeno 1 litro rli ircqua
bol lente.

Far caclere a pioggiri la farina élrossa mesccllanclo senll)re di rrroclci chc non si at-
tacchi. Quando è troppo clura, aggiLrngerc.on un mesrolo 1'acrlua che è in r:bol-
iizione nell'al rra penrola.
I)o;ro circa nlezzora far czrclere a pioggia )a {arina. fine, aE;giLrsranrJo seml>re con
acqua bollente. cluando divenra rroppo dur;r.
Iìì.rt,,gtt,z ttte.rcrt/are -renrfre. anche.rt rì fa fatira, ntrt la fiu/ànt crttì non .ti afîacca rù si rcrg-
gru/lltd. Ora è tutta rliuer.ro è già ltrecrttta e.ri fa prelto a cuot'er/a. I)a ttti ri ascrta f;tt.la
'rrtrla e prLì rr,ue.rcìarla .ral taglìere. Veuiuauo taglìate del/e bellefette lar,qhe col fìla cla iru-
lsafiire e ltoi si tnetfelutlt0 ue/ pìatto e /e ctntdiz,i conte t'o/et,ì. I.'e pìò ,qin.rta
I)ìt crtu rltta/ cbe l'at,i (e p)ù,qiuttn r/ire t'on qae//o che at,et,i): t'a/ ragti, col conig/irL r., la
/epre. co/ bacca/à, crtu g/i ua'e//irti in untit/a qtundri i/ uontto ant/aurt a cactìa,
h[o itttrtrumà la pu/àut l'ò.ràmltar lsòna, anche lrt/ce. Qaella cbe at,at?zrtt'a.ri .tr.a/t/rzi,'a

'rt//e hrari de/ carnino e uai ci nletfu)drtlosopra /a uannel/atafalttz irt ratrt, \pputv.rì r,z-
g/iaua afettiae.rorÍi/i e.ri.f iggeuano in o/io f)tu a che rtau cJit,erttaua ry4c(ixilte.

A,Iari,z e Al,qa



i\ì Re nà desìnart si .fanuo t/s\eltrlre'

Enrppa imPeriale
Ingred ienti
5 uova

1,: ertcl di i:urro
ó curchiai di serrrolino er (í cli firrina

rìoce rnoscítta. sale e Pel)e

t'r cr-rr-c h i;ri d i " forn-rur" (Parrr-r i g iano Regg iano g ratr tr g iato)

Si J'aceva Soprattutto d'invern<l o c1r-ranc'ìo era ftrecldo' Il brodtl a Cena C era Senlpre

e quaìsta era urìíÌ val lílntc' rìccal I''lova, formagg itl" '

D,-,n,1ue, si fà rrn tofrintJ ron gli irrgreclierrti e si nrette in fclrno Pcr circa 20 mt-

ttuti, ntezz'orefta.

QuantJo ù frcrìcla, si raglia a cubetti pittolie si cttoce ncl Lrroclo.

F;r tbe la gtojla la -ria itàn.fàta,

;h'/a ltu/àut I'art sìa dt.fàta'

;l:'èt,ct rignìta ua .fr")tì/a
'l'rr e clai la ::irnrlàla
(i,,t'i cbe la 'rfo,qha si .ftttta lsene' cfu la prLlenta 'tia bella tada

cht ognanri ahbia ttna fr'ìfie/14 Írtc t'rlai la zirurlttlla)

Lasagne
Ingreclient i

sfoglia
un bucln ragù cì i cirrrle

besci,rmella
" forn-r a" (Parnr ig i ano Rcr1g i ano É{ riìr r Ll I iato)

Preirarare trnil sfilglia vr.lrde con spinar i'

l{oi tr.royawa raccagl iert Ia ltanta iel!r, r,r'tiche t'he sonr' leu(!re, le'r'tdrle ' t'rare tlue/le al

ltu.tlrt deg/ì :pìnacì cht aort tentpre J012() grdiili'

Difari ntì nqn, /'due,t,tz la cr,lecistìt att fi,tù'a bti:a rna,quùr c/at'erdura (difatti il rtowtri

rtuet,a la ca/ecitti e uotr ftoteucr ruangiare gli $inacì)'

Íride



Stenclcrla sorrile e tagliarla a srossi clLrac.lrari. Sbollenrarl i in arqua bollentc e la-
sciarl i asciugare inv2uta a un bùraz.

lJngerer unii tcglia col burro e poi strarifi(arc l),rsta, raé]Ll e besciamella, s1>olveraniìo

i:on ab[r<,rnclanfc "frrrma". Prosegr,rirc con glistrari f]ino a farne 5 o (r. N'fcrterre la rc-
glra in fclrno. Qr-ranclo s.i lbrnrerà" una lrella crosta r.klrirt:r le l;rsagne sono I)r()nrc.
Ragazu at,cailÍ .rÍe.[al: /a bc.rcirtrue//a na t'ti/ta atr.r.fi.ta hri.ra, /'í ua ntha.fi,aazai:a, r\
ca da a,, /a lasagua /'ú'n coa a/ ragit c po' l;asla: r/o!/t /a {/.lera (t.t ràa et,olò aukz itt) L'irt!-

tadín (llagaizi t,i u,Lg/ir.r c/ire c/te /rt be.rciantcl/rz utta tn/la nrin.rì .f aca,a, ò /ìflic;/ h'r1ilcut:,

d casa ilaÍtrd /a /asagtta sì .fa.cet,rt ;r,frt cal ragìt: drtltrt lrt guerrrt !t,rò anrhe uoi cottlaciiiit

ci .riaato u,o/uÍi. )

