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bambint di 1v A della scuola privaria di wé
via Berardl raccontano, con L'atuto oel &

nonnl, RICETTE DI CUCINA Legate alle ﬁ

tradizionl tnsieme a brevi testi dove viene &

ripercorsa la “storia” di quel piatto,

Nella socletar tradizionale ognl ricorrenza ﬁ
aveva i suot cibi,

@ =he@

) &

NATALE era la festa piic lmportante: La 4&
festa in cul tn ogni casa si friggevano &

L" screppedde e st preparavano L dolel tipic, al

 bambini cominceranno il Lovo racconto

partendo pmprio dal NATALE, *

l
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ﬁ//?z casa d r pposo

ogot, stamo andati alla casa di
riposoper chiedere agli anziani
cosa mangiavano a Natale,
uando stamo arrivatl stamo
entratl tn una stanza dove c’erano
sedie, poltrone, divani e due
anzianl che glocavano con le

carte, Tutta la classe st e seduta
per ascoltare, Dopo un po’ & arvivata w%%%%%%%%%%%%%%%%%%w\»

wAa stwmpatica vecchietta che mi Y L2 mia mamma mors quands 1o avevo 6 mesi Mo padre s
p N 7 p
ha accarezzato, Pol la stgnora & rigposs oon wn altra donna df 67/}4/4'0//?&/(0 7aa/«/o 9 avevo 15

anziana ha chiesto a not perch
zi chiesto a noi perché 2 nesi, Mis padre con guesta donna ka fatto bt 3 fipd.

eravamo andati Lt e Sonia ha \ n p
. £ 1y 7 a matrs " tralle
Asposto che eravamo andati L per Questa donna anche se era la mia matripna mi trattava

Sapere cosA preparavano per La 4 nobts bene guasi come wna fiptia, (o i da precoln andavo

festa di Natale quando era piccola, & 4o/ campr' ad aitare miv padre, andavo insieme a mia sorella

Allora La vecehietta, che st chiama 4 @ o fﬁata//a, /o abitavo i wna casa mollo /a/'aao%z mSreme

zin MartaAntonia, ha iniziato a
4 & mies wonni’ e alla mia fam}/?&, Le stunze erano dimse con
parlare, a raccontare della sua

o, deble tende, A me non mancava miente /oa/vaéé mro /aa/m
&

vita,
B . ’ 9.
era agrizoflore e aveva tante piante d Wlivo, (o ero davve-

N ro fo/‘t«/mfa, Freina d /Vatfa/a, per nove glorn’ consecalivy,
i abeavo alle cingue per andare alla novena, Mia madre

ousoeva b castagne ix mods che quands Cornavams | prina

& andare i campagna, lo mangiavano,
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W Natale & tanty’ anni fa

0 gf/@l//w FSE

ppOV/ERB!
ale
T"" = IW fmwp ¢ C
) “M
w ¢ l
lWatd&'/ Pm Natale pasqu? © h
este Prive '
Tretf;t_\\; Carneva®
an

E una filastrocca inventata da tutti noi
perché volevamo raccontare in rima il
NATALE di una volta cosi come ce
I'hanno descritto i nostri nonni.

Non ¢ erano ablbers addobbat;

non ¢ erano presepl Maminaty

1on ¢ erano regall per [ bambin
/ / ..

/amée KoK ¢ erano soldini

Nox o erano buer colorate,

ancora non erano state ventate,

C era perd aria d f%’ta

7««/{0/0 d /w/‘e//&m’a{ & /‘/é/r(/b/'m l cesta,

C era tuta folloita

guando con manma e papa

el novena andavamo

e Tu soend datle stelle” cantavamo,
1 giorno di Natale arrivava,

Lults' insieme o stavamo,

tante cose buone mang(avams

e fe/?'a/' e conlentli eravamo,

e




[ dober & Natale

/ nonns’ raccontano: per Natate faowam des dotles lpref che $i chiamano

Pﬂ m 7Zp p f veol panzeralty ripren d' castagne, caca, nondorle e camnella /

Le pastatedoe si facevano
cown le castagne; wio pa-
dre aveva tante plante di
castagne, pereld Le poteva-
mo fare, chi non aveva le
castagwne le faceva col ce-
cl.

