CAPITOLO DECIMO

Quill’ ca €5 maggnavo
’na vota e ca ¢ maggno
‘ngora jojjo.
Spund’ d’ cudina.
CIO CHE SI MANGIAVA UNA VOLTA
E CHE SI MANGIA ANCORA OGGIL.
EFFEMERIDI CULINARIE

(spunti, appunti, note di cucina)



PREMESSA

In tempi andati, la cucina nostrale era molto semplice, anche “spa-
ragnina”, considerate le limitate condizioni economico-finanziarie della
comunita, con le poche privilegiate eccezioni.

La donna di casa, la impagabile massaia, la sublime mamma era
quasi sempre in conflitto con la scarsita di denaro e con le imprescin-
dibili necessita d’assicurare la minestra quotidiana e quant’altro indi-
spensabile per alimentare marito e figliolanza.

E s’ingegnava e come — benedetta donna — perché il suo gravoso ed
affettuoso compito potesse essere assolto nel migliore dei modi, finan-
che “inventando™ minestre e pietanze e companatici non costosi, ma
gustosi.

La nostra “cavalcata” storica gastronomica introdurra il lettore nella
cucina della nostra massaia, ovvero nel suo regno segreto, e presente-
remo “i piatti” d’epoca e correnti, non tutti ovviamente, ma certamente
molti.

Aggiungiamo, in conclusione, che, per fortuna, mentre scriviamo, e
siamo negli anni 60, la societa & in evoluzione, e le battaglie civili,
politiche e sociali popolari stanno determinando un generale progresso
ed una certa qual sicurezza alla nostra ed alle altre comunita, con
ragguardevole crescita economica e culturale, nella speranza, anzi con
la certezza di un migliore avvenire, pili umano e pil giusto.

Abbiamo suddivisa la vasta materia in brevi capitoli, per accompa-
gnare il lettore, al meglio, nel mondo culinario casereccio, anche per
esprimere la profonda gratitudine alle nostre mamme, vere regine della
casa e dei fornelli.
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Cap. I - ’A pizz’ (La pizza o focaccia)

In passato, era una regola: quando la nostra padrona di
casa, dopo avere apprestato il necessario lievito, confezio-
nava le grosse pagnotte ( “’i panétt’” ) di pasta - manipolan-
do farina e acqua nella madia da mandare in cottura al for-
no pubblico a legna per diventare “profumato pane”, la “piz-
za’’ non mancava mai.

’A pizz’ (focaccia: dal tardo Latino “focacia”, da “focus”, focolare

e anche forno).

Trattasi della nota pasta fresca stiacciata, tonda o rettan-
golare, sistemata in una capace teglia di metallo dolce e poi
cotta al forno e raramente in casa. Gli ingredienti usati, a
seconda dei gusti, sono tanti e diversi e rispecchiano anche
le condizioni socio-economiche della gente.

Ed ecco una specie di catalogo, cominciando dalle fami-
glie meno abbienti:

’a pizz’ 2’ vamb’, la focaccia (o pizza) alla vampa, ovvero “alla
viva fiamma del forno”. E la pili semplice ed anche la pi
economica, detta anche “pizza bianca”. Essa ¢ fatta di sola
pasta, con una spruzzatina di sale ed una passatina d’olio
d’oliva. La sua rapida cottura avviene “a nudo”, come si
diceva una volta, senza teglia, sul pavimento del forno. In-
somma, da consumare subito;

’a pizz kK’ ’u pommodora, la pizza al pomodoro, semplice o al
massimo con una spruzzata di formaggio.
Seguono le “pizze di farina di granoturco™:
o nli e ; firs ;
a pizz’ a qquadrett’, la pizza a quadretti, stiacciata, bassa, fincata
a piccoli quadri, di farina di granoturco, con una spruzzatina

di sale;

’a pizz’ d’ ’ranoringjo, la pizza di grano d’India o granoturco o
granone, piuttosto alta e compatta, spruzzata di sale;
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’a pizz’ K’ *u carbbuniito, pizza al bicarbonato, per renderla mor-
bida, di pasta di granone, spianata e con spruzzo d’olio e
sale;

’i focazzill’ (sing., “"afocazzéll’”), le focaccette o focaccine, ossia
delle pizzette stiacciate di farina di granturco, cotte in casa
e spruzzate di sale.

Nelle famiglie di discrete o buone condizioni economiche:

’a pizz’ K’ ’a €apollo, la pizza con la cipolla, preferita con la cipol-
la fresca lunga, affettata o tranciata, con pezzetti di oliva
dolce e olio piuttosto abbondante;

’a pizz’ K’ ’a kocoé€a, la pizza con la zucchina (“cocuzza’) smi-
nuzzata, da sola o arricchita di cipolla fresca tranciata, con
pezzetti di oliva dolce e di alice e con generosita d’olio
d’oliva;

’apizz kK’ ’i €éiqualo, la pizza coi ciccioli (o “siccioli”), ossia pezzetti
molto gustosi di grasso (lardo, strutto) di maiale, con
spruzzatina di formaggio (preferibilmente pecorino) e di
qualche spezie (origano, basilico e simili in polvere);

’a pizz’ K’ ’i patino, la pizza con le patate, tutta sovrastata di pata-
te affettate molto sottilmente, quasi velate, e con una legge-
ra spruzzatina d’olio e di origano o di basilico polverizzati;

’a pizz’ sfogghjoso, la pizza sfogliosa, costituita da pezzi di pasta
sottile ed allungata, a strati (o lenze) quasi soprapposti e
talora intrecciati, di facile sfogliatura, con una spruzzatina
di formaggio, meglio se pecorino, di origano e con semi di
finocchio.