Pa.rqtta t Rintt

Besciamella
Ingred ienti
latter

br-rrro

larina

,\cio,q/ìert' ì/ burro (tni raccr.,tnaat/u

In au ftento/iur., rui.rchiare ltrtn'o e

.[inrt a che rì .[,,rtttrz ut/d (.rcil?a i/on

lterciaruel/a,t

Pa.rqtra

Formaggio deÍ poveri
lngred ienti
pan grattírto
salc

agli<r

olio d'oliva
i\rrche da noì quaat/o ero lticcola nr,u ù ch,: ci f:,1e5g taula yirchezza, far/rt ile/ ,\ad ragaz:ì,
)o uen.qo rla ISitett,t, uu p)tro/o ftrte'.rirtt de//a Pag/ia ìu protitcìa Ji llaù.
Quaat/rt /e nrt^rtra iltailliltt'ci rttriuaucrno /a Jta.t/a t n/d,qdt'/ /trtl dttt'rtttt, /a lrt.vìl:i/ìtà di
contprttre i/.lrt"waggì,i, a//ortz /o.ra-tÍiÍuit,rtnrt ìtt rltte.rlrt nt,tr/a: iu una pade//a.ti thliruttolit'a
il pangrattalo. rtetcrt/audo/o.tfte.t.tu per urLa ùrttciar/rt,:.ri o,qgiut,qu,(/, )e:/ìpt'( tilc.rcu/rzildr),

.ra/e lepe c a/ìt, ltur,u,t. Qaaudo (rd Ialla bel/o tlar,zlt s) rttat,d ftt'r':prt/t,gz7"t. al p,t.rt1 dt,l

/iunag,qì,t. ìl !iatlo rh'//a pa.,ra.

Vi garaati.rc,L cbt' è ntolto baoua n,sì cra;cartlina r taftrtr'ì/u.

i I bun',, r/et't' .rcì0c/ìtr.ri .rtaza sr,flrìg.ru^t ),

t'ar i na, rita.t crJ/út'e (' .t gti t u t r.+ t'L ft ì a t t y i,t tt i tt rt t I /t I / t,,

troppo lirluìc/a rtà /rttppti r/eu.ta. Erl (rco q//rr prluta l;t



CavatellÍ o "$trascinet"
Ingr:ccì ienri

Farinil di semclli'L

sale rq.b.

aglicl, olio. 1;e1;eroncino e 1 ;,ttmoclor<.r

Si [i la sfoglia mescolando la fetrina corì íìcqua tiepida, lavoranr]ola nrolto r:on lc:

nrarri fino a <-he llt l)írsríì norì cliverntrl n^'orbicla. Prii i: lavorat';i e piir si ott.iene un;l

itssna pasra. I-;lsciirrla rilrtisare un I)o sottL) un i;orilzzo e poi fnre tirnf i ti-rbini c:on

le rnani, piir sortili dergli grr<;crhi. Si taglrano col coltellci <lei pezzetti lr"rnghi cirrir
'J cm e c<.rt le clira si f rascinalro verso cli sÈ:.

I'tIt' q//t'\I 0 .tì rhìa titauo .rtrrz.ttirtt'/ ( /ra.tcìnaIì )'

Quanrìg sono rrìtri pmnri, r,ersarli in una pentola con le r:ime de relte (cjme cli rapa) cou

alcluil 116llerrrc e cuoc.erl i" I-il pasta cìi scrnola ha una cottlìra un po' piìr lunga clell'altr:i.

Pt:r.i/ i'9rtc/iytfftlt). L1 park fare ra.rttf:[r'tffo t'ort o/ì0. ag/i,;, ltepertintìno, utt porurtdt'ritro e

iì!plla, r,tl quale;rtadirai g/ì .rtrascirtct. Di tradir:i{):t!e tlila conrilti ro.rì na pù rron r'à

ft/t!1 t,ert/ v6,qrtla, è lta.rLz e qilincli /a rouL/ivì (ltt.( 1'//(.)/.

Ore*ehiette di Lina
I ngrr<lient i

{iLrina ili senrrtla

1 iiovo
l:arc la slbgiia e i tu['lir-ri tagliati corne Per glistrascinet'

Pr'r.farrt le rtretcl,iieile.ri prent/e art rrttrt/iuo cri/ coltello lrrt.scinandu,/r, a'*'.rrt di 'tí di wodo che

/a lttttte ii as.trtttìgli, Jtoì lo pottzìoui tu/ prtllìce e.faì, ;r,mt'dire , l;eh, un'o,t'ecchietla nza ne/

i,g'a tet/.t0 c/e//a perr.,/a, tleu a,rtorrtiglinre ad tta orercbio, apfaggiaudrtla su/ pol/ict'e rì-

ra niii la tlplten ct ;rPfterta.

