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Premessav

Lo cucina delle dovwne & fonte di cudtura.

Nasce nel piccolo- laboratorio- di casaw gragie av vicovdi di sapovi e
tradigioni di famiglia, raccoglie i consigli delle amiche e si allarga
ad esperimenti covaggiosi dio cose viste, imparate o assaggiate
gragie o viaggi od incontri fortunati.

Sv collega al passato; mav s apre al futwro e alle puv audaci
Nasce per low necessitor dio nutrive; sostenere; curare, mo anche offrive;
donave, elargire e dave piacere.

£ wna cucina che impasta, mescola, amalgama, fonde e soprattutto-
unisce.

A twitte quelle che amano- lav cucina, a quelle che inwece inv cucina
sono- wnaw franay, o quelle che soprattutto- preferiscono- mangiare,
anche alle vegetariane, alle vegane ecc...

A tutte apriamo-la porto della nostra cucina.



Consigli

Inw cucina sono- necessoi:

1) Ingredienti di primav qualitow
2) Molte idee

3) Unwpo’ di scenav

4) Alcune ricette sicure

Ingredientt di prima qualito:

Now significa necessariamente le matervie prime piv care.

La fruttow e lav verdwraw devono- esseve freschissime e possibilimente di
stagione. Se ce& tempo- per andare al mercato- e fowe lo spesa pud-
essere pure wwv lavorvo- divertente. Lo carne e i pesce devono- essere
acquistatt inv negozi di fiduciov e, speciaclmente i pesce;, cucinati
subito-

I surgelati now sawranno- parcheggiali troppo- o lungo- nel freeger.
Occorre leggere con attengione le etichette dellolio- e del burro- per
conoscerne la provenienga; questo- vale per twitiv © prodotty
confegionati (pelati;, scatolome; formaggi, miele, mavrmellatu...).

Lo pasta e i riso- dii base now costano- molto: scegli la qualitow
migliore, sempre. Il pane now & necessario- che abbiov gusti sfigiosi,
piw semplice &, pin fov risaltowe gli altvi gusti.



Molte cdee:

Cucinawe per gl amici & ww atto- di affetto: Ser ne conosci v gusti e le
necessitow sowraw piun facile seguivli.

Avrai; sicuramente, amiche che credono- di esseve grassissime; altre
che sono- in realtow grassottine, per questo- usa poco- condimento; pocov
frittwraw e pochiv sughi. Chio vorray, aggiungera olio. New dolci b burro
puo- essere sostituito, almeno- i paute, da yogurt magro. Se friggi,
asciuga benissimo, cow cawtar assovbente, © frittic Le porzioni
sawanno-piccoline, chi gradisce fowaw b bis. Anche © vegetowioni; verv
o finty, vawmno- accontentatt cow verdure cotte o- crude; bew disposte
v piatty belli; alternando- © colovic Se hai ospiti forestieri, now fow
mancare una breve citagione della lovo- cucina.

Un po’ di scena

L scenav & fatta di cose v po° strane, per distrarre Uattengione do
eventualic evvori (tipo- poco- o- troppo- sale, cotturar now perfetta, unow
forma now benw riwscita) oppuwre la mancanga dio tempo- o
UVimprovvisagione o-semplicemente per fow rideve.

Quindi; fuori unaw bellaw guantierow d argento- o- i piatto- florato-per
wwv affrettato riso- allinglese; inwersione dell ovdine delle portate;
una bellaw insadator colorata subito- inv towolar o- addivitturo subito- i
secondo; se gl amici sono- giovani e affamatt e d primo- now &
ancorow pronto: Se lov tortow rissdtor wnw po’ bruciacchiatay togli lov
parte scurar cow b coltello- affilato- e coprilav con unaw bellav nevicator



di gucchero-av velo: Nel cestello- del pane metti wn mattoncino- caldo-
di tervacotta, lo-scaldapane, appunto:

Per rallegrawre wwivsalatow uw po’ banale aggiungi qualche fiore
(pwrché now velenoso!) o-qualche petalo-di rosa...

Alcauwne ricette sicuwre

Le grandi ricette e le grandi regole, di solito; arrivano- da grandi
cuochiy, mav c'é chivpreferisce la viaw delle novnwne e dei ricovdi

A me restono- le regole dio miv nonna Albinaw che erav unav cuocar
provetta e spenderecciv pur essendo- dii modestissime condigioni
economiche. Per esempio- la regola del pavrmigiano- quando- questo-
certo- now abbondava.

« Q CO'pW 1 1% ?.U
“Tutto-quello-che hail”

Luisav



Lo bagna cauda

Ricetto tipicaumente piemontese:

Ingredienti per 4 persone

Aglio- 2 teste

Acciughe sotto-sale 3-4 hg o seconda dellaw grandesgzow
Olio- dolivaw abbondante

Verdure di stagione; soprattutto- il cardo; ma anche cavolo;

cipolle; sedano; peperoni, topinanbuwr ecc.

Pwlire gliv spicchi di aglio- e tagliowle av peggetting quindi friggevli
Contemporaneamente liberare le acciughe dalle spine e lavarle cow
acquov ed aceto, quindi uwnire allaglio- precedentemente fritto- e
cuocere sino-a quando- si sbriciolano-e s amalgamano-con Vaglio-

A cottwa wltimato s intingono- le verdure, tuttt nello- stesso
pentolino- di tervacotta, facendo inv modo di tenere Uintingolo-
sempre caldo-

Il tuwtto- vav gustato- con dell ottimaw barbera piemontese.

Questaw & lav ricettw che facevaw lav miv nonwna, molto- appetitosa mav
difficilissimo dov digerire.

Orav pero- vi scrivo- quellaw piv elabovata, piv moderna ed anche piv
facilmente digeribile.

GU ingredienti sono-sempre gli stessi maw lav prepavagione & diverso.



Puwlive gl spicchiy die aglio; Liberawli dell animar quindi fowle bollive
nel latte e poi colarli.

