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Questo ¢ un libro di ricetre, di ricordi e di storie personali.

Di racconti, di curiosita ¢ piccoli consigli da leggere col sorriso sulle
labbra, come si fa in cucina, chiacchierando seduti intorno al tavolo
per passare il tempo.

Nasce da un percorso fatto dagli ospici della Casa residenza e del Cen-
tro diurno di Granarolo dell’'Emilia legato al potere e al valore del ri-
cordo.

Speriamo che possa farvi compagnia e regalarvi qualche suggestione
con il calore che I'esperienza di vita sa infondere, ma senza troppe pre-
tese di precisione, perché si sa che talvolta qualcosa sfugge via dalla

mente.

Desideriamo ringraziare per la sensibilitd e 'attenzione dimostrate
rutto 1l personale della Casa residenza di Granarolo dell'Emilia e in
particolare Barbara, che ha ideato il progecro, Branella che ha scritto
insieme agli ospiti 1 racconti che leggerete e 1 soct Lamberto, Sonia ¢

Cristina che hanno curato la pubblicazione.
La pubblicazione € realizzata con 1l prezioso contributo di Emilbanca.
Associazione Amici della Casa protetta

¢ del Centro integrato Anziani di
Granarolo dell'Emilia
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L'antipasto di Clara

Noir 50 cosa dive dell antipasto, uffa, non lo capisco ma in fondo in fonds lo capisca!

L'¢ sempar ban: un grissino con arvotolata una fetta di prosciutto, vieni qui che ti mangio!
Patatine, noccioline, olive verdi. olive neve, tarting con vars vipieni e po’? Am scord quél?
(M7 scords qualcosa?} Intingolini con i gamberetti... sorbla ['é rotr ban, tan ban che onn
al magna dimondi tott sti qui ¢ po’ a gné piv sit par al prémm. al second e an degg brisa
al danlz parché par 1o a i¢ sampér sit! Insamma, me am trov con al dilemma che an so pio
cus hoja da magneér par tgniv un poc ed sit par.

incisal (Sorbole & tutto buono, tanto buowo che uno mangia tante di questi piatting che
jeon ¢ piit posto per il primo, il secondo, won dico il dolce perché per quello ¢'¢ sempre posto!
Insomma io nid vitvovo con wn dilenme: non so it cosa mangiare per tener un po’ di posto
fer tittn).

Ma poi & una cosa moderna! Adio che un tamp as feva l'antipast, di mo so che rizéta

at pos dir?! (Un tempo swon 51 faceva Uantipasto, dimnei guindi che vicetta ti posso mai
dire? 1), Magari si erano appena fatti i salumi dopo aver anmazzato il maiale ¢ nelle
case dei contading si tagliava qualche fetta di salame, di prosciutto o di coppa di testa e
51 mangiavano, ma brisa come antipasto, ma propri par zanna o dsnér! (proprio come

cena o pranzo! j, Té da scrivér te che 1i pio zanvna (serivi tu che sei pii giovane)!

Clara la Zinzela
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Zirudela dal turtlen

Par for un bel turtlon

ai vol un did cinén

On che par stér in cumpagni
['éva studie la geometri

parche 'ba da esér tott bél tand

qguest quesi cumpagna al mand

Ai vol na zdonra coi finch

par an fer un péin da du bainch

Na zdvura che 'an fa brisa di bon turtlén
L'ha fa nasér di pipien sanza pidén

E ai vol dal boni galén

par fer un bon bruden

Acsé ai venn na pgnata bona ¢ béla.

toc e dait la zivudela

Un bel tortellino va fatto piccolo da uno che abbia studiato la geometria per farlo
tondo come il mondo

Ci vuole una massaia con i fiocchi per fare un buon ripieno

Una massaia che non sa fare dei buoni tortellini fa nascere i pulcini senza piedini
Ci vogliono delle buone galline per fare un buon brodo! Ci vuole una pentola

buona e bella ¢ toc e dai la zirudella.




Ripieno dei tortellini e preparazione
Ingredienti

I etto di macinato di lombo di maiale

I etco di pecto di tacchino macinato

1 etto di prosciutco crudo

I ecto di mortadella

I etto di "forma” (Parmigiano Reggiano grartugiaco)

| uovo intero

noce moscata - sale - pepe

Passare tutta la carne e 1 salumi nel tritacarne.

In una ciotola impastare il trito di carne con 'uovo, la “forma’, la noce moscata
e il pepe. Lasciarlo riposare per una notte.

L'ha da stir I'¢ parché al 5'insavuress (Deve stave 1i perché si insaporisce)

La mattina seguente preparare la sfoglia.

La sfoglia (dose a persona)
Ingredienti

1 ecco di farina

1 uovo

Fare una fontana con la farina, aggiungere 'uovo ¢ mescolare 'impasto fino a
che non & omogeneo.

Tirare col mateerello o con la macchina la sfoglia di modo che sia sotcile.

Meé adio che avéva la machina, as feva tott a man parché acsé la sfoja 1'¢ rovda brisa sbii-
sga shlesga (1o non la facevo con la macchina ma a mano perché cosi la sfoglia ¢ wn po’ ru-
vida ¢ non liscia, liscia).

Tagliarla in tanti piccoli quadrati su cui si pone un po’ di ripieno.

Richiudere a triangolo il quadrato, arrotolarlo attorno al dito e chiudere il tor-
tellino.