{,t'ftur,ì i',utrJire t'.ttÌt: t't'trii: t'ol p,nnodtita, le cìrue di repe, i/ ra,qr)'

Pttr-to;lat'tj l;r ricellrt di uno rlti lrltti .rttghi Jte ftccidill() ill)i a Biteltrt'l

Ingrcrìienti
oiio non dcvi ìcsinarltl mai

irtinroclori (lessati t' 1;oi ridotti irr passata)

i)r'1)eroncirìo, iLg Iio, ciprll la

F;rr soflrigger:e gli txìori, atgiungerc la passatlr e restringere il sLrgcl col quale si ctlndi-

scono' le creccllicrre. Per fàre un l)rimo e sec'onc.lo noi usavilmo anc.he lirre tìegli involtini

c(lfì carne cli vitello, un;r fettll <Ji pnrsr:iurto o cli 1;ancetta tenlìte assirrme cla uno sfec-

cirino. Rgsolarli nell'olio, pclrercincino, aglio r: cipolla e gri :rggiLrngere lzi 1;lxsata nrtllto

lllbtxlcìtrnre 1)er(hei ccincliscí lc orcc.clrietre i: proi puoi avere il sr:cttnc|r giìr pronto.

l 'irta



S econdi



Insalata di arance
Ingredienti
arance tarocco e cedri

pomodori ciliegini della Sicilia
cetrioli
finocchi
cipolle tropea

origano, pepe e olio q.b
Si tagliano rLrtte le verdure e le arance afette sottili. Si condiscono con olio, sale,

pepe e origano.

Beb, non ci crederete, ma è un'insalatona fresca della nia tema di Sicilia.

Nunzio

Uoao di gallina e uino di cantina, sono la miglior ruedicina'

Fríttata contadina
Ingredienti
uova

avanzi di pasta
"forma" (Parmigiano Reggiano grattugiato)

cipollotti

Beh, dal titolo sembra che la faì con chissà quali "robe". Nuetèr la fèuen con i àaanz (noi

lafaceuamo con gli aaanzi) della pasta che rimaneaa: riso, spagbetti, nacaròn... ci si

sbatteuano dentro delle uoua, un po' di forma e cipolonì raccolti e taglìatì.

L'impasto si coceua in una padella con olìo e, , , . uai, la frittatina era pronta. Per noì barn-

bini la mnmma, suprattuttl quando alanzAua del riso la sera, faceua le frittelle dolci per

colazione a//a mattina, eranl ana bontà. Na aolta an speua cazèr brisa ui gninta (ana

aolta non si poteua ltuttar aia nul/a).
Rina

Mei al pàn a cà nri, cbe l'aròst a cà ed cbi èter (meglio il pane d. casa mia cbe I'arrosto a

casa di alni)



Al cunen dla Pasqua (Il coniglio della Pasqua)
Ingredienti
1 coniglio
salamoia (sale, rosmarino, aglio, salvia, timo)

limone

vino (rosso!)

Beb, noi il coniglio lo amnuzzauamo, i aueua nuèter! (li alleaaaamrt noi!),

Si doueua pelare e poi si tagliaua a pezzi drtpo auerlo palito dalle frattaglie'

Si /asciaua lnctcerare nel limone e negli odori e uino per îlna nltte e la mattina si scolaua

uia il liquido cbe si fonnaua così percleua quell'odore "ed saluàdgh" (di seluatico) che

hanno certe carni,

Si procedeua nanaa.mente ad insaporire la carne con gli odori e si cucinaua nella casseruola

a fuoco basso con olio o burro a secondo deì gusti' Quando era dorato da tutte le partì si

sfumaua col uino rosso e si cu\Ceaa ancora per circa una înezz'oreîta aggiangendo un po' di

hrodo' 
Pasaaa

Polmone dí vitello
Ingredienti
Polmone di vitello (è Piir renero)

sedano, cipolle
sale grosso q.b

Tagliare a pezzi grossi il polmone e lavarlo bene. Mettere I'acqua sul fuoco;

q.,urrdo bolle aggiungere il sedano e la carota e poi dopo un po' il polmone apez-

zettoni.

Coprire la pentola e cuocere a fuoco lento per 30140 minuti circa'

Ogni tanto si mescola.

A me piace îantl il pllmone peccato cbe non si troua quasi più!

Baccalà
Ingredienti
Baccalà (tagliare il filetto a quadrettoni)

prezzemolo , aglio, salsa di pomodoro

Anche il baccalà mi Piace tanto!

Porca miseria era il mangiare deì poueri e adesso siamo bffiti noì amanîi di questo cibo!

Costa tanto e non è più ttetto grussl, con quei bei fituti alti. Lo trouaai nelle botteghe in

autunn\ dentro delle bacinelle a bagno percbó lo dissalauano e pregaui sempre che non fosse

troppo salato quando andaai a cucinarlo! Ci sono tante ricette per cucinarlo, ora dìco que-



sta, semplice semplice e così faccio prima percbé a parlarne mi uiene l'acquolina in ltocca,

In una padella con olio mettere un trito di prezzemolo e aglio, una sfrigolata e

poggiare i baccalà. Va messa prima la parte con la pelle, poi va rigirato perché in

questo modo non si spezza durante la cottura.

Aggiungere la salsa di pomodoro, cuocefe ancora pef un po' ed è pronto per essere

mangiato.
Magari!

Fegato alla Beppe
Ingredienti
cipolle
olio
fegato

aceto di vino
Thgliare sottili delle cipolle e dorarle in padella con I'olio.

Mescolarle per non bruciacchiarle e quando sono dorate aggiungere dell'aceto di

vino e il fegato tagliato a fettine.

Cuocerlo per 517 minuti non di più e mangiarlo caldo caldo.

La tríppa
Ingredienti
trippa
cipolle
olio
pomodori
Mi ricordo cbe per la trìppa c'era un gìorno per mangiarla: il giouedì.

Ma che dire, una aolta c'erano le tradìzioni anche sui cìbi e poi si seguiuano le tradizioni

religiose come la quaresima. Ora non si usa mica più!
Ma parliamo della trippa: bisogna intanto lavarla molto bene con acqua calda e

bicarbonato. Si tira via la pelle e si taglia a striscioline.

