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Le coglitrici di olive

Venne la stagione della coglitura delle olive e, come
ogni anno, Mara andd a giornata insieme alle altre
ragazze del paese. Era un’annata cattiva, ma alla fat-
toria avevano assunto tutte quelle che si erano pre-
sentate.

Per loro ragazze, era quasi uno svago.

Benché fosse soltanto novembre, erano gia vestite da
inverno, con gli scarponi e le calze di lana, addosso
due maglioni infilati uno sopra all'altro, in testa un
fazzoletto annodato alla nuca.

A volte compariva il fattore: col fuctle in spalla ave-
va 'aria di andare a caccia e di sorvegliare il lavoro,
in realta gli piaceva scherzare con le ragazze.
Quando avevano le mani intirizzite, scendevano e si
raccoglievano intorno allo scaldino, poi tornavano a
coprire i carboni con la brace e si rimettevano al la-
voro.

E a meta del pomeriggio facevano merenda con una
fetta di pane e le olive secche di cui era seminato il
terreno specie dopo la giornata di tramontana.

Ma, anche lavorando, continuavano a parlare e a ri-
dere, punzecchiandosi a vicenda....

Carlo Cassola
da “La ragazza di Bube”
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PERCHE QUESTO LIBRO

Questo libro & stato accuratamente redatto dalle don-
ne che costituiscono il gruppo “Arcidea” di Torre-
maggiore. 1l fine del gruppo segue quello naziona-
le di “Associazione ricreativa e culturale”, con lo
scopo di recuperare tutte quelle tradizioni locali che
sia in campo artistico che artigianale e culinario,
sono andate via via perdendosi nel tempo con il fe-
nomeno della “scolarizzazione di massa”. E’ soprat-
tutto ai giovani che il messaggio ¢ diretto, con 1’in-
tento di far loro cogliere il nesso che esiste fra stu-
dio teorico ed arte pratica, compresa quella culina-
ria, e di come non esista incompatibilitd alcuna fra
le due cose. “Impara ’arte ¢ mettila da parte” reci-
tava un vecchio detto popolare. Si tratta, quindi, di
recuperare le tradizioni del passato, compreso il ruo-
lo che la donna aveva in quella che era considerata
I’economia familiare, che rispecchiava a quei tem-
pi le relative condizioni sociali assai poco agiate.
In questo ambito si inserisce 1’ulivo ¢ il suo frutto,
in quanto considerato alla base nell’alimentazione
di una realta socio-economica come la nostra, fon-
data sull’agricoltura.

Le nostre donne partecipavano in massa alla rac-
colta delle olive. Spostavano i panni da un albero
all’altro e si impegnavano in quello che era chia-
mato dialettalmente il lavoro di “acinatura” e cio¢
di “raccattatura”, come lo chiamiamo oggi, e che
consisteva nel raccogliere con estrema accuratezza



le olive che sfortunatamente non erano cadute sul
panno.

Un altro tipo di lavoro, a cui si accingevano a grup-
pi le nostre donne, era quello detto della “capatura™
e ciog della selezione delle olive. Il lavoro veniva
svolto nei magazzini in cui le olive venivano tra-
sportate ¢ vendute dagli agricoltori, e consisteva nel
separare le olive piti grosse dalle piu piccole. Sco-
po della selezione era quello di rivendere i frutti
piti grossi e maturi per la “esportazione” e cioe come
olive da “mensa” e non da “molitura”, e natural-
mente con un maggior guadagno.

Le olive, tuttavia, erano maggiormente indirizzate
al frantoio, ma I€ nostre nonne le conservavano per
potersene alimentare, in quanto una fetta di pane e
olive a quei tempi era paragonabile ad una fetta di
pane e prosciutto dei nostri tempi.

Ancora oggi dobbiamo ribadire che le olive sono
considerate, insieme col pane, un ottimo alimento
energetico. Infatti, oltre all’acqua di vegetazione
contengono olio, glucidi e protidi, numerosi mine-
rali, calcio specialmente, acidi organici e vitamine
A, Bl; B,, PP. Inoltre il potere nutritivo delle olive
nere ¢ superiore a quello delle verdi.