Infine, nelle famiglie benestanti:

’a pizz’ K’ ’a ’li€o, la pizza con le alici in salamoia, con oliva nera
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dolce, a pezzi o intera snocciolata, pit olio e formaggio
grattugiato;

’a pizz’ K’ ’amuzzarell’ (“... K’ "a scamorz’” , in passato), la pizza
con la mozzarella (“scamorza”) ed altri gustosi ingredienti
(mentuccia, pomodorini e simili);

’a pizz’ K’ ’i fuggno, la pizza ai funghetti, con olio q. b. ed una
spruzzatina di salsetta al pomodoro;

’a pizz’ kK’ ’u prosutt’, pizza al prosciutto, con un po’ di burro;
eccetera.
In tutte le famiglie, pitt 0 meno:

’i pozzarill’ fritt’, le pizzette fritte all’olio bollente, di varie forme,
gustose e... sfiziose, caserecce, semplici o imbottite di ri-
cotta;

’i sfringal9, gli “sfringoli”, nel linguaggio regionale, da “sfrigolio”
(tipico rumore di cosa che sfrigge). Si tratta di gustosi ba-
stoncini cilindrici, lunghi 15/20 cm., di normale pasta, al-
’olio bollente, da cui prendono una coloritura dorata.

Cap. II - ’I maccarina. I maccheroni di pasta fresca casereccia e
di svariate confezioni: sono i capolavori delle nostre mas-
saie. Per gli spassosi napoletani, essi sono “il piatto di Dio” .
Eccone una rassegna, pressoché completa:

’a chotarr’, maccheroni alla chitarra, ovvero “spaghettoni” pit 0 meno
sottili, ottenuti pressando e ripassando un matterello sulla pa-
sta spianata e tagliata a larghe fette e posta sulle corde di un
telaio in legno. Cucinati al sugo, sono una vera squisitezza;

’alajanell’. L’etimo ¢ incerto. Forse & una corruzione del diminutivo
anomalo ital. “legame”, nell’accezione di “fettuccia, nastro” e
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simili. E una pasta da gustare al sugo, al forno e, in qualche
ricorrenza (Festa di S. Donato), imbevuta del nostrano
mostocotto.

Pilt modernamente, essa ¢ cosi indicata: “fettuccia”;

’a semolabbattata, sost. comp.: tipo di pasta, da semola ammas-

sata con uova fresche e poi manipolata e ridotta a pezzetti,
per un gustoso brodo.

’a tagghjulino, Ital. masch. plur., “i tagliolini”. E una pasta delica-

ta, simile ad una tagliatella molto sottile, ottenuta avvol-
gendo un “panno” di pasta, impreziosita dall’uovo, poi ri-
tagliata con maestria e indi svolta e spagliata su di un tavo-
lo. Ottima per il brodo. Raramente al sughetto o al burro e
formaggio dolce;

’i *€acatill’, i cavatelli. Alla lettera, in Italiano: gli acciaccatelli,

apprestati con pezzetti di pasta non sottile e spianata a fette,
poi ritagliati a forma di parallelepipedi, lunghi 4/5 cm. e
larghi e alti un mezzo centimetro, su cui 1’abile massaia
imprime delicatamente la punta delle dita della mano per
“cavarli”, per renderli un po’ “concavi”’, ma senza sfondar-
li. I cavatelli sono cucinati al sugo di pomodoro e a ragu,
spruzzati di formaggio pecorino nostrano e romano e di ri-
cotta secca (“’a racotta tost’”’ ). Inoltre, essi s’accordano
bene, ma in bianco, con delle verdure, specialmente:

6

“¢éacatill’ e rriako”, cavatelli e ruca o ruchetta;
“>Eacatill’ e vvrokkolo a rrosa”, cavatelli e cavolfiore;
‘“’¢acatill’ e vvrokkalo d’ ripa”, cavatelli e cime di rape;

7] fettucéina”, le fettuccine (femm.), ossia tagliatella stretta, da

consumare come sopra (al sugo, ecc.) ed anche combinata
coi legumi;

“’j dattind”, gnocchi al dito pollice, nel senso che qui la massaia

346

imprime leggermente il proprio pollice per laconcavita. Qui,
pero, la farina usata ¢ di grano duro o di semola rimacinata
di grano duro. In genere, si gustano al sugo delicato di po-
modoro, commisti a pezzi soffritti di melanzana, anche con
una spruzzatina di formaggio;



“’i frascatill’ ”, voce paesana per indicare un tipo di pasta di casa,
da farina di grano e meglio da semola, sminuzzata o
frastagliata per brodo oppure al sugo lento.

’i fusill’, i fuselli (Oggi, pit noti come “fusilli”’), ottenuti con delle
palline di pasta, poi schiacciate da un sottile fuso metallico
vibrato a ruota, fino a ridurle un cilindro vuoto. La loro
lunghezza € varia, da cm. 7 in su. Da gustare soprattutto al
ragu.. Raramente, con qualche verdura. Talora, vengono con-
fezionati anche piu corti, quando sono da cucinare insieme
con le “orecchiette”;

’i ggnokk’, gli gnocchi, che vengono apprestati mediante delle pal-
line di pasta di 2/3 cm. di diametro, poi leggermente schiac-
ciate e rese appena appena concave dall’abile mano della
massaia, la quale vi affonda delicatamente il manico della
forchetta o del cucchiaio o del coltello dalla parte non affi-
lata. In genere, viene usata la farina di grano tenero, combi-
nata con pasta di patate e con qualche uovo. Da gustare al
sugo, spruzzati di formaggio dolce;

’i londoréa (Anche: “’i ndoréa”. Dal pps. del verbo Dialettale
“"ndurcanjdra”, in Ital. “attorcigliato™), pasta casereccia
lunga intorchiata, come degli “spaghettoni” abbastanza spes-
si. La confezione avviene a mezzo di un “torchietto di le-
gno”, a rigatura continua e piuttosto profonda, passato e
ripassato sul “panno” di pasta ritagliata a larghe fette. Sono
dei maccheroni affini a quelli “alla chitarra”. Da consuma-
re soprattutto al sugo, con formaggio;

’i ’rocchjatill’, le orecchiette o cappelletti, ovvero “cupolette”. La
nostra esperta massaia riduce 1 pezzi di pasta allungata e
tondeggiante in tante palline, che poi schiaccia con la punta
rotonda di un coltello, rivoltandole ed ottenendo una picco-
la opera d’arte. Di solito, il loro diametro ¢ di cm. 2 circa.
Gustosissimi al sugo, inondato di formaggio magari peco-
rino. A volte, vengono cucinate insieme con altre “paste” di
diverso formato, ossia:
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‘“’racchjotill’ e ffusill’ curt’”, orecchiette e fusilli corti;

“’racchjotill’ e ’rrecchjo d’ prévota”, orecchiette e orecchie
di prete. Queste ultime sono elaborate con le medesime pal-
line di pasta delle “orecchiette”, schiacciate dal coltello nelle
mani della nostra massaia e allungate sottilissime e rese
ovali. 1l tutto, da gustare al sugo e formaggio. (Nessuno
della ns. comunita ci ha saputo fornire un’attendibile spie-
gazione sull’origine di “orecchie di prete”).