Si fa un soffritto con la cipolla tagliata a strisce e quando è dorata si unisce la

trippa e un bicchiere di vino bianco. Quando è evaporato si aggiunge il pomodoro

e buon appetito! C'è chi aggiunge anche dei pomodori.
Beppe

Carne fa carne, pane fa pancia, uino fa danza.



Brasato
Ingreclienti

ragliara di bovincr

círfote, sedano

aglio

;rlloro
hli ricordti t'ome /rt.f'acet,tt ruìa nutntrua: /a carne ardl t/|t /tr.tsii quatttltt sri batnbitt,t.

lo antlauo a uettr/ere Ia t,erc/ura r/el/'rnto e co.rì .ti t'ontittt)ata a t/tL/larL t/,:t ltarÍe r/tì sttlc/ini
con iqua/i.ri cotnpraua /n carus r/i macca, quel/a ltiù dura, /uetx() ct.tfaid.

{'eì .fncet-a ut sffittìart con cipal/a, carore. sedano tt a,qlìo poi, raglìata a ftez;:ì. /a artte.
I'a f'acaa raso/are an po' nel :offi'ìno. La colriua iuterantente cr,u brodr, c/ì ga/lìaa *: /a

facet'a cltlcere adagì0, adagio, per quatì futÍa /a rualîìna. Piaar, pianrt il úrodri et,d.Jtrn2xt,ct

t quanr/o tte rinanet'a ?0i0 lterldut/ ut lto' t/) uino (ro.rso fter la carne,t) e ro.rì riintztteua tra
hel .rugfurni cbe ,zcconlta,qnaua i/ ltra.rtztti.

Era rilino.t ilrtu.ri rrz!)ua ntica che /a carue era dttra, an;:ì, crtlÍtt a rlae/ uado. c/iteulauct
Íeneri.rsìrnrt. h{ì rcrirr/auo: durault !d. ntturcl nel l;r,:tdri ilÌ(tÍel/d dt/le l'og/ìe ii a//oro che

con.{erirauo quel îrlf)t)re grar/euale a//a carne.

Si/t,rntti

{r$usizza matatt
A;lropo,riro t/i rarae c/te rti.ttautt ltoco. Qtundo i utuÍadini úMî'i?rlzzúr)d'tto i/ ntaicr/e,

&//ard !i.fixrc?Lx )a larr/u /tr/./litnut) ìtr ca.ta, i/ po/moue, ìl.fegaro e i ra,qnoni L,Lj!irarlo tt'irati,
iasaporitì con fefte, rale e ag/io, insatcali nnte lter,fare /a.ru.riz;a i ueniua ntan,qiata ronze

ta/e. Nrti /a chianttzuarur., /a .ru.rizza ntatÍa er/ eya burrna dct1,l:tt.0 crn /e pafaîe.l

.9 ih'r,tao
lt{rLrt .ti t,iue lter tuaagiare wa .ti ruangìa per uit,ere.



Pancettta di mia rnamma
1\rtt'lte itoì drn,euarur, rì.rparniare eci0rt( e a//ora saltre ca:afacet'a /a rnantma/ Nrti ciani

t'j ntattr/atzz a raccr,g/iere le cicrtrie dì uupri, Si lrtt'auana hen ltaae e ltrti si rffrìgga'a la

fi.tuc(ttd. che.r) batÍaya uel/a tercìtra as.riene a/le cicorit, .ti conrilvrt can o/ìo e acelo, Sai

qil.ttlÍ{) patte.ri turtgìara,,faceua "contpanatico" (modri di dìre ler asserire cbe si rttzugiaua

ntolto parte e qaiwlì ti riertt!ìt,i la paucia nin qua/t'r,sa che benr'o rua/e lulti artet'anrt).

lo/anda

La ga/e,intt ec/ caurpa,qrta /'ò /a zirà cla sa ntagna (E' /a g*ile di città rhe rnatt,gitt la Ga/'

lina di Lrliltpdgr/d)

Pratìraruertte ne//,t. nostra Eutilìa quasì ÍtttÍtr /e:ere si mangia "da ttrod" (ruìttesfra ìtt

hrricÌo). F-ra c1.rì anche qaaada ero piccrt/a, de//e t'olre magari ci frt.tte slala /e ga/lina da

ntanqìare .r !{ort .rentftre f)t),Íel'à e.rterri que/ ltt.tso. ' Ma rlnand'L c'era er't.fe'tîa' '\i hol/iua

e.ri ttart,qiaya L'()nt( sec()ilc/0. l/ hrlt/,i uenit,a .tilîert)r/l() e -ti .[at'et'ano le rag/rolìue soÍti/i o

ì parpallàn { quadrettinì ).

Le.r.f,tgl id chlla ntantnta.fltr'.tt ttr.,tt tt-rr ltt'rt!1 i,1 gialh perrhí í/1'er,.xm0 pttco dì tatta e qaìudì

aitt'ltt r/i tttturt, crt.ri ci ntefÍet:a autlse I'arqua pu irnpa'ttar/a'

Iidrc,-ct unrz r.fìtg/ia fter tuta c/ecina dì pt'rsrtne(uaL,stnzrt ì'|1 taalì)'t La dottcnìca quanda

irriziaua d tec.dre Íag/ìaua: fag/ìate//e. tag/iulìne t ro/ resto iparpadlín e ba"tlat'a per

qaasì rna tettinana.