[ tortellini si cuociono in una pentola di brodo di gallina o meglio ancora di cap-
pone, o faraona (1! brods di faraona sembra piar dolee, quello di cappone é proprio buony
e quelly di gallina, beb: galeina vecia la fa bon brod. ... Gallina vecchia fa buon brodo).
La mamma, per fave uno scherzo a noi piccoli, faceva sempre di nascosto un tortellino con
la sorpresa, pieno di tanto tanto pepe. Noi, anche se il sapore era piccante. ¢li davamo la
caccia!

Pasqia




La “Zoppa mata”

Quando una volta non si buttava via niente ¢ si teneva anche il pane secco, nelle
sere d'inverno si faceva al brod col vapuren, cioé si faceva bollire acqua e si aggiun-
geva del ragh per insaporire bene il brodo. Ci st ammollava il pane secco ed ecco
che la "zoppa mira” era pronta.

Bastava aggiungere un po’ d'olio e del parmigiano grattugiarto.

Veniva servita calda bollente.

C'era la variante per I'estate e veniva servita fredda.

Al pan avérra la bocca a tott. .. (il pane apre la bocea a tutti)

ed ¢ megliv nero pane che nera fame

Pancotto
Col pane secco Jacevamo anche il famoso pancotto,
U pane vimasto 5i tagliava a pezzeti ¢ la sera si ammollava well'acqua cosi si ammorbi-
diva. 1l giorno dopo lo si cuoceva well acgua oppure, se c'era, nel brodo con una foglia di
allovo per insaporive e un pizzico di sale.
Gutandn 5i era asciugato si aggiustava di sale, di pepe. si spolverava con la “forma”, nn
Jile d'olio ed eva pronto!
[ bambini della nostra epoca ¢ poi i nostri figli sono stati svezzati col pancotto, altro che
pappene!

Carla R.
Passatelli
Ingredienti

ecti di pangratrato
2 etci di “forma” (Parmigiano Reggiano grattugiato)
4 vova intere

2 cucchiai di farina

SZJ.I(_’, pepe € noce moscara

Mescolare gli ingredienti assieme. L'impasto ottenuto deve risultare molto sodo
se no 1 passatelli @ se sguagen. .. (si “squagliano”)

Intanto far bollire una pentola di brodo.

Posizionarsi sulla pentola con lo schiacciapatate ricolmo dell'impasto ¢ schiac-
ciare, taghiando 'impasto ogni 3 ¢m circa.

I passatelli saranno cotti quando iniziano a galleggiare.

Pgnata péina. la invida a zaina (Pentola piena, invita a cena)

Tole



Tortelloni di zucca

Ingredienti

macinato di manzo e/o maiale ¢ zucca verde (in pari peso)

un po' “forma” (Parmigiano Reggiano grattugiato)

amaretti (a piacere) Pochi, i cwochi divebbero g.b., ma alla fine quanto basta won si sa
mica quant’é, cosi metteteci mo quells che vi pare cosi se esagevate la prossima volta lo ca-

pete quanto basta!

Cuocere al forno la zucca.

Attenzione, che sia verde! la mamma era molto pignola su questo: diceva che la zncca
verde ¢ meno acquosa e con piik sapore, vispetto alle altre.

Nel frattempo rosolare il macinato. Quando la zucca & corra, meccere la polpa
in una terrina ed impastare con la “forma”, il macinato e un po’ di amaretti.
Fare la sfoglia, ritagliare dei quadraci grandi e posare il ripteno al centro.
Procedere come per i tortellini per chiuderli,

Cuocere in acqua salata. Quandy vengono a galla son cotti!

Frmer

Pasta e fagioli
Ingredienti

3 ectr di fagioli borlotti
passata pomodoro

olio, sale e pepe

aglio e prasol (prezzemolo)

osso del prosciutto o cotiche

La sera prima ammollare i fagioli in una pentola d'acqua.

Noi usavamo l'acqua piovana, dava un sapore pin buono o Jorse erano i fagioli che una
volta evano pin buoni. As sintéva la nona cla dgéva a la mama: - Al vin un squass met
fora la pgnata.. '
(81 sentiva la nonna che diceva a mia mamma: - Metti fuori la pentola che viene 4 pio-
vere.... ed era gid sottinteso perché si viempisse d'acgua per i fagioli).

Al matcino, cuocere a fuoco basso, in una pentola con acqua salata. Si possono
aggiungere anche una o due patate per infittire il brodo.

Noi aggiungevamo anche le cotiche o addivittura l'osso del prosciutto per msaporive 1l brodo,
In un padellino a parte soffriggere 1 o 2 spicchi daglio e il prezzemolo. A dora-
tura, aggiungere un po’ di passata di pomodoro.

Quando i fagioli sono cotti, a piacere dei commensali, passarli cutti al passaver-



dure oppure lasciarne una piccola parte inter.

Aggiungere il soffritto preparato a parte e la pasta.

Anche la pasta viewe cotta a piacere. Per far prima ora si wano i ditalini, ma una volta
5t usava tagliare a pezzi grossolani la vimanenza della sfoglia e for | “maltage” (fave i
“maltagliari”) che venivans fatti solo per questo tipo di pasta.

Ma nel ferrarese. dove in sono nato, si usava nolto anche il riso,

Silvano ¢ Nirvana

Ragu

Ingredienti

1 cipolla, 1 carota e 2 gambo di sedano

Vo kg di carne di manzo e anche un po’ di lombata di maiale

passata e concentrato di pomodoro

sale, pepe € burro ST

Soffriggere le verdure dopo averle tritate fini fini con un po’ di burro.