Nello aa&ta///(e o///// nolty

mellono la  croccolala ma

nor meltevamo soly ¥ caca-

0, lo zucchers, ta connell

e wn po ‘A //7«0/‘@ fatfa "

oasa,

@ Quache  volla, pers, mi

HWGDNTT padre andava a gisoare a

, carte e e vincesa ezz0
FPor ta sfaplla: forica00; olly; zecokers; aova; asgas; noeva u p
d crvccolata la conserva-

per & rpiens: parea d castapne; wandorte; cacas; camell; ligaore
dote. vamo per dotler di Natate,

ALHATNE

Con fcw)m, acgua, uovs, oo & zucohers preparate wn impasts e fate/a
rposare per mezz ora, el frattemps, fate bollive o castagre gid
stucerate, pelatele ¢ passatels of setuccis, Condite la puren di caste-
gre con o mandorte Costate o tritate f/}(em/(z‘e, W cacas, lo zaochero
o wn po d lipuore dotee. Frendete ¥ inpasts, tirate wa sfoplla sottite
e melleleo/ sopra 1 macohietl di puren d castagne; /*/bﬂ/ﬁ/if@/?’ con

wn altra J’fcy/?& e Zfay//&fa// come._des raviol). Flscalilate abbomdante

ollo ix wna padetla e fripgeted]. Appena cotty; spolverizzatel] con 4

zucehero, Uha variante volova i cecr af /oa.s’b‘a e m@&‘a}/(a,
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Tantl anni fa le laganddole
st facevano tn casa, ma per
cuocerle bisognava andare
al forno, tn ogni rione c’ern
un forno a legna che servi-
va per cuocere il pane,
Quando portavamo Le tor-
tiere con dentro e lLaganeol-
de da cuocere la fornaia ol
faceva aspettare perché Le
doveva cuocere dopo aver
sfornato UL pane, quando t
forno non era wolto caldo
altrimentt si sarebbero bru-
ciate.

o LACANIEDDE

APPENA
\IL PARE  PAL
FoR No M Emano

S

NADNNTT

Farina00; olly; aova; wicle; zacohers; oacas; mandorley woei, ava pase; camnelll

PREFARAZIONE:

Fate wn inpasto con farina, zucchers, olls, wova e an po’d éwyaa, Stendotely con # matte-
rolls o fate wa sfogplia sotiite. Sqpra la sfoplin mettete an po "dotis e spatmately bere

con Yo dita; poi wellele th zuochers, wna spolherata di cacas, bo nooi e bo mandorte trita-

te, {ava passa, o caometls e ¥ mite. Arrotolate la sfaplia facerdste fare die o tre

//%/' /e/(/(e//a/r/a Q;/(/' ///}‘0 eon wn po “di ol ﬂ/fs;aw(ab‘e [ rolol) cosi oltenals £ uno acoanty
ll allbro. in wia lortiera wnta d olls e cwscele ix forno ben calls, Topllete dal forno; fate

/‘aff/‘e/céz/‘e / rotalni e &‘a///%zta/?' d/ shieco a /Mz/ a a/)(yaa centimelr,

Porlo dosi a quer tempi’ won avesams la bifancia i casa, perois, prendevams o farina a

mancrate e //?' altrs’ /)yﬁea//é/(b‘/ 4 aggrungesans ad - occhno,
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LE SCREPPEDDE

Prima di fave Le sereppédde, il wio paph portava Le frasche
dalla campagna che servivano a wmantenere vivo il fuoco.
Mia mamma dopo aver bmpastato Le screppedde , metteva
Vimpasto, avvolto tn wna tovaglia, in wna grande cesta ¢
La copriva con Le coperte per farlo Lievitare. Appena L'olio st
era riscaloato, mawuwma faceva la prima scréppedde e te-
nendola tn wmano faceva il segno della croce sulla padella
per La buona riuscita. A wio padre placeva tanto atutare
mamma, Lul prendeva un bastoneino di legno, st sedeva
victno al fuoco e quando le screppedde erano cotte da un
lato le glrava. Nol facevamo tante scréppedde perché Le
portavamo anche alle persone che now Le facevano,

......................................................