I-,2,qa//ina;/ulto e.rsere sfaU hrt/lita {a dit'ideua, uild !6/rÍe ltl lrrtJlit/o con rl://e pdtate e

.ri wartgìaua /a r/owertìL'a a tner-,:otiartto e i/ resla rt//a.rera ((ì1tl(.)rilLxlú cau /asalsa,

$alsa
Ingreclienti
zucchine

rnel;inzane

l)epcr|)nt
carote

seri ano

c i.1'rolla

'lagliare le vetrclttre a cuberti e nletterle in un tegzrrrlc Coperto íl

rnorìcl cl-re cuclr.iano Iri;ul I)iano con lzr loro stessa acqua'

Quando stino cluasi cotte, aggiLrst;lre di sale e aggiungere Lln po

Finire la cotturn.

Era ltuonìrirua.l

luoc<.r b';isso di

cl'olio^

Iride



Dolci



Dolce di Clara
Quanto ntì piacciono i r/olci./ Mi pìaccì,tttrL Ícrttlrt che hrt ruattgìaio anche la ricttîa per cur

l,n,'1a'cìo a c/arte/a't E pìi ceitta rti picrce nun{ar/ì e lt'tct''t'ar/i'r A/ /iruìte po'rto atcolfare

ctnte faccio ac|e.r.to e lercarlni ì ltaf'fi a/.ittortri r/i queste dolci ltarrtle. Oppu"e inttw di Ttar/are

faune una che poi ti c{ìco it., se à httona rt tto. Insonttna lterché rni guardi così? \'ull propri

la rizìta (t,ttoi bnihrio' la rirtlÍa)')
'l)i ntr;,1

ztcchcni q,b, a me

ciotttlata a/ laÍte

cì occrt / ala .fttu denle

cdtít() dtttdrt (tanltt c'à /o r:,ttcchero)

racar, r/,Llce

palato srtpra.f:fìurt (i/ ruìo)

barca da /tt1to t,oraca ( /a ttìa)
C/ara /a ziuzèl'z

Panone
1 k,g di farina

4 hg di nrarrnellarzr (mostarcla perrìl)

1 hg cii burrrr

2 hg di n-ranclorle:

2 hg di zucchertr

2 hg <li r-rvri sultzlnin:r

2 hg cli {'ictri sexchi

2 h,g di scorzetta (buccia iJ'aranciir candita)

2 hg cìi noci

2 hg di can<liti

2 hg dì arachicli

2 hg <Jr n-rieler

4 uova

I hg <li ritlccolirta

Aclèja ai nuil artt'qur:l/a., As:rìi guìt piìt Tgtlrtasa |it:fiìÍ a ua va/la. Opar /ar lrrtua crttt ltiò

.fazi/itù ed qaatu! a iàra reina rri. (acle.rt,i ri ntelÍo tncbe c|uella, sarò piìt dit'etttctlct !ià
golo.ta rì.rlteutt aC ana t,o/ta. OP4ure si troua pìù.1'acilnrcnte di di quando io eto piccala)'

Mescol:rre uova c zucchero ercì aggitlngere glr aitri ingredienti l'inendo cla ultinro

ccin l,r farina. Imbr-rrrzrre una rerrina ed inlbrnare Per circa 40 minr-rti circa'

Dopo, f;rre la l)rova con lo stuzzicadenti infilancìolo nel l)anone; c1r-ianclo risult:r

coml;letamernret ascilttto togliere dal forno pcrché È: cotttl'



Ilagnare la supcrficie corì LÌn po'di Strega o di Alcher:mes.
[-ascizrre riposare lrer al meno una setrimana.
A/ panau tì faceua ntofl,, tuttfir, ftriutct "/ì l{ota/e prapr"io fiert:hí c/r;yet,a ripo.trtrc e liù rì_
pu'at'a, più ritu/Íat'a Ltttauo' Ricrtrc.1ti dîlLy)ra t'he /ct tttauntd ne retÌeul/ urtrt the.ri ruaugìaz,st
fter ,lan llia,qio ì/ prtiienu,e r/,:/la ,qa/e.

F rauct'.tt'a

Castagnote
Ingred ienti
400 g cli farina
50 g cli zucchero
80 g cli burr:o

f trova

I r trc chiaino Iieviro
scìorza cli un limone
zucchero a velcr

olio cli senri

In una terrina mescolarc, burro, zucchero
viro. Formare clelle palline e soffriggerle
Asr:iugarle su carra assorl.rente
Spoìr'erarle tii zucr--herr_r ir velo e se rvirle.

e le uova; :rggiunger:e la farina e il lìe_
in 1>acJr:l l;r c.on oljo bollenre.

tre uova 1fìfere, Llfì

rn?lcchiníÌ cli rnockr

crn. e rmmergerlc

Ro.rrr
S,qrtuapittt a/ prtrta a/ t'en Ca/uneìrtrz inzftrr.rla la r.foj1a t-!)n 0r)Lle.farina, litt.;r/àtt la Ía1tt
a.rtritrt/eu e IJa/aazaa ,z/ grautl dutor,t/ fi.ezz-. da/ .rft.apí/ dor...

Slrappole
Ing recl ien r i

J etri di farina
J Lrova intere
rnez.zo bicchiere <li vino {tizza.ntc:
olio per friggerc, cl srrumo
zuccheftl vanigliarcl
Era uu dolce tì1tico che fatet,ant,t .tolo fter carrteua/e,.
Forrnare una firntana con la flrrina, nella c1r-rale si mettono ie
toccherro rJi strurto o % l;icchii:re cl i olio di semi.
Aggiungere r-in bicchìere cli vino l,riz.zante c inll)astare.
Quran<ìo la sloglia. saràL omosenea, firrrrla r_ol rnarferello o la
chc sia sotrile. "Iaglrar:la ciln J;r s'errtnell;l in srriscc <ii circa 5



in p,,acìella. cluanrìtt I'olio di scnìi o lo srrurto bollorro. A dorarura ílvvenLlra, IX)-
sizionarle sll círrtíl tlssorbenre e, afìcora c;rlclc" r,ospargerrle c]i zur:cherti vanigli2to.