Noi usavamo il lardo perché dava piu sapore,

A doratura, aggiungere il trito di carne, farla rosolare bene ed aggiungere la pas-
sata di pomodoro. Salare ¢ pepare. Aggiungere un po’ di concentrato di pomo-
doro. Basta un cucchiato se ns al vén fé (viene fitto)

La cottura deve esseve fatta a fuoco bassissimo ¢ per diverse ove se no non viene mica buoio,
e anche i segreto: mia manina diceva che doveva essere _}";;x.f'm 1w leganne di terracotta
¢ ne aveva uno che usava solo per il ragh. guai ad wsavlo per cuocere qualcos'aliro! La
detva: An mistiér mai i savay (diceva: non mischiare mai i sapori...)

Nivvena

Ragu povero

Da ragazola aveva dimondi surdli, ma poc dincossa. Stavamo 1y campagia ma an avevan
oninta: e la tera. ne dal bisti, gninta insomma. La mama la tribuleva inza ¢ in la a fer
di lavuriv (da bambina avevo molte sorelle. ma poco di tutto stavamo in campagna ma
iiente terva we animali da cortile ¢ la mamma faticava di qua ¢ di la a fare qualsiasi la-
vor. )

La cucina, anche la pin povera, se fatta con amore, & buona, ¢ le mamme lo sapevano fare
con amore, Bene allora vi dico come faceva la mamma a fare il vagit arrangiandosi, grazie
ad alcuni vicini che ogni tanto ci allungavans gualcosa: ci volevano i fegatini, magoni di
pollo, rognoncini, bargigli ¢ creste. Si tagliavano fini ¢ i procedeva come per fare il ragn
di carne. Divete: - che schifo! Invece eva molto buono, io ne ricords ancora i1l sapore!

R et




Loda la pulant ¢ magna al pan (Loda la polenta ¢ mangia il pane

La polenta

Ingredienti

V2 kg di farina di grancurco grossa
Vo kg di farina di granturco fine
acqua ¢ sale

Tenere in ebollizione una pentola d'acqua.

Nella pentola dove cuoci la polenta invece ¢i deve essere almeno 1 litro di acqua
bollente. :
Far cadere a pioggia la farina grossa mescolando sempre di modo che non si at-
tacchi. Quando e troppo dura, aggiungere con un mestolo 'acqua che ¢ in ebol-
lizione nell’alera pentola.

Dopo circa mezzora far cadere a pioggia la farina fine, aggiustando sempre con
acqua bollente, quando diventa troppo dura.

Bisogna mescolare sempre. anche se 51 fa fatica, mo la puldnt cosi non si attacca wé i rag-
gruma. Ora ¢ tutty diverso ¢ gia precotia e si fa presto a cuocerla, Da woi si usava farla
soda ¢ poi vovesciarla sul tagliere. Venivano tagliate detle belle fette larhe col filo da in-
bastire ¢ poi si mettevano nel piatto ¢ le condivi come volevi. L'e piv givsta

Dir con qual che r'avi (e pia giusto dive con quello che averi): col ragn, col coniglio o lu
lepre, col baccala, con gli uccellini in wmido quands il wonno andava a caccia,

Mo insomma la pulant L'e sémpar bina. anche dolce. Quella che avanzava si sealdava
sulle braci del camino ¢ noi ci mettevamo sopra la marmellata fatta in casa. € Mppucre sita-

gliava a fettine sortili ¢ si friggevano in olio fino a che non diventava croccante.

Maria ¢ Oloa



Ne Re né desinare si famio aspettare.

Zuppa imperiale

Ingredienti

5 uova

Ly etto di burro

6 cucchiai di semolino e 6 di farina
noce moscata, sale e pepe

6 cucchiai di “forma” (Parmigiano Reggiano grattugiato)

Si faceva sopracrutto d'inverno o quando era freddo. Il brodo a cena c'era sempre
& questa era una variante ricca! Uova, formaggio...
Dunque, si fa un tortino con gli ingredienti e si mette in forno per circa 20 mi-
Auti, Mmezz orerca.
Quando ¢ fredda, si taglia a cubettl piccoli e s1 cuoce nel brodo.

[ride

Fa che la _u‘ﬂr:/_-;"."x‘ La siq ban fata,

h'la pulant lan sia difata,

ohéva ngnon na | ritela

Toc e dai la sirudila

(fai che la sfoglia si fatta bene. che la polenta sia bella soda

che venuno abbia una frittella toc ¢ dai la zirndella)
g y

Lasagne
Ingredienti

sfoglia

un buon ragu di carne
besciamella

“forma” (Parmigiano Reggiano gratcugiato)

Preparare una stoglia verde con Spinaci.

Noi usavama raccogliere la punta delle ortiche che son teere, lessarle ¢ usare guelle al
posto degli spinaci che non sempre sonu graditi,

Difati nii non, 'aveva la colecisti ¢ an pseva brisa magnir cla verdura (difatti il nonno

aveva la colecisti e non poteva mangiave alr spinaci).