Ora veniamo a noi: “Perché questo libro™?

In un’epoca come la nostra in cui tutto va di fretta,
I"arte del conservare sembrerebbe solo riservata alla
grande industria che imbarattola e surgela per “far-
ci risparmiare tempo”.

Perd dove ¢ il piacere di vedere la dispensa riempi-
ta con qualcosa di nostro che ci evoca giorni di sole,
ricordi di luoghi e persone care, aneddoti che man-
cano quando si apre un surgelatore? E’ il desiderio
di non lasciar disperdere i tesori che la natura ci da.
Ecco, per tutto cid questo libretto vorrebbe ripro-
porre delle ricette pratiche per la conservazione delle
olive, tramandate oralmente dalle nostre nonne alle
nostre mamme, e che a noi, donne moderne, torna-
no alla mente in maniera sfuocata, perché ormai
rinchiuse nello scrigno dei ricordi.

Ci vorra un po’ di impegno per mettere in pratica
queste ricette. Restera per0 la soddisfazione, non
solo per sé o per la propria famiglia, ma anche per
gli altri a cui doneremo un po’ del nostro lavoro e
del nostro amore racchiusi in un barattolo di vetro.



BREVI CENNI SULLE ORIGINI DELL’ULIVO

L’ulivo & un bell’albero, robusto, sempreverde, di
notevoli dimensioni, infatti pud raggiungere da quat-
tro a sei metri di altezza.

E’ antichissimo e vive anche allo stato selvatico,
sottd forma di un arbusto spinoso, noto col nome di
oleastro.

L’ulivo & uno degli alberi piti longevi, alcuni esem-
plari dell’ Africa settentrionale si ritiene risalgano
all’epoca romana. Sulla patria dell’ulivo vi sono
opinioni discordi: si ritenne per molto tempo che
I'ulivo, originario dell’ Asia Minore, fosse stato in-
trodotto in Grecia e poi da qui in Italia e nel resto
del Mediterraneo. Secondo ricerche piu recenti I'uli-
vo avrebbe avuto origine nella regione compresa
tra i monti a sud del Caucaso, da qui la sua coltiva-
zione si sarebbe diffusa nell’Egitto e successiva-
mente ad opera di Fenici, Ebrei ed Egiziani, nel-
I’ Asia Minore, in Grecia, in Africa, ecc. In epoca
greco-romana era pianta molto stimata e molto col-
tivata; tuttavia I'incremento maggiore nel bacino del
Mediterraneo si ebbe dal 600 a.C. in poi.

Fra le coltivazioni nazionali da olio sono note: la
Frantoio, la Muraiolo e 1’Ogliarolo; fra le olive da
mensa: 1’ Ascolana, la Cerignola, la Santa Caterina,
lo Zibibbo, la Peranzana.

ALCUNE LEGGENDE SULL’ULIVO

Si ricorda la leggenda biblica di Nog, a cui venne
annunciata la fine del diluvio da due colombe che
tenevano nel becco un ramoscello d’ulivo.

Nelle religioni greca e romana, 1'ulivo era sacro alla
dea Atena o Minerva.

In Grecia i vincitori dei giochi olimpici venivano
incoronati con rami d’ulivo.

Alla sua entrata in Gerusalemme, Gesu fu accolto
da una moltitudine di gente che agitava rami d uli-
vo e di palma, e ancor oggi 'ulivo & simbolo di
pace e la domenica delle Palme in. Italia vengono
ritualmente benedetti rami d’ulivo in sostituzione
di quelli di palma.

Secondo un’altra leggenda, per costruire la croce a
Gesl, 1 boscaioli andarono in cerca di un albero. Le
piante del bosco tremarono vedendoli arrivare. Nes-
suna voleva essere tagliata per diventare la croce di
Gest. Uno dei boscaioli suggeri che 1'albero pit
adatto fosse sicuramente 1'ulivo. Nel sentire queste
parole tutti gli ulivi cominciarono ad agitarsi e i
loro tronchi divennero contorti.