Nonuiua Ida

La frctramtltatt
Ingr ed ienri
2 tLrorl i cl 

'uovo (nragar:i cli gallina cli campagna)
2 cucchiai cli zuccìtercr

1 ci-rcctiiaiil cJi Íarina
2 brcchieri cìi larre
In rrn resanrino sbarrere lrene iruorli, lo zi_icchero e la fiirina.
verrsare lcntamenre il latte e<J 

'ggir,rngere 
una scorza di rirnclne.

Cr.rocere a i:uoco ltassissirno e n-rescolare lentzimente fino a che non iniziaa rap-
prenclere e bollirer.

Qu:rnclo si ò aciclensata rrìcrteÌre irì coppcrte e liisciar rtrflreclrJare c poi n-rertere in
iiigo.

Qaattdr, ero, fìt'colìna /a utawnta uì fareua pu/ìre crtl ltatte ì/ tesdwitto t ltui lt.ittL,r.t(t/tf)t'(,
qurl/o pet.farr: /a r'rea/a, cusì ttttn .ri t'rtrtfonc/et,ano,g/i rtdort.r Pre;:,ìr ntatpagtta ftar rz/ ragù
(ltrecito cortte per ì/ ragù).

Rina
(/:ircoliurt drn,e tail ,\olîo terra nrta lrt ni / [,a sotfrt non fi au//a,., c/anuo r/entro a//a
ruìa cttlla. tauti chiccìsi ti darìi. qturni-lo tltiga dit,enterò,t

Nasce il riso nell.'accluitriuo, ma norir t,uole rtel uino...

Torta dí riso
Ingre<J ienti
I I di larre

t hg di riso

I hg rìi manclorler

t hg rJi amarerri

t hg cìi ceclro

3 Yt hg di zr-rcchero

2 rror'ir inferer

5 tr-rorl i cl'uovr-r

Lri,rrro q.b.

Fare brillire il riso nei lame e lasciarlo raffreddare.

Schì",rccrare fìni fìnì gii amarettì e trìtare le mandorle ed i1 cednr"



Mettere in r,rna terrina Ìe uova c i tuorl icon lo zucchero e mescoiarli. Agriunaere
rtrrt i gl i :rlrri ingretlienri.
I-ingere una teglia ccln il burro, versarc il conrposro ecl inlòrnare per una nlezz.o-
retta circa.

Con lo stuzzicacìcnti ircccrrars j che sia complr:ramenter asciurro. ilopod iché si prrò
sl)cgnnre il forno.
Iìagn;lre la superficie con Strega e laslìarla rilrosare per almeno un ri6rns.
Quelta dalce era pro!ùo "rircrt" c rtt;i c'be rÌa cinnc, Alterlxtlto r/úr,tart loro, /o ntattgirtt,ttntt;
rol0 puilata/e o per Pa.rqua, bri.ralarupír umtpagua adès.r (noyt.reatftre trnte r.,ra).

Pa.rqtra

La zuppa inglese
I'a.facerusenQre ltt drtntertit'a. (r;ttt.topra,.ftllel)t) /./ ct,tntt ftoì dl'eL,r,t//ta cr.i.rì 1tes1i

del patt rli t:prrgna ìnzuppcrt,o,/el/e.fette dì pane /ag/itte tr;tÍi/ì ctit uint e uepptrt'
c/sarmes,.. il2,/ erd barna /o,rte.t.rrt. Io t'tnia nari/rt rt'/o ga.rrar,,auo l.trafrìrt.

Torta di mele della Jole
Ingr:ed ienti
l,i kg di farina

) uova intere
I bicchieri cli zucchero e 1 clì latre
Iievitcr

% hg di burro
2 o I rnele

i'/te intrce

raa l'Al-

f rìdc

Pelzrre le n-rele, tagliarle a torche rri lriccoli. Impasfare coÍl lo
frrrina, licvito e burrci. Infrrrnnre per una nlczz r)rcrrd.
Voi/à /'è be/a.fata /rt trtrttr. Seutirtzi L'alÌte è bulLtd, A ccr.ra ntia si

zur,cher0, latf c, Lrova,

/ ta'at',2 ao / e r/i t,z.l

I r,/artda
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I castagnanr, tna mÍ í ciam i Tamplun
$ Castagnacei, ma ía ti chíamo i tampelÍoaí)
Ingrecìienti
t/z kg di farina rJi castagne

firrina 00
acqLr2ì

Lrvetta sulranina
lievitt'r

Si mescola la farina <ìi castag;ne con acqua, fino ad ottenere un corxl)osto non

troppo n-rcll le rna neanche trop;ro duro.
Noi nterîet,anto anc/te 3 rt 4 cucchià di fariruz 00 per dîtenadre i/ .rapr're forte de//a ca-

ttagila.

Si aggitrngon{r pei Lll'ì ps'di r"rverr,r strlranina e rrn lrizzic..li lic'itt.
Atta.rt rrilaatàut .rau pìèl /'ut,aÍta. au /'í arcgga inrlispetonbi/ (11uesÍri .rrtlo .re t'ì ftidce /'ut'et/a,

uon è utira indispeusaltìle).