Stenderla sottile e tagliarla a grossi quadrati. Sbollentarli in acqua bollente e la-
sciarli asciugare invatta a un blraz.
Ungere una teglia col burro ¢ poi stratificare pasta, ragu e besciamella, spolverando
con abbondante “forma”. Proseguire con gli strati fino a farne 5 0 6. Mettere la te-
glia in forno. Quando si formera una bella crosta dorata le lasagne sono pronte.
Ragazu av cont ste far: la besciamella na volta ans feva brisa, '€ na roba franzaisa. A
ca da no la lasagna U'éra con al vagn ¢ po’ basta; dopp la guera as sén evold anca no cun-
tadén. (Ragazzi vi voglio dire che la besciamella wna volta non si faceva, ¢ tipica francese,
a casa nostra la lasagna si faceva solo col vagn; dopo la guerva pery anche noi contadini
¢l siamo evolutl, )

Pasqua ¢ Rina

Besciamella
Ingredienti
latte
burro
farina
Seaogliere il burro (mi raccomando il burro deve sciogliersi senza soffriggere).
Inn wn pentoline mischiare biwrro ¢ farina. mescolare ¢ aggiungere pian pianing i latte,
Jino a che .1'.*"/}31‘:;;42 Hiic crema iwon troppo !'Iﬁ‘.{!fl?.’."lﬁaﬂ ne troppo densa. Ed ecco qua pronta la
besciamella!
Pasgua

Formaggio dei poveri

Ingredienti

pan grartaro

sale

aglio

olio d'oliva

Anche da noi quando ero piccola non & che ci fosse tanta vicchezza, parly del Sud ragaz=:,
iv vengo da Bitettn, un piccolo paesino della Puglia m provincia di Bari.

Quando le nostre mamme ci cucinavano la pasia ¢ magari non avevano la possibilita di
comprare il formaggio, allora lo sostituivano in guesto modo: in una padella si abbrustoliva
il pan grattato, mescolandolo spesso pev non bruciarlo e si aggiungeva. sempre mescolado,
sale pepe ¢ olio buono. Quando eva tutto bello dorato si wsava per spolverare. al posto del
Jorimaggio, il piatto della pasia.

Vi garantisco che ¢ molto buono cosi evoccanting ¢ saporito.




Cavatelli o “Strascinet”

Ingredienti

Farina di semola

sale q.b.

aglio, olio, peperoncino e 1 pomodoro

Si fa la sfoglia mescolando la farina con acqua tiepida, lavorandola molto con le
mani fino a che la pasta non diventa morbida. Piu ¢ lavorata e piu si ottiene una
buona pasta, Lasciarla riposare un po’ sotto un borazzo ¢ poi fare ranti tubini con
le mani, pit sortili degli gnocchi. Si tagliano col coltello dei pezzetti lunghi circa
2 cm e con le dira si trascinano verso di st

Per guresto si chiamano strascinet (trascinall).

Quando sono tutti pronti, versarli in una pentola con le cime de repe (cime di rapa) con
acqua bollente e cuocerli. La pasta di semola ha una cottura un po’ pit lunga dell'alcra.
Per il condimento, a parte fare un soffvitto con olio, agliv, peperoncinn, un pomoduring e
cipolla, col quale condivai gli strascinet. Di tradizione sono conditi cosi ma poi non ¢¢

wnd vera veeolda., & pasta e grindi fa condisct come viol.
£

Orecchiette di Lina

Ingredienti

farina di semola

I uovo

Fare la sfoglia e i tubini tagliati come per gli strascinet.

Per fare le orecchiette si prende un rotolino col coltello trascinandolo verso di s¢ di modo che
L pasta ii assortigli, poi lo posizioni sul pollice ¢ fai, come dire, beh, un'vrecchietta ma nel
vero sensa delle parola, deve assomigliare ad nn vrecchio, appoggiandola sul pollice e ti-
randnla appena appena.

Le puoi condire come vaviz col pomodoro, le cime di repe. il raga.

Pusso darti la vicetta di uno dei tanti sughi che facciamo noi a Bitetto!

Ingredienti

olio non devi lesinarlo mai

pomodori (lessati e poi ridoctl in passata)

peperoncino, aglio, cipolla

Far soffriggere gli odori, aggiungere la passata ¢ restringere il sugo col quale si condi-
scono le orecchierte. Per fare un primo e secondo noi usavamo anche fare degli involtini
con carne di vitello, una fetta di prosciucto o di pancetta tenure assieme da uno stec-
chino. Rosolarli nell'olio, peperoncino, aglio e cipolla ¢ poi aggiungere la passata molto
abbondante perché condisci le orecchietee e poi puoi avere il secondo gia pronto.

Lina




Second:




Insalata di arance

Ingredienti

arance tarocco e cedri

pomodori ciliegini della Sicilia

cetrioli

finocchi

cipolle tropea

origano, pepe e olio q.b

Si tagliano tutte le verdure e le arance a fecte sortili. Si condiscono con olio, sale,
pepe € origano.

Beh, non ci crederete, ma é un'insalatona fresca della mia terva di Sicilia.

Nunzio
Uovo di gallina e vino di cantina, sono la miglior medicina.

Frittata contadina

Ingredienti

uova

avanzi di pasta

“forma” (Parmigiano Reggiano grattugiato)
cipollotti

Beh, dal titolo sembra che la fai con chissa quali “vobe”. Nuetér la feven con i dvanz (not
la facevamo con gli avanzi) della pasta che rimaneva: riso, spaghetti, macaron... ci §i
shattevano dentro delle wova, un po’ di forma e cipolotti raccolti e tagliati.
L'impasto si coceva in una padella con olioe.... vai, la frittatina eva pronta. Per noi bam-
bini la mamma, soprattutto quando avanzava del riso la sera, faceva le frittelle dolci per
colazione alla mattina, erano una bonta. Na volta an speva cazér brisa vi gninta (una
volta non si poteva buttar via nulla).