Infine, le “orecchiette” vengono servite anche in bianco,

combinate con delle verdure, come:

‘““racchjatill’ e é€imo d’ rapo”, orecchiette e cime di rape.

Inoltre, in casa, le nostre impagabili massaie, confezionano, tra
I’altro:

’a plend’, la polenta (come la “farinata”), bianca di farina di grano
e gialla di farina di granoturco (altrove, di farina di casta-
gna), impastata molto densamente e cotta in un paiuolo, da
gustare essa sola o col sughetto ed eventualmente (per chi
puod) accompagnata da piccola cacciagione;

’a semola sbattiito, la semola battuta, ovvero pezzettini di pasta
semolata fresca, adatti al brodo, simili ai moderni industriali
“grattoni all’uovo™;

’i frascatill’ (D’etimo incerto), polentina di semola o di farina con
grani grandi di pasta, piuttosto grossolani, gustata con un
sughetto al pomodoro.

"I maccaruns ’ccattiata. I maccheroni acquistati presso negozian-
ti, ovvero la pasta confezionata industrialmente. Questi i
tipi e le forme solitamente graditi dalla nostra comunita:

’a ’saggno, la lasagna;

bbuicatino, spaghettini bucati, pitl noti come “poréalatill’”’
(Vedi appresso);

cannarozz’ e cannaruzzett’ (Anche: “tubbett’” e
tubbottina’), ditali e ditalini;

folatill’, spaghetti di qualsiasi forma, sottili e grossi;
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longuina e llonguetting, linguine sottili € meno sottili;

méza zitd, zita, raggaonill’, zotino, pasta lunga bucata di va-
rie dimensioni, liscia o rigata, cotta spezzetata;

penn’, pennuééo, scoréa (d’) nuéill’, pasta corta, apuntae a
forma di chiocciola;

paréalatill’, perciatelli, e cioé una qualita di pasta lunga, stretta
e bucata;

rié¢éo, tipo di confezione ondulata di pasta lunga;

varmadill’, vermicelli, piccoli e bucati, al sugo o con vongole
di mare.

Inoltre, una volta, anche per motivi economici, in tempi avari, si
gustavano:

“’i monuzz”, i minuzzoli, ossia i brincelli di vari tipi di pasta
industriale.

’I pastind. Le pastine industriali per brodo, normali o all’uovo.
Ecco le piu correnti:

filodalinag, spaghettini, in genere spezzati, “spotac€iato”;
jaéona d’ pépo, a forma di acino di pepe;

jacano d’ ’rino, a forma di seme di grano;

sturting, pastina tortile;

eccetera.

Cap. III - U risa. Il riso (piatti pidl noti):
risa a bbroto, riso in brodo, spruzzato di formaggio dolce;

risd a’ marondro, riso alla marinara, con dei pezzetti di molluschi
vari (telline, arselle, vongole veraci, cozze nere, ecc.);

riso a rravu, riso al ragu, dal Francese “ragoiit”, sugo;
riso e ffasciulo, riso e fagioli, raramente con ceci, ed olio d’oliva;
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riso k’ ’i fuggno, riso ai funghi, spruzzato di formaggio pecorino
ed anche con un po’ di pepe;

riso 'm-bjang’, riso in bianco, con formaggio e burro;

rasott’, risotto allo zafferano, adombrato di sughetto, con spruzza-
tina di formaggio dolce,

eccetera.

Cap. IV - ’I monestr’ e ’i cuéanito, cavoto e ffridd’,
le minestre ed 1 pasti, caldi e freddi, in tutte le loro varieta,
anche combinati con verdura ("a manestra verd’), legumi,
ecc., oltre ai piatti cosiddetti complementari. E ne sono tan-
ti. Secondo impegno, ne riporteremo il maggior numero pos-
sibile:

"a copullito, la cipollata, con o senza uova, brodosa e un po’ pepata.
La cipollata fu particolarmente gradita e gustata dalla regi-
na Caterina de’ Medici (1519-1589), che la divulgo alla
Corte di Francia.

’a cuééett’ o furn’ k’ i patinos e/o k’ ’i lambascitilo e /o i
turéonill’, coccetta (oppure testine d’ovini) al forno con
patate e/o “lampascioni” e/o “torcinelli”, con cipolle affet-
tate, pomodorini, origano, pepe, acqua e olio;

’a galandino, la galantina, piatto freddo di carne di porco (com-
presi pezzi della testa), arricchito di patate lesse affettate;

’a parmoaggiino, la parmigiana. E un piatto ricco, con melanzane
lavate, tagliate in lungo e salate. Dopo un’ora circa, spre-
merle, infarinarle, passarle nell’uovo battuto e calarle nella
padella d’olio, che bolle sul fornello, e friggerle. Poi, a par-
te, arricchirle di parmigiano, di mozzarella a pezzi e di fette
di prosciutto crudo. I tutto, di nuovo e per poco tempo, sui
fornelli;
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’a pezzajolo, carne alla pizzaiola, in padella con olio, sale, aglio,
pepe e origano ed acqua, da cucinare a fuoco lento per as-
sorbire 1’aroma di tutti gli ingredienti;

i1 bbullita, il bollito, quello misto speciale di Pasqua, &€ combinato
di cicoriette di campagna appena appena lessate e di pezzi
di carne ovina e bovina bolliti a parte con sedano, cipolla,
pomodoro e sale g.b. e quindi disossati.
Dopo codesta cottura, disporre in una teglia le cicoriette a
strati e la carne a pezzetti, spruzzare del formaggio (meglio
se pecorino) e aggiungere gli ingredienti piu graditi. Il tutto
da inondare di brodo della carne bollita, con pezzi di pane
raffermo o abbrustolito. Ancora una lieve ribollitura e infi-
ne rimescolare e gustare;

i1 pesca fajiito, il pesce fuggito, che non c’¢ “(Quanta ironia!). E
una specie di cipollata, piuttosto piccante, con uova intere
(se ci sono), con qualche pomodoro fresco, con molto bro-
do;