In un padella con olio boilente si mette un nrestolo <Jel com;,osto e, clLrando è

doraro tla una l)arte. si rigire.
Si lascia asciugare sulla carta assorllenfe e si spolvera con zuccherci zr velo. Naetír
tlruuerdn chì bei foj z.a/ dal drugbìr (noì u..tat,anto qaei bei lbgli giallì usati dai droghìerì

nlrle klrld assorbente ).
(arla P,

îorta col pan vec
In5;red ien ti
pane raffermo (rnesso a bagno lii ser;r prinra)
1 l-rg di pinoli
I hg di manclorle

2 l-rg di zucchero

I uovo

Strizzare il pane e mjschi;rrlo agli ingrecìienti, imburrare Lrna rerrina ecl inÍbrnare.
"lbgliere <1uancìo, facen<jo l;r prova con uno stLrzzic:adenri il medersimo risr-rltzi

asciuttcr, comunque circzr una me.zz,'oretta. clipencle sempre dal forno.

Carla



PallÍne dolci di zueea
Ingredienri
l,i kg di zucc;l verde

50 g di Uevito di birra
120 g dì farina
zucchero vanigliaro
20 g cìi zuccherr.r

i '' polvere cÌi cannella

olio per frittura

' 
Cu,raere la zucca al forno, passàre la pcilpa in una terrina, imptrstirrla con lzr tanna
e il lig'ito (sciolto in acclrra tiepida).
Farlo Iicvitare circa Lln oretfa o;rlmeno fino a <1i.ranclo non è;rurnenfa.ro e cliventato
il cloppro.

hIi racconranrJo. ìtt cacina cì t'ar.,le paztttt zcl e ftttti.r junt.

Ora si passa al la fritfura., cluincli sczilclarer I'oljo c quancìo bcille irnnrer€erc Llna
cucchiaiata del conrpostt-r. Quanclo la pallina è clorara, to lierla e posarla in una
ciotola", sl.rolverarla con zucchero va.nip;liato al iluaìc avrete aggiunto la polvere
cli c;innella per 1:rofurnarlcl.

Pinza
[.'ìntftattrt erri lo stetsrt della ùantlte/la, to/anzent€ ult p{)'ltiit.rrtdo di ntada cl:e fotut,ì.fare
anú slr,xrl Íirato co/ rytatterel/o che netleri nella teg/ia intbut"ata, .rrtpra slta/rtat,i ut bel/o
Stralo r/ì ntannt//ala.falta in rasa e per coprir/a, ttendeui ua a/Íra ttrato r/i pa,tt:a rlte ta-

t. g/ìaui a.rÍrì.rcirilitte largbe circa 2 cw.frinnauda ana,qrig/ia. {rfarnat,i per uaa tÌzezz 0rr/
er/ ecca /a "pinxa " c/te pai è /a oo.rtata, cìarnÌa m0 L.uln at pèt".,. (cbiama/a lure crtute li

4 
p,rre...).

Ertite.r



f-

Vini, liqttrtri e corc/ettuYe



Pet ntrt/tì rya/i è uua l;urturz uur/iriua /rt rcintftltri cht t,ìett da//a cantiaa.l
E' neg/io pttzzare r/i uitto che.., di o/iu .rautrt.l

Nocino
t/.f.[a {].f.fat Qui .rì ntaugia sernpre t bere? ?? Ecco qua allora.t l)o.rt ler an liir6.

linocj aspicchi
I0 cìricchi cli caflè

l/: I alcol puro
una stecca di cannella

400 g di zucchercr

clue chiodi di garofano

bucc.ia di un linrone lrìrero
7í di acqua

I.astiare in inftuiotttt lter 40 gìrtrui,

Dopo hìrogaa.fi/trare il liqnir/o.t(4)rd ult cà1/t)1tAcci0 lsiattco, e aggiangue, anclse te a tne

î(intbra un'eresia, /,/il q/k/rÍ0 di 11 2a (acr,1u,t)./

(]u.ttarse/o dopo ttt be/ |n"anzo, .rceglìete tlrtello cht uo/ete.fra tJuesîe riceile.rîando a tedere ru

uaa hel/a ltoltroaa e gturrlaudo dal/a.fiaeitrd /./7t lte/ ltratri crta tattti a/lseri.t Cbe de/izirt.t.t.l

L'à ttèi al uùr /è:.r che I'acqua cièra.,.

E' ntegliri i/ yiaa co/.fonrla che /'acc1ua.".

Il vino dei poveretti
(./na uolta c/si wtt r)usciaa a fare ìl t,ittr; ^ti av'atzgiaua aacbe iu tlre.rlo tnot/o: .ri r;ttro^
g/ìeuanrt /e me/e, ciaè anr/at,ì a spigolare /e me/e cac/ure dag/i a/ùeri îî?agtzn t?lezze lÌrdrce,

/e fru//at'i e raccogliez,ì il tucco c/te r-euiuct iwbottig/iatri e beuuto a/ po.rro de/ t,lna./

S ih,au,i

La saba
Chisù st ìgirtuani /a conrt.rcanrt? lie/ periodo in tuì t,enit,a ì/ta.t/rllrt /'ut,ct, tn.ì rìtrn,rJr, rbe

t'euiva ttn:^eru&to un fta' r/i mo.tÍa.