Unire le acciughe pulite come soprav detto- e frullawe i composto- di
acciughe ed aglio- e quindi mettere a cuocere conw abbondante olio-
di olivaw per circow 10-15 minutt fino- ad ottenere una cremor v
po'denso. A cotturar ultimatow aggiungere 4-5 cucchioi di pannow dav
cucinaw ed amalgamare molto- bene. Quindi si intingono- le verdure
facendo- i modo- di tenere Uintingolo- sempre caldo; orow s mangio
inv modo- individuale nei pentoling di terracottaw conw luwmino- al dio
sotto:

Il tutto- anche quic vav gustato- conw dell ottimo- bawrberar plemontese.

A questo- piatto- sono- particolarmente affezionata in quanto- & molto-
bello- gustarlo- i compagnia. Quando-lo- cucinawva lav miav nonnay, siv
riwnivano- alcuwni componentt delle famiglie che abitowvano- nel
cosidetto “casone’ che era una casaw di tipo-popolare a ringhieraw che
sorgevaw trav viwe Ormea;, via Cellini e via Menabrea (dove
attualimente & stato-costruito- b residence d'Ageglio-) e W ho-passato-
H anni della micv infongiov e dellow miow adolescengow e forse proprio-
W, anche incovscioumente, & inigiato- b rapporto di solidarietow o
meglio- il mio- modo- di esserve di sinistra. Erano- quasi tutte famiglie
i cw alimeno- wwv componente awvevaw pautecipato- allaw lottaw
partigiana o inv qualche wmiswwa avevaw contribuito- ala lotta
antifascisto. Ricovdo-che a me baumbina e ad altri bambini come me
now lasciovano- mengiore o bagna cauda perché temevano- che ci



focesse male e o permettevano- dii mangiowe soloumente i
pingimonio; mav riscivamo ad overne ww pochino- da qualche
animav pietosa. Mi sono-rifatta, poi, quando- sono-crescintou.

Glauwwnav



Antipasto- di peperonis
Questo- antipasto; secondo- quanto- affermano- paventi e amici, che
frequentano-la miav towolay, & una delle mie specialitov.
Ingredienti

peperoni spessi pulitt e tagliati av striscioline kg 1

torwno- inv scatolar sminuggato- gr. 100
acciughe tritate gr. 100
olio-extrav vergine di olivar 1 Dbicchiere

aceto- rosso-oppure bianco- % bicchiere
gucchero- 1 cucchiaio
aglio-trituto 4-5 spicchi
preggemolo-tritato: 1 buona manciato

Mettere inv pentola olio; aceto; tonwno; acciughe, aglio- e pregzemolo
tritaty, sale e zucchero e cuocere av fuoco vivace per circor cindgue
minutt. Aggiungere i peperoniy e cuocere ancoras per circaw dieci
mintl rimescolando: Al termine della cottuwra inwasarve quando-
ancoraw sono- caldio inv bawrattoli precedentemente steriligzati e bew
asciukti. SU conservano- inv lwogo- fresco-per civcaw seir mesi. SU possono-
consuwmawe come antipasto; a temperatura ambiente obpure
leggermente riscaldati ed anche come contorno-per il bollito:

Nucci
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Tortw ripienaw allav ligure

Ingredienti per 6 persone :

per lapasto:

250 gr. diforina

1 cucchiaino-di sale sciolto-in pocav acquar caldav

3 cucchiai di olio-di olivaw extraw vergine

latte quanto- bastow

wnwpo’ difarinaw per b mattarello-e low tawolar

per i ripieno:

250 gr. div ricotto

verduras av piacere cottw e passataw i padellar secondo- le stagioni
(zucchine conporri; gucco, melangane; fagioling spinaci; ecc )
1 uwovo

t' necessowrio- un mattorello-pinttosto- grande.

Nel mixer mettere la forina, lav pocav acquav conw b sale, Volio- ed
aggiwngere poco- alaw voltw il latte fino- o quando- si otterraw wnaw
palla piuittosto- morbida, intera. Dividerla inv due party, una poco-
piv gronde dellaltvaw per ricoprive unategliov dio 26 cmu. di dioumetros
leggermente oliato. Tirawrlaw cow b mattawello- inv modo- che law pasto
risudty sottile soprattutto- suir bovdi che verranno- ripiegaliy, riempive
cow le verdure amalgamate conw Luovo- e lav ricottow e ricoprive cow
Valtraw pawte dellow pasto anchvesso tiratow sottile. Tagliove Ueventuale
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pavte eccedente oltve i bovdi e ripiegore o festone in modo da unire
le paste e chiudere Lo torta. Bucherellave lov superficie ed infornare
per 30 minutt inv forno- av 180° eventuadmente cobrendolow conw cowtow
argentato, per now forla seccare troppo- inv superficie nella secondav
parte della cottura.

Scriverlow mi pave piv complicato-che farla.

Questow ricetta mi & statow lasciator dar miv madre, scrittar sw unwv
quaderno- molto- vissuto- che lei avevaw inkitolato: "Gnamygnam' e che
ovaw appastiene o miv figlic. L'avevaw aovutor dav wnaw donwnar dio
Manarola, uw incantevole paesino- delle Cinque Terre, ottima cuocow
secondo- lav tradigione ligure. A me rievocaw giorni cow amici,
profumo- del bosilico; © rapporti cow le persone che st conoscevano
tutte; i paese arroccato-che nella notte parevaw uwv presepe cow le luci

accese, b rumorve del mare.

Amna G.
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Magga frissa

Vecchiaw ricettow sawda per appetiti robusty, stomaci forty, ignowi del
colesterolo: Do bambinig ne andewvomo- matti.

meggo-litro- di parnav (meglio- se di latte fresco; appena nuunto,)

1 pigzico-di sale (eventualmente 1 di pepe)

200 gr diforina dio grano-duro-

For bollire lao panwna; av bollove, salawe;, abbassoare lo flommoar e
aggiwngere piowv piano- lav farina, facendo- cuocere lentomente per
15 minuty, mescolando-sempre.