Nowna Fitomena aggiunge; guan-
gcéz 0 era la nonna bel faceva fare
g«/m &0/*@//@‘//& a tutte to /‘a//az—g
éza che o erano ix casa a/m
g&a/‘e//ae‘c/a/e a/%«g//a:fa e sottite,
é@dx/{«/{d d lro msz‘emg
é,,@//é/&za bollonte. Mettovans /e
g&am//ae}//a wa sqpra Zz/fmg
éaeﬁaa/(c{a S/ fo/‘mv‘e ana /x/‘a/m/eg
émm, Con ta massa che amrzamé
E/a nomna. facera wa oroce oée
gaﬁaaaam detro o porta, /0/§
doova; Sund Martoin nat aéoo
gwl«‘a agaamne ce vere ! Qae@faé
fﬁaw fé'qzz(/ﬁba,' San /%/‘t/}mé
ga/f/‘e dieo/ voble tante ¢ &/{/mg
g/mm)rm ? ed era d buon aa//aﬁ/bg

;aw  anno sequerte.

INGREDIENTT

Larina d grano dars, levits natarale, quabske patata bollita e sohincoints, sale, aoqus, oflo df

Mfa/b.

PREFARAZIONE

La sora procedente prendete [ tovits madre, apgiingete le patate botlite e sohinecinte, dotla

farina, an po " df acqua tiepida e amadpamate bene Cutto, Laseiate fevtare tutta ta notte, La

mattiva dopo disponete o faria a fontana sulll spianators, aggringete i tievito proparats la

sera pring, [ sabe. e £ acqua Uipida ¢ inpastate a lungo firehe avrele wna pasta morbida, Lo

soiate rposare af coperts per alowe ore. Con la panta defle dita bagnate nell olis tiopid,

prendote w po " d pasta Gevitats, datele wia forma cireolare, por fate w buco of centrs o

friagete i otiy botlente.
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La w}/%& & Natate

Noi festegoiavamo La vigilia di Natale la sera perché wiio
padre tornava tardi dai campl. La tradizione diceva che
a tavola st dovevano wettere nove cose, La pletanza pin
Lmportante era La PASTA CON (L BACCALA' ¢ La wolli-
ca; per secondo mangiavamo il BACCALA FRITTO, |
PEPERONI, LE OLIVE, LE NOCI, fino ad arrivare a wo-

VE COSE,

METTIOL
s/ BEL CEYO
\/_. AL guced

Baceald i
/a&fa//a

Fate wna /oa@te//a
oon faﬁ/)(a, acqua e
lowits madre, [ate

f;bo&a/‘e / ;)r(/ﬂaﬂfﬂ

per guabihe ora, @ A CENA DA, )

# ’ y \
Frendete (¥ bacoa- VGHA, /Dd‘?td con ¥ gdaaa/a

WEREDIENTT

R anmotlats, to- 4 ” ”
glute fo g ¢ 200 gr. d tapliarii o pasta riooia; 500 gr di bavoals ammoblats; moflioa
taghatelh ix poi o pars sarsresnt reffornn; panraly of ponlion; ool ax papnt o ol
nmergete 1 buo- aere Secche; ava passe; an peperone seccd; ofio & frantors; sale; pepe.
oalls relly Jaste A PREFARAZIONE
v f"éﬂ wgete i VA Fate inbiondire la o{aa//a el oblo con ¥ peperone secos, ﬁlfy/&/y@fe la
ben calll, Soroite passata & ponodors, le ollie secche, £ wa passe. Dopo mezz ora agglinge-

le. ( baccald e laseinte cascere, n-un dlira padelly - metlele w fith
d otliy appena & swrd risoalilat apgiingete la molllea d pare e fate ab-

oo /ae/ze/w(/' eru-

sehi e olive nere

fritte, brastolive; toglletely dof fusco e insaporitell oon w po’ d sate, wi po”"df
pepe e wn po” di peperoncio ir pobbere, Cusoete ta pasta, quind; seobatetn
o condtell con i pane fritto e i sugo di bacoals
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L pranzo di Natale era wolto semplice;
manglavamo: pasta asciutta, carne al
sugo e L dolel tipicl. La carne non la an-
davamo a comprare n wacelleria, wma La
portava wio padre datla campagna perché
uccideva gqualche anbmale tra ouelll che
aveva: un pollo, un coniglio o un tacchi-
no. La mia mamma, il giorno di Natale,
st alzava presto e preparava il ragi con la
carne e la conserva di pomodoro e faceva
le o recchiette e L maccheront ai fervi. La
mamma cuoceva tuttt L elbi sul fuoco,
perché a quel templ non c’era il gas.
uando la minestra era pronta, min wma-
dre wmetteva tutto tn un grande piatto e Lo
poggiava tn wmezzo al tavolo. Ruando e-
ravamo tuttl seduti a tavola ci divideva-
wmo la porzione e mangiavamo,