"u spazzats, lo * spezzato o “’appezzato”, con carne, uova, ver-
dura — specie asparagi — formagglo ed olio. E un piatto
tipico di Pasqua, ma va bene sempre;

e poi... altri piatti semplici caserecci:

"a frottato e ’i frottatill’, frittata e frittatine, stiacciate o impastate
con uovo fresco, con qualche pomodoro, anche con verdu-
ra, pitt formaggio, prezzemolo, aglio, ecc.;

I’aqqua silo, acqua e sale, meglio “pane bagnato”, arricchito di
pomodori freschi, olio e origano: un piatto da poveri, ma
gustosissimo;

’u pana cott’, il “pancotto”, fette e tozzi di pane secco, messo a
cottura con verdure, pomodori freschi, favette, patatine,
anche con uovo (per chi puo), aglio e molto olio;
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’u panony, il “pancotto” della povera gente, fatto a tozzi induriti,
bolliti e con pochissimo olio;

" taceono o “’a taccundts”, (Un pasto noto come 2 0] pano cott’
d’ ’i puvareétt’”. E simile al “pancotto”, ma piu semplice,
povero d’ingredienti, con grossi tozzi di pane raffermo (Dial.
“Stozz’ d’ pano fridd’”’), con aglio e qualche filo d’olio;

e poi, ancora, attraverso piatti alquanto sfiziosi:

’a tojell’ o furn’, tegame al forno, generalmente di terracotta, con
melanzane o carciofi ripieni di mollica sbriciolata di pane
bagnato, insaporito di formaggio, pepe e pomodoro, da con-
sumare insieme con la minestra di piselli, arricchita di ci-
polla, sughetto, origano o altre spezie, con una spruzzata di
formaggio ed olio d’oliva; s’accompagnano bene anche le
patate e i “lampasciuoli”;

past’ e €€ico o “fava”, pasta e ceci o “fave”, novelli e secchi e
quindi da lessare prima, specie la favetta da cuocere intera
o spaccata. Il tutto in bianco o con un leggero sughetto, con
olio, un po’ di pepe e formaggio grattugiato. Va bene, altre-
si, la sola semplice minestra di ceci o di fave;

past’ e ffasciilo, pasta e fagioli, in bianco, ecc., id. c.s. Anche la
sola semplice minestra di fagioli;

past’ e ffuggno, oppure “k’ i mulaggnina” o “k’ ’i paparuals”, ecc.,
pasta con funghetti o pezzi di fungo o pezzi di melanzane o
pezzi di peperoni, ecc., con sughetto, formaggio, pepe e
prezzemolo;

past e mmiqquald, pasta e lenticchie, da insaporire, ecc., idem
c.s., ed anche la minestra di sole lenticchie. La voce dialettale

richiama il latino “mica” (granello, briciola, piccola misu-
ra).

Ed ancora:
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spaghett’ casco e ppépa (Anche: “ci¥a” o “ca€a”, dal Latino
“caseus”), gustoso piatto di spaghetti bianchi con formag-
gio pecorino e polvere di pepe;

spaghett’ jagghjo e jjogghjo e ddjavalicchjo, spaghetti con aglio,
olio e peperoncino, gustosissimi;

spaghett’ k’ *ui pesca, k’ ’i cozzalo, k’ ’i vongl’, ecc., spaghetti (o
altro tipo di pasta) alla marinara, con sugo di pesce, con le
cozze, con le vongole, anche con pezzetti di vari altri mol-
luschi, al sughetto rosso e chiaro, con pepe, prezzemolo,
ecc., oltreche al tonno sott’olio, per proseguire, attraverso
la rara (oggi rarissima) minestra di “éaéarchjo” (cicerchia,
tipico legume similcece schiacciato), fino alle gustose mi-
nestre “verdi”, ossia di verdure d’orto e di campi;

cappuc€o, cappuccio, a foglie sovrapposte compatte;

cardalué¢s, carducci, anche nella tradizione di Pasqua;
casciggna, tipica verdura di campi, naturale e gustosa;
cataloggno, catalogna (naturale e spigata);

¢acorajo, cicoria d’orto e di campagna, anche nella tradizione di Pasqua;

fogghjamisko, foglie miste, ovvero pill specie di verdure di campi;

gghjéto, bietole, oltre a quelle note in letteratura, con coste, ecc.,
esse sono, in loco, di specie diversa;

kecocéo d’ *vern’ e llong’, zucca grossa d’inverno e quella lunga;
rapest’, similrape di campi, rare e gustosissime;

Skarolo, “scarola”, ovvero indivia, delicata e non verde;

tann’ d’ ’asano, “tanno dell’asino’’: verdura naturale sottile come
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il gambo delle piantine (Nessuno, tra ortolani e contadini,
ci ha saputo dare una plausibile traduzione. Forse, € un’er-
ba preferita dagli asini?!...);

verz’, verza: similcappuccio, ma oblunga, meno verde, compatta;

vrokkalo a’ rréso, cavolfiore, ovvero broccolo giallo o nero, a for-
ma di grosso bocciolo di rosa, da solo e con cavatelli ed
altra pasta. Pasto della tradizione di Natale, con baccala e
anguille;

vrokkala d’ rapa, broccolo di rape o soltanto rape o broccoletto,
verde o nero, da gustare anche con cavatelli, orecchiette,
ecc.

E la lunga lista delle verdure non si esaurisce qui.

Concludiamo con la “polenta” casereccia (Ant., “’a plenn’”, oggi
“*a plend’”), pasto caldo o raffreddato di farina gialla impastata di
granoturco. La Polenta & piuttosto impegnativa per lanostramassaia
la quale, durante la cottura, deve smuovere di continuo la pasta nel
pentolone, con un cucchiaione di legno per tenerla compatta.