Lo parvnav Libererow b grasso- inv formav di olio; eliminarlo- mawnw mano-
e metterlo- da pawte (si pud- wsawve per insaporive pietange, per lo
carne ecc). A fine cottuwrar s awvraw unaw massaw dal sapore particolare,
che si pud- mangiowe do solow o-con Vaggiunta di sale o- gucchero-

Se inwvece lov st vuole usare come condimento- della pastoy, siv scolow lav
pasta al dente e lov si fov finive di cuocere nellow magga frissa intera,
olio- incluso; mescolando- bene. Si serve calda, conw wwv po’ dir pepe
nero-

*Ricetto proveniente dallow gona novrd-ovest dellow Sawdegno.
Praticamente scomparsa;, Uho ritrovatar wllimamente inw wwv
ristoronte di Castelsowrdo- e inv due del nord-ovest, come condimento:
Pasto alow “Magga frissa’”*

Mawisa D.
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Mowsse di tovwno-di Nini

Nini & wnar miov cavar amico. Donnav  eccegionale: staffettow
partigiona da ragagza, insegnante di valore, attivaw nel movimento-
femministo fuv dagli adboriy, impegnataw v sinistray, laicay, solidale
pacifistu e - cosa che now guasta - ottimar cuoca.

Devo- dire che now amo- dare le mie ricette e neanche chiedere quelle
degli altvi. Questo- now per unaw qualche stupida gelosia, ma per now
appiattive il mio- mondo- gastronomico: Mi spiego- meglio: mi piace
andare a cenav dalle mie amiche e gustowe le lovo- specialiton. Mav ses
quei piakti i cucino- anchvio; av casaw miay, perché ne ho- chiesto- le
ricette, dove vav v finive b piacere della riscoperta? T lo-stesso-vale al
contrawio: se anche le mie amiche fonwno- b Kiopulee o- lav bandza av
casav lovo, perché gli ho- dato- la ricetta, le privo- del piacere di
ritrovare ww manicawetto- amato- e now inflagionato-

Unav voltay, perd; dovevo-portare unw piatto-ad una seratoaw di quelle inv
cui tutt portano- qualcoso. Eraw domenica e avevo- solo- del tonno-
nella dispersav. Fw giocoforzo telefonare o Ning, abbandonando-per
una voltow & miei ferrei principi culinawi. €, poiché cow i principi se si
sgarvar wnaw vollww & facile sgawrarve ancova.. eccovi lav ricetto. Buow
appetitol.
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Ingredienti (per 6 persone)

2 e ¥ scatole di tonno-al natuwrale (etti 3,5 ca)

1 tawvoletta da ¥ litvo-di gelatinaw

1 cucchiaio-di capperi

1 cucchiaiodi cipolline sott aceto-

2 grossi cucchiad dio maionese

Y% cucchiaio di rubraw o- ketchup (Lo- metto- quasi sempre concentrato
di pomodoro)

1 cucchiaino-di senape

qualche gocciov di tabasco- (Lo-now ce Uho-e now lo- metto)

w poco- di limone o- di aceto- (facoltativo)

Cown 1 tawoletta di gelatina dav ¥ Litro- usave solo-400 cl di acquav per
fore lo gelatina. Quando- & fredda wnirle al resto- poi frullawe

twtto- v cucchiaiate: Frullave molto! Quindi versare nel recipiente
leggermente unto-di olio-e lasciawre infrigo-per alimeno-4-5 ove.

Linbav
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Passatelli romagnoli

6 cucchiai colmi di parmigiano-

6cucchiai di pangraitato- (pastoa dwra rafferma, grattato da voi)
2 wovav

1 cucchiavio- i fowrinaw

1 noce di burro-

w sospetto-di noce moscatu.

Impastore velocemente, formoare una palla sul tagliere, premere
forte con “l ferro”, apposito- attregzo- reperibile solo- inv Romagnay
fatto- come wnaw grossa schivwmarolaw con due manici.

S possono- fowre anche piccole palline; in questo- caso- s pud-
aggiungere gpecktritato- o-prosciutto- cotto:

Buttowe nel brodo-bollente per pochi minuiti.

St possono-preparare anche molto-tempo-primar di andare in tawolow.

Luisav
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I “cappelletts’.

L tradigione famigliore voleva che nelle “feste comandate”
prango-prevedesse il brodo- cow la pastaw reale (dal Piemonte) o- cow
gl gnocchetti di semola (dalla Slovenia).

Quando- siamo- awrrivatt av Ruming;, abbiaumo- scoperto- & cappelletti
dellaw “Giordana” (dal nome dellav signove riminese doc che ho
dato- lav ricettar v miov madie) e da alloraw now vi sono- puw state
alternative. Questt cappelletti sono-di granw lunga i preferiti!

Ogniv anno; gicv unw mese primav dellaw festa, incominciow lav litaniov
telefonica: “Bisognercw prepovawre i cappellettt! Chio W prepora?
Quando- W prepaviamo?”. Finché, a ridosso- del prango; io- e miow
madye decidiamo-che il giorno-& arrivato- e passiomo- unv pomeriggio
a forlid Indispensabile essere di buonw wmore.

Per 8 persone:

Lo pasto

4 uovaw intere; fowinaw quanto- bastoy, impastawe 10 min lasciondolo
wv po’ morbida perché now s rompa quando- v cappelletti vengono-
chiwsi. Lapastow deve essere movbida e sottile! dice miaw madre.

Forla riposare 10 mivwtt (la pasta,)

Il ripieno:

Y% Kg di lombo- di maiale magro-tritato- due volte;

2hg e ¥ di ricotta di muccay, striggalo e passata nel passaw verdura;
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1hg di formaggio- fresco; tipo- caciotto (se no; auwmentore lav dose di
ricotta);

2hg di parmigiono- grattugiato-

appenav wnw profumo- div noce moscatow

un accenno- di limone grattugiato-

poco-sale

2 o3 uwovaw intere (Uimpasto-deve avere lav ginstow consistenga)

Amalgamewe U ripieno;, ritagliove lo sfoglic v quadretty della
dimensione preferitaw (2 o- 3 aw per lato), collocare nel meggo- uw
cucchiaino- di ripieno- (v occhio), ripiegare formando- wnw triangolo-
e poi unive i vertici della base, girando-alllinfuori il terzo-vertice.

t vodla; dopo-uwpomeriggio-passato- o forli, ©cappelletti sono-pronti!
Se W consumate alcuwni giorni dopo, metteteli come sempre sw dei
vausoiettt di cowtar (ww solo- strato; se no- si attaccano) v freeger e

quando- sono- congelati passatelli nei sacchetti povta vivande:
durano-anche 3 settimane:.