NGREDIENTT

s, eapna, carne, oonserva d pomodars,
PREFARAZIONE
Mettete iv wn legane di coccio (oo e an po " di sagna, aggingete o carne tapthata a pezzi e fatele

wff/‘%gz&/‘a bene, ﬂ/z}/&/{/@fe U conserva di /wma/ﬂm e faﬁe cuscere. per aloane. ore, Cuocele la pa-
sta, scobateln e conditela con ¥ faﬁm%ﬂ//a pecorins gratiugral e 4 sug0.
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ANA RICETTA ANTICA:

La fwaaa/a & grantarco

Mio /d//‘é y«a/(a/a ﬁaaoa//?'wa V4 granturos landava a macivare

facendoly diventare farina, Quands era fatta ta portava a casa,
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WGREDIENTT
larica d grantarss; Hevts madre; aoqus; sabe
PREFARAZIONE.

Inpastate fa farina & granturco con i Hevits madre, {acgua o i sabe. Fate levitare ¥ impasts, La-
vate to 0‘0;/??; & cavoll, A/’a/e/m / ;)r(/a&to sara pronts auwéate/a welle fﬂ;//e e cuvcelely sl fuoeo,
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W maiabe, rit] ricette.

non 8/ buttava wa niente,

Una ricetta antica: San-
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i racconto del bambint di tv A della scuwola primaria di via
Berardl prosegue con il CARNEVALE, altra festa lmportan-
te nella soctet tradizionale,

carnevale iniziava il 17 Gennalo, glorno
sacro a Sant’Antonio Abate. Net glornl sue-
cessivi in quast tutte Le famiglie stiglianest
st faceva “L'purche”.La macellazione del ma-
tale dava occastone a una festa domestica.St
aprivano le porte ad amicl e parentl e si sede-
va insiewe a tavola per mangiare pietanze
preparate con le carnd e Le interiora
detl’animale ucciso: Vsfrette, L'fascetiod...

Awnche il pranzo di Carnevale aveva pietanze
preparate con carne di matale, salsiceia e
sanguinaccio, dolce tipico a base di sangue
di wmaiale,



Carnevale tanti anni fa

Questo pomerigglo & venuta a scuola nonna Pippinella che & la nonna di
Maria Chiara, € venuta per raccontarci del Carnevale di una volta e
dell’uccistone del matale. +Ha tncominciato a dircl che a Carnevale st
mascheravano solo L ragazzi pii grandi.  Loro indossavano L costumd
principali: quello da Pacchiana e quello da Pastore, Ruelll travestiti da
pastore andavano sugli asini. CL ha detto anche che L glornt di festa a
carnevale erano tre. IL primo glorno st manginva il salame, Le orecchiette con
il sugo di matale (chi ce L'aveva, sennd st uccideva un altro animale); pot st
metteva un po’ di formagglo e un po’ di rafano. 1L secondo glorno st
mangiava solo verdura o L leguml, IL terzo glorno st mangilavano e stesse
cose dlel primo solo che st preparava piic pasta con il rafano, perché se ne
doveva dare un poco anche alle galline, infattl st diceva che facessero piic
wova se mangiavano La pasta col rafano. IL giorno di Carnevale st andava
davanti alle porte € con L cupa-cupa e altri strumentl st suonavano aleune
canzonl, Le persone per ricompensa regalavano qualcosa da mangiare: o un
po’ di salawme, o un po’ di sanguinaceio, che erano Le cose che c’erano a

quel tempo,

SICHIACCID

NFLDEN 7 saapue d wasale, zusshers, cavs,
ava passa, mandorbe Gostate, bisoolti shrsiotat; cof-
£, cammelll, caffe, camelly esorzette d wanein,

ALAATONE Mettete [l sanpae i wn Cogane df
cocels; - apglungete tull //7 /)yﬁa//é/ﬂf/e cusoele a
bagromaria, girands continaamente firo @ ottenere wna
crema densa, Kuesta crema wene por uliljzzata per

e delle torte con pasta frolla o pasta sfonlia,
P V4 /4
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[ nonnr’ raceontauno, .