Rina

Mei al pan a ca mi, che l'arist a ca ed chi eter (meglio il pane a casa mia che l'arrosto a
casa di altri)



Al cunen dla Pasqua (11 coniglio della Pasqua)

Ingredienti

1 coniglio

salamoia (sale, rosmarino, aglio, salvia, timo)

limone

vino (rosso!)

Beh, noi il coniglio lo ammazzavamo, i aveva nuéter! ( li allevavano noi!).

Si doveva pelare ¢ poi 5i tagliava a pezzi dopo averlo pulito dalle frattaglic.

§; lasciava macerare nel limone e negli odori ¢ vino per una notte e la mattina si scolava
via il liguido che 5i formava cosi perdeva quell’odore “ed salvadgh” (di selvatico) che
hanno certe carni.

Si procedeva nuovamente ad insaporire la carne con gli odori e 5i cucinava nella cassernola
a fuoco basso con olio 0 burro a secondo dei gusti. Quando era dovato da tutte le parti si
sfumava col vino rosso e si cuoceva ancora per circa una nmezz ovetta aggiungendo un po’ di
brodo.

Pasqua

Polmone di vitello

Ingredienti

Polmone di vitello (e piu tenero)

sedano, cipolle

sale grosso q.b

Tagliare a pezzi grossi il polmone e lavarlo bene. Mettere 'acqua sul fuoco;
quando bolle aggiungere il sedano e la carota poi dopo un po’ il polmone a pez-
zetroni.

Coprire la pentola e cuocere a fuoco lento per 30/40 minuti circa.

Ogni tanto si mescola.

A me piace tanto il polmone peccato che non si trova quasi pin!

Baccala

Ingredienti

Baccala (tagliare il filetto a quadrettoni)

prezzemolo, aglio, salsa di pomodoro

Aunche il baccala mi piace tanto!

Porca miseria eva il mangiare dei poveri ¢ adesso siamo beffati noi amanti di questo cibo!
Custa tanto ¢ non ¢ piil bello grosso, con quei bei filetti alti. Lo trovavi nelle botteghe in
autunno dentro delle bacinelle a bagno perché lo dissalavano e pregavi sempre che non fosse
troppo salato quando andavi a cucinarlo! Ci sono tante vicette per cucinarlo, ova dico que-




sta, semplice semplice e cos? faccio prima perché a parlarne mi viene l'acquolina in bocca.
In una padella con olio mettere un trito di prezzemolo e aglio, una sfrigolata e
poggiare i baccala. 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, cuocere ancora per un po’ ed & pronto per essere
mangiato.

Magari!

Fegato alla Beppe

Ingredienti

cipolle

olio

fegato

aceto di vino

Tagliare 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 5/7 minuti non di piti e mangiarlo caldo caldo.

La trippa
Ingredienti
trippa
cipolle
olio
pomodori
Mi ricovdo che per la trippa c'era un giorno per mangiarla: il giovedi.
Ma che dire, una volta c'evano le tradizioni anche sui cibi e poi 5i seguivano le tradizioni
religiose come la quaresima. Ova non si usa nica pin!
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 ¢ dorata si unisce la
trippa e un bicchiere di vino bianco. Quando & evaporato si aggiunge il pomodoro
e buon appetito! C'¢ chi aggiunge anche dei pomodori.
Beppe

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




Brasato

Ingredienti

tagliata di bovino

carote, sedano

aglio

alloro

Mz ricordo come lo faceva mia mamma: la carne era un lusso guandy evo bambino,

lo andavo a vendere la verdura detl orto e cosi si cominciava a mettere da parte dei solding
con I quali si comprava la carne di mucea, quella pint dura, meno costosa.

Lei faceva us soffitting con cipolla, carote, sedano ¢ aglio poi, tagliata a pezzi, la carne.
La faceva rosolare un po' nel soffritro. La copriva interamente con brods di gallina ¢ la
Jaceva cuncere adagio, adagiv, per quasi tutta la mattina. Piano piano il brodo evaporava
¢ guando ne rimaneva poco versava un po’ di ving (rosso per la carne! ) ¢ cosi rimanevea mn
bel sughetto che accompagnava il brasato,

Era ottimo! Non si capiva mica che la carne eva dura, anzi, cotta a guel mods, diventava
tenerissinia. Mi scordavo; duvante la cottura nel brodo metteva delle foglic di alloro che
conferivan quel sapore gradevole alla carne.

Silvano

“Susizza mata”
A proposity di carne che costava poco. Quandy i contadini ammazzavans il maiale,
allora si faceva in rardo autunno in casa, il polmone, il fegato e i rognoni venivano tritati,
insaporiti con pepe, sale e aglio, insaccati come per fare la susizza ¢ veniva mangiata conre
tale. Noi la chiamavamo la susizza matta ed era buona davvero con le patate!

Silvano
Now 51 vive per mangiare ma st mangia per vivere.




G e S S S A S

Pancetta di mia mamma

Auche noi duvevanmo risparmiare eccome ¢ allova sapete cosa faceva la mamma? Not cinni
ci mandava a raccogliere le cicorie di campo. Si lavavano ben bene ¢ poi 51 soffriggeva la
pancetta, che si buttava nella tevvina assieme alle cicorse, si condiva con olio ¢ aceto. Sai
quanto pane si mangiava. faceva “companatico” ( mody di dire per asserire che si mangiava

molto pane e quinds ti viempivi la pancia con qualcosa che bene o male tutti avevano),
lolanda

La galeina ed campagna ['¢ la zite cla sa magna (E' la gente di citta che mangia la Gal-
lina di campagna)

Praticamente nella nostra Emilia quasi tutte le sere si mangia “da brod" (minestra i
brods). Eva cosi anche quando ero piccola, delle volte magari ci fosse stata la gallina da
mangiare! Now sempre poteva esserct quel lusso. ... Ma guando c'era era festa. Si bolliva
¢ 51 mangiava come secondy. 1l brodo veniva conservato e st facevann le taglioline sottili o
! parpadiin (quadyetting).