Cap. V - “’Isacond’ pjatt’ (‘“°’I pjatan3z’”)
I secondi (“Le pietanze”). I piu correnti:

’A carn’. La carne macellata, fresca o insaccata:

’a bbrasciolo, la braciuola, al sugo od altro, in genere di carne di
vitello;

agnell’ e crapett’, agnello e capretto, “taccha e ttakko€ill>”,
bistecche e bistecchine; coscia col rognone, “cussett’ k’ ’a
ruggnonita”, ed altri pezzi degli ovini, cucinati in tanti

modi, compresa la testa (“’a cuééett’ 0 furn’”’), un vero
sfizio, cotta al forno, gia presentata avanti nelle “minestre”’;

crastito, agnello adulto castrato. Anche “agliastro™;
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peéquara e ccriapa, ovini adulti;

pork’, porco. Inutile dire, con Plinio il Vecchio, che il maiale &
tutto buono, dalla testa ai piedi;

vaé€ing, carne di vacca, di vitello, di manzo e simili.

Sono graditi anche piatti di carne equina e gli interiori (fegato,
polmone, cuore, milza, canna dell’intestino e cervella, ecc. pili noti
nella comunita con la voce paesana di “cambanira”). E inoltre:
cutaking, cotica o cotenna conservata e ben conciata;
facatazz’, insaccato di fegato di maiale, fresco o secco;
saucic¢€a, salsiccia fresca da cuocere e secca;

sflprasci?te, sopressata o soprassata o soppressata secca;

turéonill’, torcinelli o involtini alla griglia o cotti con patate e
“lampascioni”.

E, per completare, le tre seguenti specialita casalinghe:
mosciSka, busecca, lembi di qualsiasi carne macellata ed insecchita;
‘ngandarito, pezzi di carne salata di maiale, riposti nel cantaro o
cantarello di creta, con prelievo ogni tanto di qualche pez-
zo da cucinare e gustare (specie a Natale);

nnogghjs, budello di maiale riempito di ritagli di varie carni ma-
cellate. L’insaccato, insaporito di non pochi aromi e
peperoncino, ¢ commestibile subito o anche dopo.

Altri secondi piatti:

"U pesco d’ miro, delle pil varie specie e cucinato in tanti modi:
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caééinino, pesce povero, con testa a forma di piccolo cane;

calamiirs e calamarett’, calamaro e calamaretto, molluschi di pro-
porzione diversa;

cruggnalett’, avannotto, ossia il novellame dei pesci: anche allo

spiedo e a frittatina, con un po’ di farina e olio, e da qualcu-
no anche col bianco d’uovo. Noto, altresi, come “bianchet-

2,

|7
fiko o lalléra, pesce fico o molliccio, piuttosto umile;

luéondina, pesciolino con un interiore argenteo, noto come “pesce
lucerna’;

morlizz’, merluzzo, gustoso in tutte le salse;

palomm’, palombo, ovvero piccolo squalo, molto gustoso nella
zuppa, ecc.;

pascatriéo, rana pescatrice, similrombo, dalla bocca sproporzio-
nata per accalappiare pesciolini: ottima per la zuppa;

pésca ’rrastita, pesce arrosto, quale che sia, o grigliata mista;

pesca d’i povora, il pesce dei poveri, quello azzurro, d’ogni specie;

pesco p’ ’a frattiro, per la frittura semplice o mista;

pulopa; polipo (o polpo), a forma di sacco, con fantastici tentacoli;

rasco, razza, buona con tutte le salse;

sariko e sarachell’, salacca, da “siraca”, e salacchina, un piccolo
pesce... dei poveri, cucinato fresco al sughetto, ecc. e sala-
to e stipato in contenitori;

sard’, sardell, sardino, sarde, sardelle e sardoni, cucinati ed anche salati;
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scummor?, sgombro, cucinato e sotto sale: pesce dei poveri;

se¢¢o, seppia, da gustare anche imbottita cotta al forno;

test’, pesce spinoso, ma delicato, con testa grande;

treglio (trelio), triglia, sempre squisita comunque cucinata;

tunn’, tonno, tonnetto;

vOp9, pesce bianco similmerluzzo, ma molle e poco pregiato, ecc.,
compresi 1 pescl pregiati, quali: orata, pesce spada, sarago

o “sargo”, sogliola, spigola o “branzino” e via dicendo.

'U peésca d’ pandano e d’ sciumiro, pesce di pantano (lago) e di
fiumana o fiumara (fiume):

carpo, carpa;

cefalo, cefalo;

"nguill’ e capatona, anguilla normale e quella grande;
salmono, salmone fresco, salato, affumicato o in scatola, ecc.;
troto, trota normale e salmonata;

seguiti da

frutt’ d’ miro, frutti di mare, con altri molluschi e crostacei:

cannalicchjo (Anche con una sola “n”), “cannolicchi” lunghi,
bivalvi;

éiammaraciing, chiocciola o lumaca di mare;
cozzala nira, cozze nere bivalve;
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cozzala riééa, mollusco rotondo e rigato, bivalve;
gamboro e gambarett’, gamberi e gamberetti;

ostroko, ostrica, bivalve, con spesso strato madreperlaceo;
’ragost’ e ’raviistind, aragosta e aragostina;

salloren3’, “San Lorenzo”, mollusco bivalve;

tartufo, tartufo di mare;

tolling, tellina, piccolo mollusco bivalve;

vonghalo, vongola allungata, detta “verace” e vongola tonda ov-
vero arsella, eccetera e, infine, il magnifico

bbaccala, baccala, grosso merluzzo dei mari del Nord (Norvegia,
ecc.), secco, salato e appiattito, comunque cucinato ed an-
che crudo: “sikk’” e “’mbussd”, secco o bagnato per alcu-
ni giorni. Cosi: con i cavolfiori (“vrokkalo a’ rrésa”); per
pietanza, con sughetto, arricchito di olive nere dolci e cap-
peri; lesso o arrostito, come piatto freddo, combinato con
pezzi di “carota rossa”, con un filo d’olio e di aceto o con
gocce di limone, ecc.;

nonché la squisita vivanda “a’ marenéra”, alla marinara ossia “il
marinato”, soprattutto con pesce cotto con salsa all’aceto e sale,
con un filo d’olio e qualche aroma (Vi € chi lo prepara anche con
carne grassa, maiale, cinghiale ed altro).