Si narra nella nostra cittadina che tanti anni fa i
contadini, quando il tempo minacciava grandine,
bruciavano all’aperto i rami di ulivo benedetti nel

giorno delle Palme, per invocare aiuto e protezione
da Dio.



LLA CARTA D’IDENTITA DELL’ULIVO

L’ulivo € una pianta di lento accrescimento, impie-
ga da 30 a 40 anni per raggiungere il completo svi-
luppo; il frutto matura lentamente fra I’autunno e
I’inverno.

il tronco dal legno durissimo, compatto, di colore
giallastro con venature scure, € molto usato nella
lavorazione di oggetti al tornio e ad intarsio, di
mobili pregiati e come combustibile (nella nostra
tradizione “il ceppone” di Natale).

Le foglie sono piccole, lanceolate e coriacee. La
parte superiore & di colore verde scuro, quella infe-
riore & d’un bianco argentato che rende pittoreschi
1 luoghi ricoperti da queste piante.

I fiori sono piccoli e biancastri, detti volgarmente
“pignola”, riuniti a grappoletti all’ascella delle fo-
glie. Fioriscono nel mese di aprile.

Il frutto ¢ I’oliva chiamata scientificamente “dru-

]

pa”. Essa & formata dalla polpa e dal nocciolo. E’ la
parte pitt utilizzata della pianta, da cui si estrae
I’olio. La polpa della drupa si chiama “mesocar-
po”, il nocciolo, grande e duro, ¢ detto “endocar-
po”.

Dove cresce. E’ una pianta che vive bene in collina
dove I'acqua scorre verso il basso e il terreno ¢
asciutto. Ama il clima mite e quindi prospera sui
dolci laghi lombardi, lungo le riviere, in Toscana e
in tutta I'Italia peninsulare e insulare. Inoltre ama
terreni con prevalenza di potassio e di calcio e non
umidi.

Le forme che possono essere date alle piante con
la potatura si suddividono in forme “libere” e “ap-
poggiate”. Queste ultime, come dice lo stesso nome,
hanno bisogno di un sostegno per la pianta (un muro,
un traliccio, una spalliera). Tra le forme libere ri-
cordiamo quelle a “colonia”, a “piramide”. a “vasi”,
ad “alberello”, tra quelle appoggiate, a “palmette”
e a “cordoni”. La potatura si effettua ogni due anni.
La raccolta delle olive. Le olive vengono raccolte
dagli operai con le mani o con I’ausilio di rastrelli.
Questo prodotto, infatti, € I’'unico che non si riesce
a raccogliere meccanicamente. Il raccolto, secon-
do le zone, inizia nel mese di ottobre e si protrae
fino alla fine di febbraio. Nell’agro di Torremag-
giore la punta massima del raccolto si effettua nei
mesi di novembre, dicembre e parte di gennaio.
I coltivatori stendono sotto gli alberi le moderne
reti di plastica che hanno sostituito i vecchi “pan-



ni” e, quindi, mediante le scale a pioli, salgono su-
gli alberi e con I’aiuto di semplici rastrelli di plasti-
ca fanno cadere le olive. Questo tipo di raccolta vie-
ne detta “brucatura”. In altre zone, come ad esem-
pio nel Barese e nel Brindisino, vengono raccolte a
mano a mano che cadono dagli alberi per effetto
della loro maturazione.

La produzione di olive & soggetta a grandi oscilla-
zioni a seconda delle annate. A un’annata di carica,
cioé di produzione abbondante, segue un’annata di
discarica con produzione scarsa o scarsissima. Cio
per effetto della potatura.

Quando tutti gli alberi sono stati liberati dai frutti,
si procede alla “raccattatura”, ciog si raccolgono
tutte le olive che sono rimaste sul terreno.

INTRODUZIONE AL RICETTARIO

Le ricette di seguito riportate, sono state tramanda-
te oralmente da madre in figlia. Cosi noi le abbia-
mo raccolte, confrontate e scritte.