La sfoglia della manima forse non eva proprio gial la perché avevamo paco di tutto e quindi
anche di nova. cosi ci metteva anche l'acqua per impastarla.

Faceva una sfoglia per una decina di persone(eravano in tanti)! La domenica quando
iniziava a seccare tagliava: tagliatelle, taglioline ¢ col resto i parpadlén e bastava per
quasi una settimana.

La gallina dopo essere stata bollita la divideva, nna parte la arrostiva con delle patate ¢

si mangiava la domenica a mezzogiorno ¢ il vesto alla sera contornata con la salsa.

Salsa
Ingredienti
zucchine
melanzane
peperoni
carote
sedano
cipolla
Tagliare le verdure a cubetti e metterle in un tegame Coperto a fuoco basso di
modo che cuociano pian piano con la loro stessa acqua.
Quando sono quasi cotte, aggiustare di sale e aggiungere un po’ d'olio.
Finire la cottura.
Era buonissimal
Iride



Dolc:




Dolce di Clara
Quanto mi piacciono i dolci! Mi piacciony tanto che ho mangiato anche la ricetta per cuz
come faccio a davtela! E po ceina mi piace mangiarli ¢ poco farli! Al limite posso ascoltare
come faccio adesso ¢ leccarmi i baffi al suwono di queste dolci parole. Oppure invece di parlare
fanne una che poi ti dico iv se & buona o no. Insomma perché mi guardi cosi? Vutt propri
la vizéta (vnol proprio la vicetta)?
To mo!

zucchers q.b. a e

cioccolata al latte

cioccolata fondente

cacan amare (tanto ¢'¢ Lo ziucchers)

cacan dolce
palato sopraffine (il mio)
bucca da lupo vorace (la mia)

Clara la zinzéla

Panone

1 kg di farina

4 hg di marmellata (mostarda pero!)

| hg di burro

2 hg di mandorle

2 hg di zucchero

2 hg di uva sultanina

2 hyg di fichi secchi

2 hg di scorzetta (buccia d'arancia candita)

2 hg di noct

2 hg di canditi

2 hg di arachidi

2 hg di miele

4 uova

| hg di cioccolata

Adisa ai mett anc quella. Assro gno pio gulonsa vispet a na volta, Opur las trova con pro
fazilité ed quand a itra ceina me. (adesso cf metto anche quella, sari pine diventata pia
golvsa rispetto ad una volta. Oppure si trova pid facilmente di di quando io ero piccola).
Mescolare uova e zucchero ed aggiungere gli aleri ingredienti finendo da ultimo
con la farina, Imburrare una terrina ed infornare per circa 40 minuti circa.
Dopo, fare la prova con lo stuzzicadenti infilandolo nel panone; quando risulta
completamente asciutto togliere dal forno perché ¢ cotto.

e




Bagnare la superficie con un po’ di Strega o di Alchermes.

Lasciare riposare per almeno una settimana.

Al panon si faceva molto tempo prima di Natale proprio perché doveva riposare ¢ pin ri-
posava, pin visultava buons. Ricordo ancora che la mamma ne teneva umy che si mangiava
per San Biagio il protettore della gola.

Francesca

Castagnole
Ingredienti

400 g di farina
50 g di zucchero
80 g di burro

2 uova

I cucchiaino lievito

scorza di un limone
zucchero a velo
olio di semi
In una terrina mescolare burro, zucchero ¢ le uova; aggiungere la farina e il lie-
vito. Formare delle palline e soffriggerle in padella con olio bollente.
Asciugarle su carta assorbente
Spolverarle di zucchero a velo e servirle.

Rovea
Sganapen al porta al ven Culumeina tmpasia la sfofja con ove ¢ farvina, Fasuléy la tatfa
a strisulen ¢ Balanzon al grand ditor al frezz dal sfrapél dor.,

Strappole
Ingredienti

3 erei di farina

3 uova intere

mezzo bicchiere di vino frizzante

olio per friggere o scrutto

zucchero vanigliato

Era un dolee tipico che facevamo soly per carnevale,

Formare una fontana con la farina, nella quale si mettono le tre uova intere, un
tocchetto di structo o V2 bicchiere di olio di semi.

Aggiungere un bicchiere di vino frizzante e impastare,

Quando la stoglia sara omogenea, tirarla col marterello o la macchina di modo
che sia sottile. Tagliarla con la speronella in strisce di circa S cm. e immergerle



in padella, quando l'olio di semi o lo strutto bollono. A doratura avvenuca, po-
sizionarle su carta assorbente e, ancora calde, cospargerle di zucchero vanigliato.