Cap. VI - Andopast’, kundorn’, *n3alato, ecc.
Antipasti, contorni, insalate, bocconcini, ecc.
A parte i noti e pit moderni antipasti (prosciutto crudo e melone,
fette di salame con alice e burro, ecc., ecc.), ci soffermeremo in

particolare sulle semplici squisitezze caserecce, quali:
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’a capunito, la “caponata” (gustata anche da pietanza), una volta
cibo semplice dei marinai, poi arricchito con vari ingre-
dienti e trasformato in un piatto misto squisito, anche da
contorno, col sughetto, con pezzi di melanzane, di pepero-
ni, di pomodori e spruzzato di pepe o altro aroma;

’a follato, I’affettata (massime nella tradizione della Pasqua), un
misto gradevole di fette di uova sode, di salsiccia e sopres-
sata secche caserecce, ecc., ingentilito da noci di burro ed
alice sott’olio;

’a poparunito, la peperonata (gustata anche come pietanza), con
peperoni tagliati a pezzi e cotti in padella, con olio ed altri
ingredienti (pepe, sale, ecc.);

’i *nzalato mmosKito, le insalate miste: “d’ pammadora”, di pomo-
dori freschi, semplice, all’olio e sale e pezzetti d’aglio crudo;
oppure arricchita di baccala arrostito, di fette di cetriolo no-
strano (“’u pulaséll’” ); oppure con capperi ( “chiapparina”),
con baccala, pezzi di zucchina o fagiolini sott’olio, con patate
lesse spruzzate d’aceto e con qualche fogliolina di prezzemolo
e simili; oppure mista con “lampascioni” lessi sott’olio, o ace-
to e pezzi della nostra “carota”;

’i rafanell’ *mbuss’ 'nd’ a’ jjogghjo e ssélo (e raramente le no-
strane pastinache, ‘’i pastunaka d’ort’”), i ravanelli ba-
gnati in olio e sale;

mulaggnino e kocuééill’ a ffell’, fasciulino e pommadoéra sikk’
sott’ogghjo e ’€€ito, melanzane e zucchine a fette, fagioli-
ni e pomodori secchi sott’olio o aceto;

pana a 8kato, fetta di pane abbrustolito (la tipica bruschetta), stro-
finata con aglio crudo (a chi piace) e condita con sale e olio
vergine. Oggi, ¢ arricchita anche di pomodorini € mozza-
rella;

pand e pommoadora sprasciito, fette di pane con pomodoro fre-
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sco spremuto sopra, con olio e, a chi piace, con un po’ d’ori-
gano e con formaggetto o mortadella;

pino viind’ (anche “vond’”), pane unto ovvero bagnato nel gras-
so di maiale (lardo) sciolto e bollente nella padella;

pure d’ patinod, d’ pasill’, d’ fasciulo, ecc., pure o purea (dal Fran-
cese “purée”) ovvero passata o crema di patate, di piselli,
di fagioli, ecc.

Poi, i normali contorni di verdure crude e cotte, dagli spinaci ai
broccoletti, conditi con olio e sale, e con gocce di limone o di aceto.
E, fuori pasto, gli “sfizietti” ossia:

’i passalo, chicchi d’uva appassiti;
I’dva sott’ *u spird’, chicchi d’uva sotto alcool puro;

tanno d’ I’tivo, virgulti della vite con viticci, lievemente tannici,
crudi o lessati, ingentiliti d’olio d’oliva, ed anche sott’aceto;

ed infine:

’a varava d’ crip9, la barba di capra, (anche “barba di bosco), una
radice rara naturale, piuttosto dolce da preferirsi cruda. Essa
richiama la barba del frate cappuccino e somiglia un po’
alla indivia (Un inciso: secondo i maliziosi bontemponi,
sarebbe I’immagine delle recondite bellezze femminili).
Per la cronaca, inseriamo la... sfiziosa “scarpett’”, s.f.,
scarpetta e cio¢ la ripulita del piatto da qualsiasi residuo
minuto della vivanda appena degustata, con un pezzo di
pane o col dito, grossolanamente. In merito, ricordiamo che
BONVESIN da la Riva (Milano, 1250 ca. - ivi, 1315 ca.),
frate dell’Ordine degli Umiliati, “doctor et magister”, auto-
re di poemetti conviviali e didascalici latini ed anche nella
sua koin¢ padana, disdegnava la “scarpetta” e la sconsi-
gliava, Cfr. “De quinquaginta curialitatibus ad mensam”
(Vedi Ind. Bibl.).
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Cap. VII - “’I ’ddora” e I ’ssén3’”,
“Gli odori” e “Le essenze” (aromi),

vasanacolo, basilico;

cannell’, cannella;

lavora (mod. “laur’”), lauro o alloro;
mend’, menta;

nocia muscits, noce moscata;
’rinon? (mod. ‘“’righana”), origano;
patrasino, prezzemolo;

réosomarino, rosmarino;

salvojo, salvia;

senopo, senape;

33afforano, zafferano, ecc., ecc.;

con gli immancabili

Jagghjo, aglio, pépa, pepe e djavalicchjo, peperoncino.

Cap VIII - Fruttt’ d’ staggiona (fresko), sekk’ e ddoéo
Frutta di stagione (fresca), secca e dolce.
La piu nota frutta dolce casereccia ¢&:
’a perzeko 'nd’ ’u scorupp’, la pesca sciroppata;

’u kotuggno cott’, la cotogna cotta zuccherata, pit I’importato € mo-
derno “’nanass’ k’ *u rosolojo”, ananas al maraschino (al “rosolio”).