LA LEGGENDA
STIGLIANESE

Percke &

Tanto- tempo- fov vivevaw uwv pastore che stovar senm-
pre inv campagna. Un gLlovno- st iINCanming- ver -
so- b paese per andove o festeggione b Carnevale
cow lav suav famiglio.. Nel suo- caummino- incontrd-
Gestw che appenav lo-vide gli chiese : «Pastore, dove
vai?» e b pastore gl rispose :« Sto- andando- inv
paese v festeggiowe b Cavrnevale cow lov miav fou-
migliov». Gesw gl disse : «Mav iU Cawrnevale evav ie-
ril» e il pastore, sconsolato; rispose :«E va bene
now fov niente oraw me ne torno- v campaginas,
alloraw Gestv gl disser « Aspettoy, visto- che tw now lo-
sapevi decido- che dav questo- momento- Carnevale
dwreraw tre giorni cosv potraw andare o festeg-
giarlo». I pastore contento- lo- ringrazid-e conti-
nuod- b suo- cammino. Dav quel giorno- b Carnevo-
le dwrav tre giovni




A Carnevale il privwo glorno si pre-
paravano L maccheront con il for-
magoto e il vafano stufatl tn una
pentola di creta con il forno a cam-
PANA.

Pol mangiavamo La carne al sugo e
la rafanata. (L secondo glorno man-
glavamo La verdura con La
“‘cantarate”. L'ultbmo glorno man-
glavamo di niuovo L maccheront con
il rafano, pol la salsicela arrostita,
oli involting fattl con il fegato ¢ il
polmone del maiale e infine il san-
guinaccio. Now poteva mancare il
vino a tavola. Ma cosa plic bella &
che c'ern La famiglia unita. Dopo a-
ver mangiato e bevuto, non manca-
va L'allegria e non rimawneva che fa-
ve e prendere Ll cupa-cupa e cantare
a squarciagola le canzonl di Carne-
vale.

S

U CAPA - CAAA

4 oupa -~ oupa 8 faceva cost; i an baralloly di latta & metteva an
po’d Zzayaa, Foi s prendeva wn pezzo & stoffa e of centro i legasa
wbastonoino di bogno. - Infre i metteva i pezzo & stoffa sopra /¥
barattoll, con wn caperehio ¢ s legava tullo ixtorno con o spag.

Per suonarly bastava capavobpere an po” il cupa = cupa, bagnarsi ta

mano e fa/‘/a seorrere sul bastmeno,
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[ wonns’ raceontano, .
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“W maale & cresceva v casa

Tanto tempo fa il wmatale st cresceva wnella stalla o tn plecoll Locall
chimmate “U vodde”, La wia famiglia vicino casa aveva costruito una
stalla dove st cresceva il malale, Questo wmaiale Lo compravano che era
plecolo e mio padre aveva una grossa responsabilith perché doveva far-
Lo diventare grande, pereld doveva procurargll da wmangiare e doveva
daroli ola bere, Questo per Lul era un grosso Lavoro perché Lo doveva fa-
re tuttl L glorni, Mio padre spesso andava al muline per macinare il
granturco, L'orzo ¢ gli altrl cereall per pol dar da wangiare al wmaiale,
Ogwni giorno quando finivamo oi mangiare wno di not doveva andare
dal waiale per dargll da wmangiare, Gli davamo: gli avanzi oi quello
che nol mangiavamo oppure le ghtande che nwol andavamo a trovare,
Se qualehe frutto warciva al matale portavamo anche quello, Quan-
do il watale sporcava uno di wol doveva andare a pulire “la rodde”,
altrimenti ogni volta che gli portavame il clbo st sentiva un grande
puzza, tL waiale cresceva e veniva L'ora di uectderlo,



[ weersione del masale
l raccolta def sanpae, Vi /a//Jr/a c/a}/?’ mlestin

Priva di Carnevale mio padre andava a prendere il weatale per ucciderlo, Lo met-
teva su un grande tavolino di Llegno e poi Lo uccideva con un coltello, Mentre pa-
ph uccideva il watale e L suol amict Lo tenevano, min wadve metteva una baci-
nella sotto La testa del walale, per raccogliere i sangue che scorveva. Tutto il
sangue del waiale andava a finire nella bacinella e wmia wadre Lo glrava con le
mant; Lo faceva per now farlo diventare solido, Dopo L sangue veniva condito per
fare il sanguinaccio. Gli uomini pol prendevano il watale e Lo pelavano con un
coltello dopo che Lavevano messo tnh un contenitore di Legno tnsieme all’acoqun
calda, @uindi appendevano b waiale, Lo aprivano dalla pancia e prendevano Le
interiora. Le donne prendevano gli intesting, L pulivano con L'acqua calda e pol
venlvano messt bn una bactnella con delle scorzette di arancia,