Nonnina lda

La “cramma”
Ingredienti
2 tuorli d'uovo (magari di gallina di campagna)
2 cucchiai di zucchero
I cucchiaio di farina
2 bicchieri di lacee
In un tegamino sbattere bene i tuorli, lo zucchero ¢ la farina.
Versare lentamente il latte ed aggiungere una scorza di limone.
Cuocere a fuoco bassissimo e mescolare lentamente fino a che non inizia a rap-
prendere e bollire,
Quando si & addensata meteere in copperte e lasciar raffreddare e poi mettere in
frigo.
Quandv evo piccolina la mamma mi faccva pulive col pane il tegaming e poi usava senipre
quello per fare la crema, cosi non si confondevano ¢li odori! Presis cumpagna par al ragn
(preciso come per il ragn),

Rina
Chiccoline dove vai? Sotto terva non ly sai! La sotto non o nulla... dormo dentro alla
mia culla, tanti chicchi ti dari, quando spiga diventers!

Nasce il riso nell’ acquitrino, ma morir vaole nel vino...

Torta di riso
Ingredienti

I 1dilacce

1 hg di riso

I hg di mandorle

1 hg di amaretti

I hg di cedro

3 V2 hg di zucchero
2 uova ingere

5 tworli d'uovo

burro q.b.

Fare bollire il riso nel latte e lasciarlo raffreddare.
Schiacciare Hind fini g)i amarert) e tritare e mandorle ed 1) cedro.




Mettere in una terrina le uova ¢ i tuorli con lo zucchero e mescolarli. Aggiungere
cucei gli aleri ingredienti.

Ungere una teglia con il burro, versare il composto ed infornare per una mezz'o-
recta circa,

Con lo stuzzicadenti accertarsi che sia completamente asciutro, dopodiché si pud
spegnere il forno,

Bagnare la superficie con Strega e lasciarla riposare per almeno un £iorno.
Questo dolee era proprio “ricco™ ¢ noi che da cinno avevamo davvers poco, Lo mangiavams
solo per Natale o per Pasqua, brisa sampér cumpagna adéss (non sempre cone ora).

Pasquna

La zuppa inglese

La faceva sempre la domenica. Come sopra, facev la crema poi avevams cosi poco che invece
del pan di spagna inzuppavo delle fette di pane tagliate sortili con vino ¢ neppure o I'Al-
chermes... ma eva buwona lo stesso. 1o ¢ mio marito ce lo gustavamo proprio.

[ride

Torta di mele della Jole
Ingredienti

Y2 kg di farina

5 uova intere

2 bicchieri di zucchero e 1 di lacte

lievito

1 o
Y2 hg di burro
205 mele

Pelare le mele, ragliarle a tocchetei piccoli. Impastare con lo zucchero, latte, uova,
farina, lievito e burro. Infornare per una mezz' oretra,
Voila 1'¢ bela fata la torta. Sentirai come ¢ buvna, A casa mia si leccavano le dita!

Tolanda



I castagnazz, ma mi i ciam i Tamplun

(I Castagnacci, ma io li chiamo i tampelloni)
Ingredienti

Y kg di farina di castagne

farina 00

acqua

uverta sultanina

lievito

Si mescola la farina di castagne con acqua, fino ad ottenere un composto non
troppo molle ma neanche troppo duro.

Noi mettevamo anche 3 v 4 cucchiai di farina 00 per attenuare il sapore forte della ca-
Sagna.

St aggiungono poi un po’ di uvetta sultanina e un pizzico di lievito.

Queast solameént sav pres Cwvatta, an 1€ megga indispensabil { questo solo se vi piace 'nvetta,
o & mica indispensabile).

In un padella con olio bollente st mette un mestolo del composto ¢, quando &
dorato da una parte, si rigira.

St lascia asciugare sulla carta assorbente ¢ si spolvera con zucchero a velo. Nuetér
druveven chi bei fof zal dal drughiv (noi usavams quei bet fogli gialli usati dai droghieri
come carta assorbente),

Carla P

Torta col pan vec

Ingredienti

pane raffermo (messo a bagno la sera prima)
I hg di pinoli

| hg di mandorle

2 hg di zucchero

| uovo

Strizzare il pane e mischiarlo agli ingredienti, imburrare una terrina ed infornare.
Togliere quando, facendo la prova con uno stuzzicadenti il medesimo risulta
asciutto, comungque circa una mezz oretta, dipende sempre dal forno.

(:ﬂi‘fa



Palline dolci di zucca
Ingredienti

Y2 kg di zucca verde

50 g di lievito di birra

120 g di farina

zucchero vanigliato

20 g di zucchero

polvere di cannella

olio per frittura

Cuocere la zucca al forno, passare la polpa in una terrina, im pastarla con la farina
e il lievito (sciolto in acqua tiepida).

Farlo lievitare circa un'oretta 0 almeno fino a quando non & aumentato e diventato
il doppio.

M7 raccomando, in cucina ci vuole pazienza ¢ precisione.

Ora si passa alla fricrura, quindi scaldare 'olio ¢ quando bolle immergere una
cucchiaiata del composto. Quando la pallina & dorata, toglierla e posarla in una
ciotola; spolverarla con zucchero vanigliato al quale avrete aggiunto la polvere
di cannella per profumarlo.

Pinza

L'ipasto ero lo stesso della ciambella, solamente wn po’ pin sode di modo che potevi fare
uno strato tirato col matterello che mertevi nella teglia imburrata, sopra spalmarvi un bello
strato di marmellata fatta in casa e per coprivla, stendevi un altro strato di pasta che ta-
gliavi a striscioline larghe civca 2 cm formando una griglia. Infornavi per una mezz ora
ed eeco la “pinza * che poi & la crostata, ciamla mo cum at pir... (chiamala pure come ti
pare...),

Eries



Vini, liquori ¢ confetture




Per molti mali ¢ una buona medicina ls sciroppo che vien dalla cantina!
E' meglio puzzare di vino che... di olio santo!