I"a ruamtrta lo Lto/lit'a a faoco brt.rro e tanfo, fìuo rt che aou ne tintatteua /./)! /t1..:.u drc.t, 1,pj
/o la.rciat,a ra.ffreddare. f)uraufe la lto//itura sì scbìutnat,a per ra,qliere ture /e ìru/turirrì.
hIi ricordo cbe la ntantnra /o cailîsrt,aya itt ua^ri da conieÍtura c/i t,eh,o e lo ftsaL,,t in rtrr-asioni

rltecia/ì per.fare dei do/cì rltpuresemp/ìcentvnte nrtì banbini lrt nan,qìauartr., per werettrJa.

l)'iut'ent,t inuece anr/aur/\J?0./ rart'rtg/itre /a rcp't, rlttartr/0 erri piccola i0 i/ !o/et,d ailtt)t-.l
nldugìr/re, ri meÌlet,anta i/ wollo detrÍrrt ed etro.farto i/ "aot/r,L {,elalt"./ Cht baono rht erd.



- I sughi
(.u/ mo.tt0 .f'acruanto artcht ì rughl" I'a ftrocer'lat'a erct 'rìnti/e' ri btt/lit'a iI nto'rlo a fuo'cr'

ba.rto, Quctnc/o rliuenta.ua pìù chiarrt ril ca/ore sì ag,qitutger;a due cat'chiai calntì t/i.fariua

che si fltcu,a cai/erc a pìa[gìa. ntescr,/arrclo per aon.f:art,qrawt. Pitzu pianrt si adcletts'zua t

tt qttt/ puilÍt) errr prvut0. ,\i criu.rert,aya itt ra.tetfi L//t7 erdl)rttl)a grtlotì o!!art'era /a fante"'

e non rinrauel)ú/t() tttd.ì ltet lanîo Íewftrt'

P,:r'cl'tet rtttr/at'atto lterte ptr nla:':ìrsae o wereuda

A[tngìare r/) l;uon rtt ttiao. farilita i/ cattntìno'l

Confettrrre
Quartle nurnte//ate face,t,t1ilr,, A/ tentltrt, a//tn^a .rtagionale. della racc'tlta de/la.fratta n''

hittbi rrarlauanto a spi,qo/are la.frutîa caduta dagli alberi, wagorì alcune erauo ttrt pr

t//.n,tt, tì.ta qil.,\Í1 nt)H irt^f/uiua nicrt tanltt coa la ntivria che t'u"a"l'trtfrt tì adolteraua pt'

.lare la utainze//ata jn casa, Vertiua palifa, hg/iata a locchefti € î1/e\sa ìn ana pettfo/a co

/a r:,trt'!:ert, efatta br,llire ,: t"ilto/lire.fìuc/tà ti carrtntellaua' lt'ti tì lattiat'a rafltreclt{ate e '

wetfel,rt. tia nt,ì ua.rì r/j ,etro. La wuliat'att,t spa/ruata Ía ltttdfeltd' di pane oppu"e si 'fa

rcurllta le !inze r., /e rat'ì'Lle fer San Marrìna'

l3randatt (merenda)
{,'ltrt /rr.,vrtla.t l\t'ho ltu.t rtltth'i(.)" cat'frl L'()rrrt e seup/ice 'tt:w!/ìce'

vettgu r/a aa')rtfart:iia prit,errt e r/iffitilt t al/,tra lall0 erd hu'''no. senti î1/g (l/'/rt che tolt

La galèina /'ba.fat /'rtt''t -l'a rlgèr'a la ruanta (l'a gallìna hafattrt /'tttiurt'l

- DircLa la ntantnta)' Irt c(trft't't'' ael pol/aio e.fareya tut bwchirtn di sopra e dì stlrrt nel/'ttrt

e lr., L,et'euo c,t.;ì, rrttty',t e (4f)eild faflo' aacora tiepidu'

IJel:. t/ai clse rni .rhizzarrisca e te uc' rilco 1/n'dltrrr"'

{)uaur/n L'erct tttt hiatlto ttu !rt' dept'rìtrt si tltalleua I'ttlt'o (uil lo xuccbertt' ti aggìuuget'a '

l,r' ,/i ,,or.,n/a t lu raangir). L,e norut'clicturtno t'lte al::aha.fatt a/ tìtù''z ^tò't (rhe /o;:

batttile lìraua 'ru'! ) 
c/ara /a zittzt



E adus? Anîipasto, primo, secondo, dolci, aruaro.

An san scurdè gnìnta in tal scriaér? (Non ci siam scordati niente nello scriuere?). Me
degg ed dsé: dal friuulazz cbe però i cantén (lo dico di si, delle friallezze che però con-

tano).

I dìsén : Ad magnèr an srnítîar mai fen che la bocca an sa 6d farnzaì (di mangiare non

sîTtettere nai fin clte la bocca nzn sa cli formaggio) e allora un pezzettl di grana non fa
mica scbìfo/

Ora da ultimo - per cbiuder bottega - ai aol al caf,à/

Par qual lè, a gnè mègga la rizèta a meno cbe tan sia un Napulitan... (per quello non c'è

ricetta a meno cbe non sei un napoletano) I'ha da essar na bòna miscela brisa cumpagna

al cafà ed " Musso/ìni" fal con la cìcoria, c/'6ra propri catiu(deue essere tlna buona ruiscela

nzn clme il cffi del tempo di Mussolini fctttl cln la cicoria cbe era proprio cattiuo).

Cornunque al di la di tutto ai aol almànc un d6tt/ (ci uaole alnreno un detto!)

Attenzione aîtrenzione: Un buon cffi uafatto cln tre esse: seduto, sczltanle, .îcrlcctttl...

Clara la Zinzela