" Trattonats a wira faﬁza su an Cavolucers ¥ maiale lanerava straziants

ragniti ceroands invano d diviveolars. A guegl] attin/ di orrore Segur-
vano prests momenti & allegra festosita, per gl odori che si spandesans
datta padella per i prino stuzzicante soffritto; pezzi di carne e di gras-
§o &‘a//%zf/ dall aninale weeiso e saltats nell oty /Mfmata & alloro”



La preparazione del salame

L glorno dopo aver ucelso i watale, si preparava il salame, Per prepa-
vare il salawe, ci voleva l'aiuto di altre persone (L victnl di casa) per-
ché a quel tewpo st faceva tutto a mano e con il coltello, Per privma
cosa, st tagliava la carne a pezzettini (sempre con il coltello), pol si
condiva con il sale, il finocchietto selvatico, wn po’ di polvere plecan-
te. Infine, st metteva La carne negli intestini, Solo che now era come
099, now st usava La wmacching, ma un pleeolo imbuto di latta (un
metallo), SUL wetteva Lintestino intorno alla parte inferiore
dell’imbucto, pot st prendeva Lla carne e tramite Limbuto con le dita st
spingeva fin nell’intestino. Con un po’ di pazienza e faticn si riem-
plva tutto Vintestino, Dopo st legava, st faceva La catenella e st ap-
pendeva per farla curare. Dopo che il salawme era curato si wmetteva
sott’olio,




Del maiale xon & battara
Quando ero piceola to, del maiale non

st buttava via wiente, Dopo che aveva- W‘d l/.&lﬂ
wo finito di fare la salsicela con L re-
sti come: le orecchie, le zampe, Lo Lin-
gua, le ocotiche, facevamo la  osea, lardh...
“‘cantarate”,

Tatts veniva atilizzalo:sangue, carne, cotishe,

La “cantarate” si faceva cosl: L vesti
privea st lavavano per bene, pol st ta-
gliavano in piccoll pezzi e LL wmetteva-
wmo sotto sale. Quando la dovevamo
manglare la toglievamo, la sera pri-
ma, da sotto il sale e si wetteva
nell’acqua, La wmatting dopo st Lavava
di nuovo e st metteva nella pentola per
cuocerla vicino al fuoco, Nemnche il
grasso del watale si buttava, Not Lo
usavamo per fare la sugna, La sugna
st faceva cost: st tagliava i grasso in
pezzettind, pol st lavava, st wmetteva in
una grande pentola e st cuoceva sul
fuoco. WL grasso si scloglieva, usciva
fuorl La sugna e rimeanevano “le frette-
le” che venivano usate per fare la fo-
caceia,

L grasso piu spesso veniva invece sa-
lato e appeso in un Luogoe fresco. cue-
sto Lardo dopo wn po’ di tempo veniva o
mangiato a fette insieme al pane op-

Steipe la ngogn fo guan
¢ abbesoguna

T
(Conserva la sugna per quando ne av.

ai bisogno

=




2’%

DN
Fegats, caore, polwone d waiale lapliati a piscoll pezzi sale, pepe, allors, rete di waiae, gaat-
che peperomcins.
LA TONE

prendele [ pezzi d fegals, caore o polwone & maiate e condited] con sate e pepe, tapllate a pezzi
la rete del masate, I ognl pezzo. mellete. un po d /M/?r(w(a, w po d fe//afo e po "di cuore,
Appingete wa foplia di oo e del peperoncivo, Avsolpete. X tutlo nella rete e arrostite e !

fa&wb‘x&/(/ sulla brace.
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L SIRETTE

carne d maiate lapbiata a pez alloro, eabe, peperon sott acels, pepe~
roncino ix polvere,
ARLPAGLTINE

Ifzz///?&b‘e a pezz la carne di masate, agglungete wnche a/aw(/'/aezz/ con del
grasss, meltelel] ix wn tegame d cocciv con alewne foplie di alloro, Fa-
le soffripgere, poi aggiingete quablshe peperone sott acets laphiato a
lstarelle. Dopo quatohe minats servite calilissing, apgrangends w po &