Alcune sono poverissime, altre, pili recenti, piti ric-
che.

Le dosi usate a volte risultano poco precise, questo
perché avvenivano variazioni durante la prepara-
zione, oppure perché ogni donna vi apportava pic-
cole modifiche secondo il suo gusto e la sua dispo-
nibilitd di materie prime (olive, sale, condimenti).
I recipienti usati per la preparazione e conservazio-
ne delle olive sono diversi per forma e per materia-
le. Anticamente si usavano contenitori di argilla ros-
sa 0 bianca, alcuni verniciati per impermeabilizzarli,
dai nomi tipici per la forma o I'uso: ‘a fusine, ‘i
vaseétte, ‘a sardle, ‘a S’kéféréjg, ecc... Se ne trovano
ancora presso qualche vasaio.

Oggi i contenitori sono per lo pilt di plastica o di
vetro e nelle case se ne trovano di ogni forma e
dimensione. '

Ognuna, quindi, pud utilizzare il contenitore a lei
pitl comodo, per quantita di olive da conservare o
da consumare una volta pronte.

Apriamo il ricettario con due ricette antichissime.
Arrivano a noi dall’antica Roma da scritti di Cato-
ne e Columella.

Lo chiudiamo con gli oli aromatici, sia perché sem-
pre piu spesso oggi si preparano per averli gia pronti
all’occorrenza, sia perché non si poteva non fare
cenno della trasformazione piti nobile e pregiata del-
I’oliva che & I’olio.



CULTIVAR DA MENSA?
LE OLIVE DELLE NOSTRE RICETTE

Peranzana o Provenzale

Cultivar pugliese, diffusa prevalentemente nel fog-
giano si ritiene trattasi di un cultivar introdotta dal-
la Provenza dai soldati al seguito di Carlo D’ An-
gid. La peranzana & una delle pochissime cultivar a
duplice attitudine cio la si pud utilizzare come oli-
va da mensa quando la pianta non ha la massima
produzione ed & nera, come oliva da olio quando la
pianta ha la massima produzione ed ¢ verde.

Oliva di Cerignola

E’ una cultivar della Puglia particolarmente diffusa
in provincia di Foggia, soprattutto nei comuni di
Cerignola, San Ferdinando, Ortanova, ma si trova
anche in alcune zone della provincia di Bari, come
ad Andria; ¢ tuttavia nota anche all’estero.

Suoi sinonimi sono: “Oliva di Spagna”, “Grossa di
Spagna”, “Oliva a prugno”, “Oliva a ciuccio”. L at-
tributo “di Spagna” si ritiene derivi dal fatto che
questa cultivar pare sia stata importata, nel periodo
aragonese, dalla penisola iberica. 1l frutto ha pez-
zatura molto grossa, potendo raggiungere anche di-
ciassette grammi di peso. Il frutto si presta ad esse-
re lavorato verde, la polpa presenta un po’ di durez-
za e fibrosita.

Sant’Agostino

Cultivar pugliese particolarmente diffusa in provin-
cia di Bari, in prevalenza nel comune di Andria, ma
presente anche in provincia di Foggia. I sinonimi
sono: “Oliva di Andria”, “Oliva grossa andresana”.
L’invaiatura si verifica precocemente e il frutto, a
completa maturazione, ¢ di colore nero intenso. I
frutto si presenta molto bene per la preparazione di
olive verdi. La polpa si aggira intorno al 90% del
peso del frutto; ¢ delicata e di ottima qualita.

Santa Caterina

Diffusa in Toscana, Puglia e particolarmente nelle
provincie di Lucca, Firenze e Grosseto. Sinonimi
sono: “Olivadi S. Biagio”, “Oliva lucchese”. 1l frut-
to ¢ grosso con peso medio di 8-9 grammi. La ma-
turazione di queste olive ¢ anticipata, a completa
maturazione ¢ di colore nero.

Zibibbo

E’una cultivar locale, propria della provincia di Fog-
gia. La drupa affusolata ¢ di varia grandezza. A ma-
turazione ¢ di colore nero.