Silvanav
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Malloreddus (gnocchetti) alla compidanese

Questo- che propongo- & uno- dei piakti tradigionali della Savdegna
del Sud:. Oggi U “malloveddus si trovano- facillmente giov
confegionaty, ma sono- ancora molte le donne sarde che, armate di
sandow pagienga, amono-forl v mano: Miow madive evaw molto- abile e
riscivav av forle piccoling e tuttt uguali.

Ingredienti per la pasto:

400 g dii farinaw di grano- duwro-
Unpiggicodi sale

Uwn bicchiere circaw di acquav tiepida

Disporre la semolow o formawe lov classico fontano. Aggiungere il sale
e versare a poco- a poco- Vacquaw al centro- dellav fontana. Lavorare
bene UVimpasto- finche diventow compatto-ed elastico: Lasciow riposave.
Separare dalla massa ww panetto-di civcaw 100 g per voltaw e lavorawlo-
cow le mani fino- av formare uw cordone di circaw 1 cmv e meggo- dis
diametro, quindi staccare dal cordone dei peggetting di circav1 cmv e
passarli sw unav superficie rigato e, uno- per wno; cow uww veloce
movimento- rotatorio- del pollice, fare in modo- che si avvolgano- sw sé&
stessi. Posawli s unaw spionatoiov e forle ascingare.

Nel frattempo-si prepara il sugo-
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Ingredienti per i sugo:

500 g di pomodori freschic (o-pelati)
200 g di sadsicciov fresco
Uno-spicchio-d’aglio-

Una o-due bustine di zafferano-
Pecovino- grattugiato

Rosolave lov salsicciov inv unaw padella conw ww filo- dolio- e lo- spicchio-
daglio; aggiungere i pomodori dopo- averli sbollentati e tagliati o
peggetti. Lascior sobbollive fino- v quando- lav salsow now s saro
addensato. Aggiustowve di sale. Due minutt primoev dellow fine dello
cottwa aggiungere uwna o- due bustine (a piacere) dio zafferano-
sciolto- invpocaw acquar tiepida:. Mescolare bene.

Cuocere v malloveddus inv abbondante acquar salata, scolarly, e
condirli col sugo-e col pecorino-grattugiato-

Mawisov C.
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Pastar allaw Normav

Io sono siciliaonay, vengo- da unaw famiglioc muunerosaw e ricovdo- che
noiv Wttt i giorni si facevaw il pane; si focevano-le torte;  infornavano-
le fave e st facevor lv schiacciatoy, wnaw specie div piggow farcitor con lov
verdurou,

Unav delle mie ricette preferite & lapasta allaw Normav.

Ingredienti per 4 persone

400 gr. div maccheroncing

500 gr. diopomodori matuwri

3 melangane

2 spicchio daglio

Una monciato di basilico; olio-d’olivar
Ricotta salatow

Sole e pepe

Tagliate le melangone o fette e disponetele wnel colapastou
Cospargetele di sale grosso- e lasciatele coperte per circar wwora,
affinché perdano- acqua. Scottate i pomodori in acquar bollente,
pelateli, privateli di semii e tritateli grossolanamente. In uwna
padellow versate UVolio- e wnitevi Uaglio- schiacciato- e primos che
prenda colore aggiungete la polpa di pomodoro: Mescolate e lasciate
nsaporive per alcwni minudki. Aggiwngete i bosilico- tritato- e fate
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cuocere per 15 minudi. Nel frattempo- mettete i maccheroncini v
abbondante acqua ssdato. Lavate bene le melangane, ascingatele e
tagliatele o dadini. Fate rosolare in uw largo-tegame cow olio; sale
e pepe. Scolate la pasta, conditelar conw b sugo- div powmodoro;
distribuitevi le melangane e spolverate cow lav ricotta salata.

Anfoniav
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L’owrostino-

Sono- unav cuocar veloce e sbrigativar  (-come dicevaw miov nonna-
“now ingrullisco- attaccatow ai fornelli’), mi piace awvere molty ospitt
intorno- al tawolo- e qualcosav v frigo- pronto- per ogniy eveniengov.
Tuttt gl amici nostric e quelli dei figli; lov appreggzano; mi auguro-
siav lo- stesso-anche per voi.

L’arrostino

Ci vuole uw taglio- di carne pawticolare, che ha nomi diversi mav
sempre di quello- si tratto fianchetto- di copertina, oppure finto-pesce
obpure filetto-dell ebreo-

Peso-trav L 400 e gl 800 grawmmi;, dipende se & di vitello-o- di bue, mav
ha wnaw grande resa. Vo acquistato- il giorno- primav dellav cenav e
messo- in frigo-trav due piatty, benw salato-e pepato; e massaggiato- cow
olio- d'olivay, cosparso- di foglie di rosmarino e dii uno- spicchio-
daglio- o fettine.

Cucinatelo- all mattino; se lo- servivete lo sera, v unow padellow
antiaderente, con relativo-coperchio-

Fate scaldare bene la padella av fuoco- alto: Adagiatelo; libero- dov
rosmawino- e aglio; e, dopo- aver abbassato- il fuoco; fatelo- rosolare
semicoperto- 10 mivudt per lato; girandolo- con unw cucchiaio- di
legno-per evitowe di bucauwlo-
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Tre minuty prima dello- scadeve dei 10 minuty della secondo
fragione di cottwray, rvoratelo- conw mesggo- bicchiere di vino- bianco-
secco: Algate i fuoco-e fate evaporare i vino-

Spegnete e lasciate riposare Uarrostino- coperto- fino- a che now sara
tiepido; poi toglietelo- dalla padella e mettetelo- nuovamente trav o
due piadtt inv cuir hav riposato- lav notte e tenetelo- in frigo- fino- alow
megg ovaw primav di servivlo: Affettatelo-fine; ben freddo-

Potete presentarlo- cosy, rosa ma now sanguinolento, cow lav carne
bew pateigzato dal riposo- fatto- a fuoco- spento; accompagnatelo- dov
salse v pawte (senape, Ketchup o- altro), do ratatowille di verdure o
mnsalatona mistow.

Se ne avangay, per i paio-di giorni sara ancora bonissimo- Passati
v due giorni; basta tritarlo- e fove unw ottima frittatow di carne.

In pratica, questo- arrvostino- & unaw chateaubriand rivisitato alla
miow manieraw e now deve essere mai riscaldato.