La piu nota frutta fresca d’orto e di campagna ¢:

carisca (oggi, anche “corasa”) nustralo, frangéso e ’'mmorakéno,
ciliegie nostrali, francesi e americane, dolci e gustose.

cruggnild, ciliegia piu dura e meno dolce;
ficho: jondilo, niicoring, sambetra, vordisk’, vittira, ecc., fichi
gentili, lucerini (da Lucera), di San Pietro (29 giugno),

verdognoli, similbotte, ecc., tutti dolci e gustevoli.
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juvo, uva: bianca, nera, rosata-rossiccia, dai molti nomi e qualita,
ma sempre zuccherina e deliziosa;

kotuggno, cotogna, piuttosto aspra, e “mélakatuggna’, melaco-
togna (innesto di melo e cotogno), piu gradevole;

lubbergana, albicocca;
mandarino e “mandarango”, mandarino e mandarancia, agrumi,
malill’, piccole mele nostrane succose, e “méla” varie importate;

malina, meloni: “d’aqqua”, ...“all’acqua”, (anguria);
“...d’ pane”, “da pane”, corteccia verde o d’altro colore,
gustevole col pane fresco;
“...’vornina”’, “invernino”, perché si consuma in genere
nella stagione invernale, essendo duraturo;

oltre ai nostrani “cummarazz’” e “cummarazzill’”’, meloncini
verdognoli, non maturi, rotondi, grossi e piccoli, che van-
no conservati anche sott’aceto, interi o a fette, usati per-
fino per contorno, associati con i “kocumora” e
“pulasill’” ovvero 1 similcetrioli nostrani d’orto, lunghi
0 corti;

murjanito, melograno;

péra: cannélo, da Candela, cognome dell’innestatore: prelibate;
“...cazzalluééa”, pere piccole e piccolissime;
“,..paccona”, grossa pera;
“...sangiuvann’” (da S. Giovanni, festeggiato il 24 giu-
gno, perché maturano in tale periodo), gradevoli;
“...spatona”, grossa pera, bislunga, spadiforme, ecc.;

portajall’, “portogallo™ ovvero arancia, agrume;

procoka, pesca dura, gustosa, accreditata nella letteratura regiona-
le come “‘percocca’ e “percoca’;
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susino o “paruna”, susina o prugna, dalla polpa molto dolce, sia
fresca che secca;

viscalo, visciola: specie di ciliegia, ma acidula;
eccetera;
La piu nota frutta secca ¢:

castaggno mburnito e “a’ varélo”, infornate (al forno) e
caldarroste;

fucrasikk’ (piu pretto “frucasikk’”), fichi secchi, imbottiti o meno
di mandorle, anche abbrustoliti al forno;

menolo a’ ddindo, mandorle ai/da denti, dal guscio tenero, anche
al forno, che si possono rompere sotto i denti, (dette di
Santeramo del Colle, in prov. di Bari), dal frutto gemellato;

naco (sing. “n6éa”), noci comuni dal mallo bivalve;

nudill ’mmerakina e tunn’, nocelle oblunghe americane (arachi-
di) e rotonde, abbrustolite;

ed il moderno e piu sofisticato

pastacchjo, pistacchio, dal gustoso seme abbrustolito.

Cap. IX - “’I vina e ’i rosoloja”, I vini ed i liquori.
Quivi, sono tutte bevande genuine, specie i vini, ottenuti da
ogni qualitd d’uva, dal montepulciano (*’u
mondoapulaciing”) alla malvasia (“’a mavlascijo”), bian-
chi, rossi e rosati. Insomma, non sono bevande di cantine o

di mescite pubbliche.

Ecco i piu correnti:
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’i vino *ndrecése, 1 vini dentro casa ossia venduti nelle case priva-
te di viticoltori.

’'moranell’, liquore di amarene spremute, arricchite da un po’ di
alcool puro;

marzils (anche “marsils”), vino profumato ovvero liquore
dolciastro, preparato con estratto;

n6co muscitd, noce moscata ossia bevanda alcolica, anche come
digestivo, con essenza del seme della miristica;

rasolajo, rosolio, liquore di bassa gradazione alcolica molto zuc-
cherato e aromatizzato con qualche essenza e percio e di
svariati gusti;

vermutt’, vermuth cio¢ vino liquoroso e aromatizzato;
eccetera.

In tempi andati, I’unico liquore di bottega, nelle festivita e nei
lieti eventi, era:

’a sdrégho, la strega (imbottigliata a Benevento) e, nondimeno,
preparato anche in casa, come sopra, con essenza e alcool
puro.

N.B. Sono piu rari, ma altresi graditi, gli “sciroppi di melograno e
dell’olivo”, “scorupp’ d’ murjanito e d’ frunn’ (d’)
vuliva”.

Cap X - ’I calmand’ e ’i ’ddulocamend’
I calmanti e gli edulcoranti.
Nella nostra comunita, la medicina empirica — fai da te — ¢ d’in-
veterata usanza. Le erbe medicinali sono utilizzate, in genere, in

modo appropriato non soltanto come lenitivi di dolori o spasmi o
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crampi, ma anche “p’ ’ddulokja’ *u stommoaks e ’i viscaolo” (per
edulcorare lo stomaco e le viscere o intestino) ossia come tisane
(decotti e infusi). Molto di rado, si fa ricorso alla drogheria o
farmacia per 1 preparati piu scientifici o tecnici.

Ecco una piccola mappa:

cambomill’, camomilla ovvero pianta bollita in acqua ed il diuretico
liquido ottenuto da zuccherare, ma non troppo;

canfr’ o spird’ camburits, canfora o spirito canforato, in farmacia,
antispasmodico;

jaqquo d’ mavala, decotto di malva, come calmante ed emolliente;

Jjaqquo d’ scaréiofalo, liquido da carciofo spezzato e bollito (ama-
rognolo, digestivo, moderno “cynar”);

) , papavero, in farmacia, gocce calmanti (anche la
apaggno f 1 t he 1
“papaverina”, alcaloide pil intenso e soporifero);

stizz’ d’ laur’, stille di foglie di lauro bollite in casa, e meglio, in
farmacia, col proprio nome di “laudano”, che ¢ un vero
analgesico;

te, dalle foglie di “tea”, triturate o polverizzate, da bollire in acqua
e da bere caldo o freddo zuccherato,

eccetera.