Marinese

Cultivar locale, propria del Barese, da cui prende il
nome: “Oliva delle marine”. La drupa ¢ tondeggian-
te, a maturazione completa & di colore nero.



%

Eppityrum (Polpa di olive)

Zunandos Loliva diventa gialliccia, raccoglior-
hmmmamemw

memeww
Zefaqﬁmep%aqmmm&a&aeﬂwﬁe
ne un dedtiene di 4ale hitals, lentiscs, yta,
finscchic seccali all smbra e ZQQ&W
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WM&W can«imwmmam&me
la nusve.

Columelle
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Olece Allce (Olive bicncha)

Raccogliene le olive prima che diventine nere
e metlenle in acgua, che va cambiala spes-
46. QWW%@MCW@&W,
MW@MWWWW
W%ewmﬁmmw

a@a&w deparalamente agginngere
JWQJJW@ Calearle in un or-

Wewmmmm—
derde con Lo mani ascinite.
Calone
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Olive con b pishra

4
7 Kg di olive molls verd, raccolle preferibilmente alla
fine di dellembne, delle varieti Bella (o Grossa) di

Spagna, SanitAgesting o Perangana, acgua, 25 g1

ﬂnmm@%&pfﬁ&@gm@,@aﬁa—
sanga da conlenere tutte le olive, mellere

u@[ecﬁczﬂeﬁd[e 7 01, girandole di tants in

Z@%’@mmm&u‘da&m Le olive 4a-

Togliene le olive datla toluzione e immengerle

MWWWWcWémméj

ore per due gisni e cisé fin guands awanns
Lamano.

ﬁmmmm/ea&ae%ma%@m&
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lagramme di olive. Duesls hatlamenlo va
mdﬁofe@% 1.2 are.
4@%/.‘23&%@%‘9%&%@1&,%@@- |
ragione, le slive dswnanns essere sompre
WWMWWZ‘@MWQC&M l
ta in tants rigirate. B
Ona le olive sons pronte da mangiare. Ba- |
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Ingredienti
/K@&WWWW:B&M@ fa Qmm) di
Spagna, SantAgesling o Perangana, acqua, conere,
dale.

Olive con la cenere

Preparagione

Qmémmm%m&aenﬂ%a
le slesse olive e lo slesso procediments nsals
per le “slive con la pietra”. La differensa é
nella prima fase della lavoragione. Si usa
residuala dal Jusce del braciere o del cami-
netls. L'a conene 45 dcisglie in acqua e in gue-
4la 4i immergens le olive per be o quatho
giowi, conbrllands il moments in cui la
ﬁalpaad»f@ccé&mcf@[mm@h allora da-

ta egui 6-7 ere per circa be gisi e cisd



MW@M@leW
gémeéfcwm&%m@[em&nmim '
Jatta con 1 cucchiaio cobme di sale scislls in
/Zo‘l’/mc&acwwaqmchdaqﬂammac&
olive.
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Olive in baralioli
9494@&'@&&'

@&&epwpmafemhm&z (mmed’du’ce#a@m.
2//, acgiua, dale.

Qmémm%&w&ﬁe
olive.

Preparane la salamsia scisgliends 50 gram-
W&Wﬁfwm /W&@WWW

di olive.

Mm@mmﬁeﬂm@w@e
m[amcfdm&mﬁa&c&aemgmmwfe
con la dalamoia,

7&@@99%&%@@@&@%%.
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Olive c 40le e derenc

J
@Jmﬂmnyanaagm Catering ben matuwe nella

guantits desiderata, sale fins, aglis, semi di fimse-

Ditpevie le slive ben dishibuile in una cas-
W&W@W@ZZMWW-
ne e nolle (tole e denens) per cinca un mese,
) di tants in tants.
Alilensione alle pisgge! In lal cats le slive
Dope guetls lemps, le olive dowranns ri-
WWQJWW{W
f@m[eemm/mjeéme _%Mpa/z[emm
conlenitore, mcfm[emideﬁm demi di

Macc/m ag,lme wmce mpa afcpre/
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@kaenmmfadafzanaw