Credo- div awver deftto- tutto; anche se le amiche a cuir ho- dato- lav
ricetto sostengono-che a lovo- now viene mai buono-come a me...
D'altraw pawte questa & law MIA ricetto del cuove e i mio-tocco- inv pia
dipende evidentemente proprio-do questo-

Rosauvwvav
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IV toch (spegzatinoy)

Questaw ricetto mi ricovdo lav montagna dove sono- natw. le Dolomitt
venete.

IV toch cow lav polentaw evav il piatto- della fest e mettevar d accovdo-
tuttt noi fratelli.

IV prango, molto- impegnativo- e tipico- del periodo- ivwernale, era
composto- inoltre da: Frico- (formaggio- semistagionato-fuso- con altri
ingredienty, da mangiore caldo-e croccante) e polentow cow vari tipi
di salawme; trav cui lav sobressa.

Dopo- mangiato, noi bambini smaltivamo- tutte queste calorie cow
due ore di pattinaggio-

Owiamente al rientro- ci aspettovar lov mevenda: lo- strudel di mele.

Dosi per 6 persone

Kg. 1 polpa di vitello-

6 patate forinose

1/2 bicchiere di vino-bianco-

Al 1 salsaw div pomodoro

2 foglie di allovo-

1 maggetto- di rosmarino-

olio-di oliva

sale e pepe (o-peperoncino-o-papricaw dolce)
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In unaw casseruolar con poco- olio- rosolare law carne, aggiungere
Vallovo, b rosmowino e il vino- bionco: Quando- e ben rosolatw,
aggiuwngere la salsav dio pomodoro- e le patate o pegzi now troppo-
piccolic. Aggiwstoare di sale e pepe e for cuocere, av fuoco- moderato,
bagnando-  ognie tanto-  conw i brodo; per  circa
WV orar & mes50:-

Sevvire cow lav polento.

Angelov
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Le bracioline coi capperi

Il sabato; wscitow dov scuola, nonw andavo- v casa, mav mi fermowo- ov
prango- dov miov nonwnaw. IU sabato- lae novna facevor le bracioline coi
capperi e, questa, per me erar unav tentagione troppo-forte. La nonnav
cucinava bene ogni cosa, mav U piadtt div fritto- erano- & migliori o-
almeno- quelli che io- preferivo- e che ricordo- cow piv nostalgiow orow
che  fritto; dav quando- abbiouno- scoperto- che esiste il colesterolo; &
stato- praticamente bandito- dalle wnostre towole e pud essere
consuwmato- solo- div rado- e conw moltt sensi di colpa. Anclvio- faccio le
bracioline coi capperi come faceva miav nonna, mav oggi hawnno- inv
puv i sapore della trasgressione. Now so- se av Pistoiay, che & lov miav
cittey, si facciano ancovaw cosy, perché la cucina evolve e subisce
cambiamenti e modificagioni, come la ingua che parliamo; mav io-
che sono- emigrato ho- conservato- lov versione anticow che mi & statow
tramandato.

Ingredienti

3 ettt di braciole o fettine tagliate sottili nella cosciav rotondav o
anche nel girello-

6 wovaw

1 vasetto-di capperi sottaceto-da 100gr

1 vasetto-di accinghe da 80 gr

pangraittato-q. b-
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olio- di semi per friggere
olio-extrav vergine d olivaw

Shattere 3 wova e immergervi le fettine unaw per unav inv modo- che si
bagnino- bene. Passarle poi nel pangraitato- con cwrar invv modo- dav
ricoprivle bew bene e poi dir nuwovo- ritufforle inv altre uovaw sbattute
primav di gettorle nellolio-di semi; bollente. Togliere dallolio-e fauwle
asciugare sw coarto assorvbente. Sciacquawe U capperi sottaceto- e
ottenere ww trito- sottilissimo:. Versawrlo, poiy, i unw tegamino
aggimwngendo- unw po’ di olio- extrow vergine e scaldowe sul fuoco-per 5
minuki. Disporre i unw vassoio- dio portato le bracioline che si
SO ONNO- UV pO” arricciate e versawvi sopray, stendendola sw ciascuna
lov salsaw che avrete preparato:-

Questow ricetta & molto- comoda se s hanno- ospitt perché pud- esseve
preparafaw per tempo. Le bracioline, lasciate o riposare, si
wsaporivarnno- di pi e fowrete uwnw ottima figura.

Daniela
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Magret de canard ( petto-d anatra)

Now so- cucinare, now mi piace cucinare, now sono mai stato
motivato ad impararve perché now awmo- i piattt molto- elaborati; per
me b massimo- & unav bella insalatow dio cicoriav con aglio- e
pomodoro! Natuwralmente entro- i crisi quando- ho- ospity;, per cuis lav
miaw ricetto del cuore risponde ai requisiti: buona, facile e veloce:.

Incidere lapelle del petto-d anatra con tagli incrociatt in modo-doav
formawve dei quadietti.

Adagiowre nella padella molto- calda con ww goccio- di olio- (anche
senga) b petto- dallaw powte dellaw pelle e cuocere per pochiy minuty
(dipende dallo- spessore, divei 2 minuti se lo-si vuole al sangue, 3 o-4
minutl se se lo- si vuole rosato- nelll interno,).

Girawe i petto-danatro e farlo-cuocere dall altvra parte leggermente
di meno: Lo powte centrale internav dellaw cowrne deve rimanere
rosataw (una cotturar piv lunga potrebbe induwrive law carne).

Condire cow sale e pepe (a piacere) e lasciawre riposare unw attimo-
nelloaw padellow coprendo- conw unw coperchio-

Porre il petto- sw dio ww tagliere di legno; tagliawe v fette sottii e
servire conw unav pwre dio mele renette (bene anche piselli,; patate
saltate e fagioling).

29



Pwre di mele renette;

Sbucciowe e tagliore a peggi le mele;, forle cuocere, aggiungendo- se
necessarvio- uw po’ diacquay, fino- v quando- le mele sono- ridotte av
pure; sistemanle invun bel coccio-e portare intowola cow b magret:
In “subordine” (per chivhav i mied stessi problemi)
Organiggore una gawa div cucina trav wowmini. I vantaggi:

- gl womind s divertono- (normalmente lovo- now cucinano,)
-mentre gl uoming cucinano; le donwne inv salotto- chiacchierano-
piacevolmente (normalmente sulle incapacitow degli womini,)

-gli ittt si portano- da casav gliv ingredientt (si evitaw unw altro-
loworo: fare lov spesa)

-l padrona di casaw dovrow solo-preparvare e sparecchiare la tawola
Now dimenticare un buow digestivo!