Cap. XI - “ ’I locchonizojo”, Le leccornie o dolciumi, e “’i
cannarutizojd”’ (anche ‘“’ngannarutizajo”), Le ghiottonerie.
La produzione casereccia delle “cose dolei” (’1 c6sa dica) € vasta
e varia e fantasiosa e prelibata da leccarsi le dita, come si dice.
Finanche i prodotti poco dolci, come vedremo, sono gradevoli.
La mappa che presentiamo non ¢ probabilmente esaustiva.

Eccola:
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bbascott’ e bbascuttill’, biscotti ¢ biscottini: una grande varieta
multiforme, di pasta normale e zuccherata, di pasta all’uo-
vo, di pasta di mandorle, al “naspro”, ecc, ma tutti squisiti;

cavafiung (raramente “cavozind”) k’ a €onito e k’ ’i ci€a, cal-
zoni alla mostarda ed alla crema di ceci cotti. Foggiati a
calzoni da mano esperta, sono di pasta normale, ripieni di
mostarda d’uva nera o di crema di ceci al cioccolato, con
un ingrediente aromatico gradito: il tutto, dopo la cottura,
imbevuto di mosto cotto nostrano;

cruccand’, croccante, di mandorle pelate intere o sminuzzate, ab-
brustolite a fuoco lento con zucchero, poi assemblate e com-
presse, anche ornate di confettini;

menalo attorrita, mandorle intere abbrustolite, riaffidate al fuoco
lento con zucchero oppure combinate al cacao, poi dispo-
ste a mucchietti (raramente la singola mandorla) su di un
pezzo di marmo o una lastra di vetro doppio e schiacciate
basse (“atterrate” , rasoterra): una vera delizia;

nevalo, “nebule” (a mo’ di nebbia) e “nubili” (a mo’ di nuvole), in

genere di pasta normale (anche lievemente zuccherata o con

qualche uovo), artisticamente spianata e ritagliata con la

rotella a strisce lunghe e strette, poi ripiegata verso 1’alto e

schiacciate con un pizzicotto ogni 2/3 cm. e quindi avvolte

su se stesse a spirale, a guisa di nebulosa celeste, e, infine,

fritte o al forno: da gustare imbevute di mosto cotto nostra-

no o montate di miele ed anche (a chi piace) di pezzettini di
-mandorla, ecc.;

panarell’ k> I’6va, panierino con I'uovo ovvero strisce tonde di
pasta normale avvolte intorno alle punte di un ceppo di vi-
mine ricurvato, a guisa di lungo manico, nella cui sacca
viene posto un uovo crudo. Il tutto da cuocere, uovo e pa-
sta, per la gioia dei bambini cui ¢ destinato;

puparita, (d’etimo molto incerto. Qualche dialettologo azzarda
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che, in origine, il dolce avesse come ingrediente della pol-
vere di pepe, e quindi potrebbe essere stato conosciuto come
“la ciambella pepata”, aggettivo che, in seguito, ebbe a su-
bire una corruzione lessicale. Ma & proprio un azzardo),
“peperato” nella ns. “Parlata” ripulita, noto come “tarallo
nero”, di farina normale impastata col nostro mostocotto,
appena zuccherata ed anche con qualche uovo, un po’ di
latte, un po’ d’ammoniaca e dei pezzettini di mandorla e di
buccia d’agrumi. La pasta, poi, spianata abbastanza spessa,
viene ritagliata a lunghe strisce modellate e attondate, € ri-
volte a cerchio (“tarallo”) ed infine affidata al forno.

Con codesta pasta speciale, si preparano i:

mustac€iing, mostacciuoli, biscotti romboidi o rettangolari, sem-
plici o coperti di cioccolato liquido;

quarssomils, “quaresimali”, biscotti dolci di pasta mandorlata,
croccanti, specie nel periodo della quaresima;

scavadatill’, scaldatelli ovvero “taralli” di pasta normale con sale
g.b., al seme di finocchio, spessi e sottili, prima bolliti e poi
infornati. Quelli sottilissimi sono noti come

’scitcabboccha, “asciugabocca”, perché provocano sete, spesso
spenta dagli uomini col “bicchierozzo” del nostro buon vino;

Skarolo, “scarola” ossia un’artistica similvoluta di pasta delicata
all’uovo, fritta o al forno, sovramontata di zucchero e mie-
le, ed anche piu sofisticata con polvere di cioccolato, di
cannella e perfino di zenzero. In talune zone italiane € nota
come “cartellata” o “bugia”, ecc. Con la stessa pasta
dolcificata, vengono confezionati, con pezzi compatti e lun-
ghi 3/4 cm. ‘i strufalo” (pit rozzamente *“’i struffala™),
riccioluti, rivoltati, fritti e mielati;

tarall’ e tarallucco, “taralli e tarallini” (ciambelle), di pasta nor-
male, di pasta dolce all’uovo, imbottiti di mostarda d’uva
nera (“éonéto”), imbevuti 0 meno di mosto cotto, con pa-
sta di mandorle, al “naspro”, ecc.
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Vi sono, inoltre, altre ghiottonerie caserecce, quali:
ring e é€iéa cott’ k’ ’u mostacott’, grano e ceci bolliti col
mostocotto, invero piatto d’occasione (specie il 7 agosto,
in onore di San Donato);
sang’ cott’, sanguinaccio dolce, con sangue di maiale, cioccolato,
latte, pezzi di mandorle e di scorza d’agrume, con qualche
spezie,

con le immancabili marmellate, * ’i marmollato” (accennate avanti)
di frutta varia dolcificata (di albicocche, di ciliegie, di cotogne,
d’uva, ecc.).

E, infine, tante pizze dolci, ossia alla crema e di altri gusti ghiotti,
ma soprattutto la tradizionale

pizz’ k’ ’a rocott’, pizza alla ricotta, di pasta all'uovo, con zucche-
ro e bucce di limone grattugiate o cannella (se questa ¢ pre-
ferita), confezionata artisticamente con sovrapposte listerelle
di pasta zuccherata e oliate.
Né€ va dimenticata la caratteristica tradizionale

pizza rustoko, pizza rustica, di pasta all’uovo, compatta e farcita
con formaggio fresco e di pezzi di salsiccia secca di casa,
ecc.

A questo punto, non possiamo non chiudere con un cordiale salu-
to e con un caloroso

BUON APPETITO!
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