/za/ae/‘wm/}m " /0/0@/‘@,

/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\%




PASTA CON 1L RAFAND,

WDV
orecohietle ¢ maccheron’ o forr; rapa con carve & mainle, formapgis & rafurs
grattyis

ARLAGETON L

cuscele [ macoheron; scolatel) e conditel] oon ¥ raga e i formaggss, Mettete
sul fondo & an-tegame di coecio wn po” d rage-e wn po” d formaggrs con ¥ rafa-
10, aggringele ( maccheron distribute sopra liro formagpio con ¥ rafans e
altro raga, Mettete ix forno calis per mezz ora,
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Ricdttt

RAFANATE

WDV

wr, ana radlse & rafano gratiapiats, pecorivo grattupiaty, ax po’df
motlisa d pane ebriciobata, oflo o sapna, sale,

LTS

rompete lo wva, shattetele ¢ anablpamatele con # formaggio, i¥ rafans
o o motlioa df pane, Cuscete in padetla con offo (0 sugna) 9t calil,
dagprina @ fuoco viva, poi moderats,

Ableune a/////&/(/wm il ;)r(/a@zfa anche wna /ﬁab‘ab‘a cruda /mﬁzy/&b‘a,, @

“err,

/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\WJ



A CANTARATE

NGRLVNT T

orecchie, wasy, zampe, lnpas, cotishe e ossa d maidte,

ALHATONE:

S taglins @ pezi i wosti del maiabe, i bagnano gppena i acqua e i strafinanc con i
sat, ya/}m&' S SISTemano. i w . recpplente & lorra colla internamente. snallats, ¢ s
fmfwz W 1m0 SUFALD. Su. 0wl S Sparge v sabe, S /ema/m Lants. SUrall Sovrappo~
§ti' e ben pressati’ e su ognun S melle A sale, [ tutto si oopre oon wn disco di /e///(a,
pia plecoly del diametra dol recpprente, Su di esso s mette un poso [ara Jrossa. ple-
K/‘a/, Cosi’ sistemata, la cantarate, i basora Curare ”/aa/‘ mess tn-un /acyo fm@aa e

& alilizza. an po "l volta per proparare mirestre d' verdura.
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I wna pignata & covciv meltete % canta-
rate” e an- po’ - d sabsivois, - apgingete
/ Zwyaa e fate ouocere. per Weane ore.
Shollentate ta verdira /aaw/o e a/'w/‘/&/
scolatels; - oonditeta con ¥ brodo - debba
cantarata’’  Aggimgete del formagpis
grattugiato, an po “ pepe e fafe cugcere
per yaa/oée minato. Servite ta verdura con

aloans' pezzi d' cantarate”
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NN RTD L UNA FICETTA
MR

sanpac coapalats d agnellls o cqpretts, 2 spisohi d aphly, 3 ¢ 4 /V 77 %
4 Wb & allors, an peperoncing plocante, ollo, sate,
AT ,
Shollentate it sngue, laplintely a pezz. por passatels ix wa padetln netl

guate aorele falto inbimdire ¢ aplis well olly. Apgringete to foolle di alls- / \

o, 1Y peperoncino- e i sabe, - Fate J’ﬂff/‘(}/é[‘e per /Maé/' minall’ e Servite

oy CONVENTO
callissiino,
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Tanto- tempo- fov ceror unw macello- vi- olo

cino- al corwento- dove siv portawvano-
capretty e agnellini e st uccidevano:-
Unav seraw nonwnaw Pippinella passo- vi-
cino- v questo- macello- perché doveva
andarsene o casw e vide che una
donwnow aummaggovar uvw capretto; Lo
ammagzovor cow uw ferro- molto- affi-
lato- e glielo- conficcavar v gola. Sot-
to- ol capretto cevow unaw grande bo-
cinello dove raccoglievaw il sangue. PERCHE’
Nonwna Pippinella rimase scoowoltve NONNA
do quellor voltow non mangié- piv  prppy -
se loo mangiovan. Lav donwnar del mav- NON

cello- vendevaw b sangue; lei lo- mette- MANGIA U:\OU” —

vav inv delle formine cosu lo-facevar co- PTU
agulare e lo- vendevaw av poco- pregzo- oo
a molte famiglie: Loro- andowvano- v SANGUE e \\/
comprowlo; lo- cucinavano- e lo- man- FRITTO ,L JT

glowvano:.