Caterinaov
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IV “pitec

Questaw & piv di una ricetto av me; dov piccolay, sembroavor unow epopecy
i cucina. Solo- v pawte riesco- av ricostruivrne o dettagli. St tratto di
unav tradigione dello cucinaw ebraicow che prevedevaw di sfruttare o
fondo; inv modo- diversificato, tutte le pawti dell animale e tale dov
arvivawe av coprive U pasti dio alimeno- quattro-persone per una decina
i giorni. I primi due o-tre giorni U “gquartt’, cosciov av sopracosciov
bolliti e relativo-brodo; poi v “preald, ww insieme di ritagli e peggetti
che descriverd- puv avanti;, cow lav polentn. A seguive le quattro-
pregiosissime “guaiette & piid now wmi risgtr wnw nome taliano-
corrispondente; solo- il piemontese: prima quella del collo; poi quelle
delle ali ed infine lav reginow di tutte le guadette; quella del petto-
Cinscunar venivaw bollitw v lungo- e brodo- e cowrne duwravano- per
In attesav di esserve cucinadi, U vowi pegzi venivano- dispostv sul
dovangale o nord, dove si conservavano- bene. IU pitie sio facevaw
infatti rigovosamente di inwverno-e; si sa, gl ivwerni i tempo- erano-
molto-piw freddi. Mi sembro di ricordawe che anche cow Uarrivo-del
primo- frigovifero- si conservasse Uabitudine dello- stuolo- di pentole e
ciotole sul dawangale, forse a ribadire le radici lontane di questo-
modo- di conservare e sfruttawe senga sprechis ib cibo-

Ma pawtiomo- finv dall inigio. Quando- miav nonnaw ovdinewva dal suo-
macellaio- di fiduciv U pitie (tacchino; v italiano) Uintero- covpo-
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dellanimale, ancoras conw permne e tutto; assai grosso- nel mio-
ricordo; venivaw recapitato- v casa. Io- assistevo- a tutte le procedure
del caso- e pendevo- dalle labbraw div miav nonna. Lei coglievar questo
occasione, now tanto-per insegnowrmic av cucinare, ma per dustrormi
Vanatomiow dellanimale e la fungione e le cavatteristiche dei vari
organi,

Qui lv storiav merito unov digressione: miow nonwna erar nalow intorno-
agli anni Ottandtor di due secoli foy, dav unaw faumiglio relativamente
modestow (U padre facevaw d sauto) wma conw unaw grande
ammiragione per la cadtwra, che principalimente venivaw dallo
madie, sorellar maggiorve di Clandio- Treves, b noto- esponente del
socialismo- pacifisto. AL momento- di andave av scuolay, avled proposero-
wv corso- div cucitor mentre i fratello minore venivaw iscritto- al
girmnasio- e poi al liceo: Lei segun i fratello- negli studi;, giorno- dopo-
giorno; e quando arrivawono- ala maturitew lei pretese di dewlow
come privatista... e fw promossal A quel punto- U genitori now
ostacolawrono- lav suav richiestaw di iscriversi alluniversitow e st lawred-
inv Scienge Natwrali, disciplina che insegnd con grande passione
twtta lv vitoy, salvo- lav parentesi inv cui fuw alontonato dallar scuolar
per le leggi ragzialic. Now mi sembra che credesse in Dio;, e
tantomeno- seguivaw i precettt dell ebraismo; ma avevar nei confronti
dei fenomeni natwrali- fiory, atoli, grotte, fawfalle, corally, stelle,
sawvane; cellule, pianeti e rocce- unav profonday, divei quasi religiosa,
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Aprivaw b corvpo- del tacchino- ed estraevar i cuore; i fegato; “vedi
quest & lav tracheaw & rigida perché Uawviov deve passave”, “questo-& il
“pré”, cioe lo- stomaco; guarda ci sono- ancora i residui del cibo”. €
cosv viav. Logico-dunque che sulle ricette vere e proprie io-abbiow molte
lacune:.. mav saprei ancovar distinguere benissimo- una trachea da
Veniaumo- orvaw allav pawrte cullinariov che ancora rammento- Pre; testa,
pegsi di collo- cow le ossay, le zampe (wnar voltow bruciacchiate pelle
esternav ed eventuali pelucchi), fegato; cuore;, ossov varie, ali eco
venivano- a ungo- rosolati con brevi e limitate aggiunte di acqua e,
nsaporite lunaw conw Ualtra, costitwivano- ww deligioso- insieme dio
corni - v “preadi’ - dav associore alla polento.

Ma lov porte pun importante erano-le guacette: DU queste ho-ancorar lov
ricettaw completor e ne faccioo unaw twitt gliv avwnie per Natale. Su
pigliano- lawrghi brandelly di pelle di tacchino cuwi siov ancorar
altaccatw groww paute della cawrne e vi s aggiunge una buona
quantitew di carne di vitello-tritata, mescolato cow sale e molto-pepe.
Poi si ricuce la pelle, tesar tutto- intorno- fino- av farne wv oggetto-
stramo; unav specie di bitorzoluto- polpettone. Orav io- compero- solo- b
pegzo- del petto; che un macellaio- compiocente mi foo avere,
corredato- da moltow pelle. Lav paute pun difficile & mescolare bene,
praticando- alcuni tagli, le due carng, dio modo- che sale e pepe si
spargano- bene: Su lasciav av riposo- al freddo- 24 ove e poi si foo bollire
per wworaw oo anche puv e quindi sv lasciav raffreddowe alla
temperatura ambiente adagio-adagio-e si lascio sempre lov guacetta
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nel suo- brodo; salvo- quando; per gustorla, se ne tagliano- alcune
fettine. Quando- lav si estrae per foune delle fette e mangiowrlo, ogni
fetta hav i suo- disegno- inv chiowo- scuwo-perché low carne del tacchino-
& molto- chiowar mentre quellaw del vitello- & scuwow. IU pepe;, macinato- o
grana grossay, la conservar o lungo- buona.