Nocino
Uffa Uffa! Qui i mangia sempre ¢ bere? 27 Ecco qua allora! Dose per un litro.

IS noci a spicchi

10 chicchi di caffe

Y2 1 alcol puro

una stecca di cannella

400 g di zucchero

due chiodi di garofano

buccia di un limone intero

Vi di acqua

Lasciare in infusione per 40 giorui.,

Dopo bisogna filtrare il liquido sopra wun canvvaccio bianco ¢ agginngere, anche se a me
sembra wn'eresia, un quarto di H20 (acqua)!

Gstarselo duprj wn bel pmnzo ft‘(.’”-"ilﬁ'ft‘ ;:m’z’n che volete fm qiteste rirfffc' fr:;mfr) a Jcﬁ’cre it

L' mi1 al vén fess che l'acqua ciéra...
E" mieglio il vino col fondo che l'acgna...

II vino dei poveretti

Una volta chi non viusciva a fave il vino si arrangiava anche in guesto modv: 5i vacco-

glievano le mele, civé andavi a spigolare le mele cadute dagli alberi magari mezze marce,

le frullavi e raccoglievi il succo che veniva imbotticliate e bevuto al posto del vino!
Silvana

La saba

Chissa se i giovani la convsconn? Nel periodo in cui veniva mostata U'nva, wi vicordo che
veniva conservato un po’ di mosto,

La mamma lo bolliva a fuoco basso e tanto, fino a che non ne rimaneva un terzo circa, poi
lo lasciava raffreddare. Durante la bollitura si schinmava per togliere tutte le impurita.
Mi vicordy che la mamma lo conservava in vasi da confettura di vetro e lo wsavea in occasioni
spectali per fare dei dolci oppure semplicemente noi bambini lo mangiavamo per mevenda.
D'tnverno invece andavamo a vaceogliere la neve, guando ero piccola v 5i poteva ancora

mangiare, ci mettevamo il mosto dentro ed ecco fatto il “nostro gelato”! Che buono che era.




I sughi

Col mosto faccvamo anche i sughi. La procedura era simile, 5i bolliva il mosto a fuoc
barso. Quando diventava pii chiaro di colore si aggiungeva dwe cucchiai colmei di farvine
che 5i faceva cadere a pioggia, mescolando per non fare grumi. Pian piano it addensava
a quel punto era prowto. S; conservava in vasetti ma evavamo golosi oppure era la fame..
¢ HOn Fimanevaro mal per tanto tenpo.

Perché andavany bene per colazione o wmerendd,

Mangiare di buom mattino, facilita i cammiing!

Confetture
Quante marmellate facevamo. A [ tempo, allora stagionale, della raccolta della frutta e
bimbi andavamo a spigolare la frutta caduta dagli alberi. magari alcune erano un
marce, ma questo non nfluiva mica tantv con [z miseria che c'era. Tutto 51 adoperava p
fare la maymellata in casa. Veniva pulita, tagliata a tocchetts ¢ mesia 11 tnd pentola co
lo zucchero ¢ fatta bollire e vibollive finche si caramellava, poi 5i lasciava vaffreddare ¢
wettera via nei vasi di vetro. La mangiavamo spalmata su una fetta di pane oppuve si fa
cevano le pinze o le raviole per San Martino.

Iz

“Branda” (merenda)
L'ho trovata! Ne bo una anch’io, corta corta e semplice semplice.
Vengo da un'infanzia povera e difficile ¢ allora tutto era buono. Senti mo qua che vob
La galeina ['ha fat l'ov! — La dgéva la mama (La gallina ha fatto I'novo!
- Diceva la mamma). 1o corvevo nel pollaio ¢ facevo an buchino di sopra e di satto nell wo
e lo bevevo cost, crudo ¢ appena fatto, ancora tiepido.
Beh, dai che mi shizzarrisco e te ne dico un'altra...
Quando ¢'eva un bimbo wn po’ deperito si shatteva I'novo con lo zucchern, §i agginngera
po' di warsala ¢ lo mangiavi. Le noune dicevano che al zabajan al tivtva 0! (che lo :
baiowe tivava su!)

Clava la Zinz




E adess? Antipasto, primo, secondo, dolci, amaro.

An san scurde gninta in tal scrivér? (Non ci siam scovdati niente nello scrivere?). Me
degg ed dsé: dal frivulazz che perd i cantén (lo dico di si, delle frivolezze che perd con-
tano).

I disén : Ad magnér an sméttar mai fen che la bocca an sa éd furmai (di mangiare non
smetteve mai fin che la bocca non sa di formaggio) ¢ allora un pezzetto di grana non fa
mica schifo!

Ora da ultimo - per chinder bottega - ai vol al cafa!

Par qual I8, a gne mégga la rizéta a meno che tan sia un Napulitan... (per quello non '
ricetta a meno che non sei un napoletano) I'ba da essar na bina miscela brisa cumpagna
al cafa ed " Mussolini” fat con la cicovia. cl'éra propri cativ(deve essere una buona miscela
non come il caffe del tempo di Mussolini fatto con la cicoria che eva proprio cattivo).
Comungune al di la di tutto ai vol almanc un détt! (ci vuole almeno un detto! )

Attenzione attenzione: Un buon caffé va fatto con tre esse: seduto, scottante, seroccato...

Clara la Zinzela