J
/Kgcﬁia&eﬂmmem&me;,?@@@c& '
(62a in commencis col name di Sulfsnella); 50 gr di

sale fino,

paepMWe
fmkmemd@kmmmeﬂa

Wcmepm 15 giowni, rigirandsle di tan-
Zamm 7@9‘,&%[30@%@&%@49

@m[ea&wﬁmw@fam&#&wmm

moia, preparala con /WC&W&SO
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Olive Jibiblo
Ingredienti

Olie Jibibds, scle, some di jinscchio, aglis, olis

Preparagione

Lavare bene le slive, sgoccislarle e farle
abcingare.
MM%MMM%@WW
wn o’ di ale.
4@@%@%@%@@%&1@@%%&%—
nocchis e aglis.
ge[a%mn&}f&cfeﬁeaﬁaewmfeé@&—
bondante, 4i possons ungere appena con un
Le olive sons cosi pronte per esdere condu-
male.
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Olive nere da condervare

J
5 Kg di olive Perangane mature, 500 gr di dale,
litra di acqua, demi di finocchis, aglis.

Preparagione

Gan bollire lacgqua , dciagliervs il sale e la-
mw/ﬁec%@e /We#me[ea&aewwm
WWW&@#@MM&L[@W@MW
p/zececfenjamefzmda Se non & sufficiente
@ ricoprine le olive, agginngere Lacgua ne-
ceddaiia, Wmm W@Mecﬁu@
W&WW@GM@JW
We.ﬁmmmmmm@e Sul-
Larle del necipiente 4i jsrmenc un lappo ge-
Wmc&emmm ma spoilals
per prelevare le olive che 4i desidereranns
CoMAitinale.

femme[eo@teu@/«mam, medde ad.

aglis.
gmaéum%@mmqimeam/zemad—
cun condiments.



Olive verdi dchiaeciale

J
Qﬁaeﬂmmymem&, dcz/e, acqua, W&W—

ﬂwflmme[ada[ammwmq&emfaém@m—
mi di dale fins in 1 libw di acgua per sgni
M@Wd&m f@d@[@mﬂmmd

meti affinché perdans Lamars,
74#@00@%@%4@@@%&%6[@@@%&0&
ve desidenata e condirle con sedans, aglis,

pepersncine, demi di finscchietls e pregge-
mola.
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Olive nella bottiglia

J
Qmpeﬂa@aneagml‘a Catening ben matwre, iale

2e.

7@9&@@[@&@#@&@ mmcfaw[eaﬁae, la-
m&em&emmm&dc‘acﬁw@[eﬁfm
34%@&@&@%@%@%@0&%
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J
Olje ﬂewyzy@ne o Sanla Calering matwre, acqua,

A bollsre raggiunts, speguene il gas, river-
WW&W@@/M@@Z@{J%M@%@
we.

Seolare le alive, mellerle in un contenitore
ecamfmjemm/e%ma W&Ww/ua@
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Olive verdi in dalamoia

g
Olive ;Omﬂym e gw;ﬁqam verdy, dale, acgua,
aq,&'ca, (m'g,@m, pqamnm_

Schiacciare le slive e per due ¢ be gicwi
s almons dus il alsibis

Preparare la salamoia (per | Kg di olive: 1
&mcﬁ;acweéi()g/;cﬁu@[e/ M@W

XQWWM%WWW
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Olive dolci

J

Lavare ézme[eaﬁue, Wiqaca&laﬂee
W@m.

Metterle in un contenitone e condirle con 1ale
ae}demc&ﬁmcc/ua s, 1 4picchio af'aq,[zafa—
g,[i@z‘aamez‘@‘.
femmmmmfemmmem-
glale.