Bice
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Lo bwrrida

Piatto- div mawe, povero, frutto- dellanticaw awte wmawinaresco
dell vrrangiorsii avpesce insipido; salsaw originale, saporilo.

Nel tempo; & diventato- una prelibategza, unw “cassico” di Cagliowy e
Per U nostri palati terragni eroav uwentratow esoticav - lo- preparovor
mio- padie, cow la ricetto ereditato da sua madre, cagliowitana.
Noi lo- mangiovamo- come secondo- piatto, mav viene anche servito-
come anlipasto:

Ingredienti per 4 persone:

800 gr. circaw di gattucci di mave

2 spicchi d'aglio-

2-3 foglie d’allovo- (facoltativo)

8 noci

1 bicchiere scawso- draceto bianco

megz0-bicchiere d'olio-extraw vergine doolivar

sale quanto- bastow

Pwlire U pesci eliminando- le teste e le interiova, mettere da pavte v
fegatini e forle bollive per 2 minutt inv uw piccolo-tegamino-

Portawe ad ebollizione una pentolar (o tegame alto) di acquav
sadladoy, fowvi cuocere per civcaw 15 minudi © gattucci ( cow le foglie

35



dallovo; se b gusto- piace). Fowli raffreddore, taglionli a pegzi e
poggionli in una insalatiero.

Soffriggere inv megzgo-bicchiere d’olio-un trito-preparato-con Vaglio; ©
fegatini e le nociy o peggettic. Quando- il composto- saras bew
amalgamato; aggiungere Vaceto- e fowr sobbollive finché si otterrow
una salsaw cremosow daw versawe, ancova calday, sui tranci di pesce:
Lasciare insaporive o lungo; anche per una giornate, prima di

servive,

Mowisa D.
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Le scole pien-e

Oggi noiv tardone coritichiaomo- le ragagge perché now sanno
cucinawe. Io; nel ’68, now ero- inv grado dio cuocere unaw pastow al
burro-e progettavo-di sposoarmio v breve.

Ho affrontato- b problemow come sempre: se now si sa, s studiay, corso-
A cucina per unw intero- anno- scolastico- all Istituto- Flova.

Al sera, dopo- unav giornata inv banca, imparavo- v preparave o
piatti di base, ascoltondo; scrivendo; cucinando- e concludendo- lov
legione con una cenov collettivau.

Dopo- il corso- dir cucina sono- stataw inv grado- dir affrontare alcunis
piatti che preparava miov madie; frov v quali ho- scelto-la miov ricetto.
£ quell che mi fow ricordare pienamente i profumo- e il gusto- della
cucinaw div casv miay, piatto- che faccio- ravraumente forse perché mis
mette nostalgia.

Miv madre erav unaw bravaw cuwocaw e mio- padre s trasformova
spalancovaw © suoi occhiv celest, st uwminowvar invv uwn sovriso- di fronte
al cibo-e al vino-

Sfogliando- il mio- vecchio- quaderno- ormai ingiallito- e pieno- di
tacche di mani unte, conw gl appuntt  dettatt da wnav rigida
signorina dellIstituto- Flora, che comprendono-le note dietetiche; le
calorie consigliate per i tipo- di lavoro- sedentawio; attivo- o-pesante,
lav tabellaw dei principi nutritivi ecc., ho-ritrovato- una pagina che mio
fo sovridere: Buonw governol! Offre consigli per valutave, ad esempio;
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lav bontov div unw tacchino- che deve avere le gampe scure, grosse, e le
carnic chiave.

Ma per me & law provaw che lav cucinaw & unwespressione politica, e bew
faccioumo- v raccogliere le nostre ricette - potremumno- anche discutere
e catalogawe U cibi di sinistra e quelli di destro.

Alcwni alimenti sono- palesemente dio destro coviale e ostriche; di
sinistror. pomidoro; cipollotti e saloune.

Altry, di dubbiow appautenenga, richiederebbero- inghe analisic Un
peperone pud- essere di destra se proviene da oltre oceano- fuori
stagione, o di sinistra se & consuwmator o Torino- ed & nato- w
Carmagmnolo

Passero- Vestate a riflettere e prometto- di acquistore principalimente
prodotti di sinistra. Ma av Latte vendono- i ravioli dio borragine; sono-
di destrov o- sinistra??? Sono-troppo- buoni;, devono-essere di sinistra

Siole pien-e

Ingredienti;

Cipolle bianche: ¥ kg
Amowelti; 2 o-3

Latte

Parmigiano-
Uova 1 + 1 tworlo-

Pane grattugiato-
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Trito-di prosciutto-e/o- carne cruda o-cottow
Sale; pepe; noce moscato

Mettere gli amaretti nel latte.

Sbucciave le cipolle,; metterle nell acquav fredda per % orav e scolarle.
Lessarle appenav coperte dacquav e poi lasciawle raffreddare, scolarle
nuwovaumente.

Tagliarle a metow e sfogliarle.

Ungere una tegliov e appoggiawe le cipolle (spesso- rimane unv buco-
sul fondo; che pud-essere coperto-cow peggetti dio cipolle avangate).
Riempirle completamente cow il seguente ripieno:

cipolle tritate (awvangi), trito- dio prosciutto- o- carne, amarettv
(scolando- i latte), wovo- puv tworlo;, parmigiono; sale;, pepe, noce
moscatoy, i tutto- ben amalgamato-

Spolverarle conw il pane grattugiato- e sistemare sw ognio cipollaw wna
piccolissima porgione dir buwro:

Mettere la tegliov copertar nel forno-caldo-per 5 minuti; poi scoprivla e
cuocere per 20/30 minudi o- comunque sino- o dorvarle e formowe ivv
superficie ww inwitante crosticina.

Pierav
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Zucchine ripiene

Ha smesso-all improvviso: “Basta, nonw ho-puw Uetay, & troppo-faticoso”,
decisione irrevocabile.

t cosi caduto Vultimo- steccato- alletov adulta, awomar dinfangiow e
destate che “al ritorno- dal Continente” wvinwestivaw sinv dal fondo-
delle scale; pervase dal profumo- dolciostro- delle cupolette fritte; reso-
vivace dal brio- di noce moscat e limone grattugiaty, pregno- degli
umori fortt dio pomodoro-e formaggio- messi v gratinave sotto- i fuoco-
e quav e lov bruciacchiati.