Oliue tagliate

g
Olive nere Santa Calering, tale, acqua, acels, alis,

pepmma.

pae»pa/za(,’ione
Inciderne da un lats in verticale le alive,

fmme[emmgmfadmpé%#O
Glorni.

hatconsi i 40 giowi, logliene le olive dalla
W%Memeé@kmeﬂ&cefam48m.
Inffine sistemarte nei baratloli di vetrs, 1i-
copiiie cﬁéa&ae,@pm@e' ,cancfhemm
fzcec&pqzmmm
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Olive verdi da conlorna

J
Olive Perangane verdi, sottacels, sedans, olis, preg-
gemslo.

Mettere in una damigiana le slive verd,
W%W&Wm.
Lasciarle cosi per tutlo Linverns.

Jn primavena saranns pronte da mangiare.
Prendere dalle damigiana la quantila di
olive desiderata, snocciolarle e metlerle in
W@fz@zc&mamw/m& WW
larle. Condinle con sedans a pesgeltini, sol-
laceli, pregremols e un (ilo dolio.

Dueste elive sono oltime come contome.



e

Olive nere con él modlocallo
Jngredienti

0@5%% maa’féca#acf.&.

ﬂwzmpacfdhmmmmadfamcf@
WWM‘ZW Gar ri-
MWQ@W@[@WC&W
nere desiderata.

Gan doffriggene per circa cingue minuti e



W

Olive colle alla “ranioiana”
Ingredienti
Olive da jrantsio.

p’LWM
%@ZW%@ZWW@%@W%W
di é/mce e mellowi dopra le Mme Zunando



Olive soffritle
Ingredienti

@&MWWW@%SM@MMW
quantite desiderata.

@WMW&WWWW
W&M,WW&MW‘ afmq/&a
e far doffriggere, agginngere pepersncing
Wm&‘e W@W@mwc&

QMW%M@Z@C@WWMM5 10 -
i,
Vanno servite calde.



e

Olive e daliiccia

j . .
dale.

ﬂﬂmpadedamemwteaq&a{mm[—
| dare. Agginngere la salticcia tagliala @
peggells

Gan dofpriggere fins alla cottma della sal-
Mmeawmqme[ea&ae
Contipmare la coltmra per cingue minuti a
me‘aczce.

ﬂlmm@f@wfam&fa,
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Ol aromalici: le ricelle

Olio al rodmarine
Introducele in una bolliglia, dal colls piunt-
tosts alls, un el ramo di nosmanine pulits
can wn panns. Vensale un litws di olis ex-
tavergine doliva e chindete il recipiente.
Non & necessanio filtrare Lolis prima di
wsanrls. Potrele wiarls per condine carni
W,W@MMW.

Olio per marinale
Meﬁfefe%ma@ah&awi&amc&
@M@mmm/c&dé@facﬁéﬁep@wm
W,que&m[é&ac&a&am~
gine doliva. /Vmaccameﬂézm. Wmfegae—
1olio per condire grigliate di carni rsise o
di maiale, per insaponine d%eq@tacﬁiwfe[[a'
e&mm@aﬂ@m&ammm&’%me
kmm@kﬁcmdmg,mmaﬂe
brasali.



Olio al /i
exbavergine doliva 20 grammi di finsc-
chiells deluatics deccs, poi chiudete. Jnco-
timana, non sccome (ilharls. Duest slio,
adsai anomatics, & particelanmente indicals
pen condire cami o pedci cucinali dla gri-
7,&& W@mm@pamaa/m&m
W@W@W,a&emd[em&m,

@Ziafu'ccanfe

Pelate due grossi spicchi daglis e metlotol
poi in una bottiglia con due o be pepersnci-
Wmmdme[@d@femm
WM@[[@M@@%W.

Olio alla maggiorana

Pulite con un panns le foglie di due o e
W&MW@W@W badands a
non bagnarle, poi intwducele i rametts in
WMWM&ZW@WM./VMM—
per condine verduwne cotte e crude, ma anche
MWWWWQ%@W cppue per
preparre appelilose saliine

Lasciale deccane la buccia di wn limone e
M%&@mmdmgﬁkmmmm
e deltimane, WW (%&map«%
condize le insalate verd, Jemdme/eﬁee



Finito di stampare
nel mese di dicembre 1997
dalla Eliotecnica Tipografica
in Torremaggiore
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