Ne esulfova tuwttar lav casay, ne esalavano- cose e persone; perfino- i
pensiero:

Magiche gucchine ripiene dei giovni ingenui dellar Ricostrugione,
del primo- mawe; del cibo-ritrovato:-

Negli anni ’50, per chi; dio magrar saccoccia, now potevar permettersi
lv casv v affitto- ad Alghero- o- v Stinkino; cevano- le giornate al
mawe di Platamona, da poco-lanciata come “la spiaggio di Sassori.
St pawrtivaw all mattino- presto; coi panciuti pullmawn agguuvi del Sig.
Pani, ideatore del primo-turismo- sassavese di masso.

Ombrelloni;, sdraio; smaglionti secchielliv di latta, b bidone
dellacquay, lav scatola delle medicine (now si sav mail), una patato
cruda per eventuadis scottatwre e... i prango; ricco;, succulento;
elaborato, conw ww rrinunciabile “piatto- forte”. Era, d prango;
momento- piuv importante dellaw giornata, la consapevoleggza dir unw
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piccolo- benessere raggiunto, dopo- la fame della guerra e
dell immediato- dopoguerra; pentole e pentoling di alluwminio; teglie
difese da coperchiv tenuti fermic da tovagliole annodaty, piatty
bicchieri e posate vere (Lusow e gettaw verrow molto- puv tawdi), una
bottigliav di vino-tiepido-

SU arrivavay, duwnque, nv  spiaggiov  cowichi come nmudi e
incominciovano- le grandic manovre: si fissovar Uombrellone nellow
sabbiav e gli st agganciovar ULt intorno- unaw spessa tendaw per creare
wv rifugio- ombreggiato (ma now fresco), dove sistemare b cibo- e
proteggerlo- dal sole; noi baunbing dopo- uw riposo- forzato- per fare
asciugare U sudorve del viaggio- (ci s amumalavar ancorvar dis
tubercolosi), potevamo- indossare b costume di lanaw ed entrawe inv
acquay, gradualmente: s cominciovaw coiv 10 mivudtt del primo-
giorno; per arrvivare al massimo- alllovaw del decimo; appena fuori,
cambio e giochi con lav sabbiay, in attesow del rito- Nel frattempo- si
sbirciovano- le impenetrabili casseruwole dei vicinig, per indovinarne
i conterudo- e dedwrre o condigione sociale: luwmaconi ripieni..
pobolino; gente rozza; melangane al forno... vorrei ma now posso,
wmsodatow dio riso... continentali o- aspiront tali; pesce e carne...
riccostry, forse “pescecani’ arricchitisi intempo- di guervow.

Finché scoccavaw Vorar X: twitl sotto- lav tenda,, sedutt per terra, gli
occhiv sul nodo- del tovagliolo- che lentaumente liberavow il coperchio- e
offrivav allov vistow lv mevowiglia, sode, abbrongate, gonfie coppette di
forte sedugione, pronte a concedersi, scostumate, nonostante
Vattengione e la cuvaw conw cui evano- state allevate, allaw sabbiov di
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cwi facilmente §impregnavano. S mangiova tanto- e per tanto-
tempo-

Dopo; ogni contatto-con Vacquaw eraw precluso: unaw digestione lentow e
pesante finccovaw i desiderio- e lao volontoy, si dormicchiowa, s
riempivaw b secchiello- d'acquar per rinfrescorsi; si r Levano- o
resty, st ricvnodavano- v tovagliol. Prontt av ripawtive o metow
pomeriggio; sw sedii arvoventatt dal sole, trav respivi pesanti e pianti
A bambini (Ceraw sempre qualche salvagente o- pallone bucato),
pregustando- i riposo-del giorno-dopo:

Le zucchine ripiene awvevano- vitow breve: stow incontrostate delle
giornate al mare (mossimo- dieci), regine del prango- di fervagosto;
perdevano- interesse cow Uimprovviso- guastorsi del tempo- e della
materiav primav (le zucchine diventowano- grosse e legnose); a fine
agosto- erano- gicv nel baule, insieme a ombrellone;, costumi,
ascingamoni; secchielli; si cominciowvo av persave all antunno, allow
scwolay, al sappar div wov e di fichi, alle sorbe da mettere o
maturawe sotto- la pagliv (ci sawranno- ancora le sorbe da qualche
paite?).

Dopo- il grawv rifinto- div miav madre, Uincanto- dio quel piatto, ogni
tanto; cerco- di rinnovarlo- Lo; seguo- cow scrupolo- lav ricetto di casa,
wwesto-tempo; desideri; affetty, i risultato-& una fotocopio gradevole
mav scolovito dell originale, deludente.

Sono- gucchine ripiene dei nostri tempi;, di bell aspetto; vacue, senga
caraltere, presto- dimenticate.
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Ingredienti per 6 persone

6 succhine chiare medio-grandc
1,5 kg: dipomodori da sugo-

+ wovar

1 etto-di parmigiano-grattugialo-
2 ettvdipan graltalo-
foqlie di basilico- - un caffo-di preggemolo;
7 cipolla

1 limone

1/% di noce moscata

sale - gucchero-- olio-doliva

St tagliano- le gucchine nel senso- della larghesgga, av peggi dio cav. 8
o

Siprivano- dellaw polpav interna con Uapposito-arnese, avendo-cuvar di
now bucare i fondo; in modo-da ottenere dei contenitori sottii, che
st friggono- inv olio- dolivar bew caldo; finv quando- diventano- dovati e
croccanti.

St prepara ww sugo-leggero-con i pomodori e il basilico-

Lo polpa estratta si cuoce inv unaw pentola con 3 cucchiai dolio;
cipollav affettato,; preggzemolo- tritato, sale, qualche cucchiaiato di
sugo-di pomodoro- (i colore now deve essere troppo- intensor). Quando-
& ben cottoy quasi sfatto, si spegne e siv losciov raffreddowe. Si
schiacciov poir con unav forchetta, siv aggiungono- 4 wova, wnow
manciatow die parmigiono- grattugiato, bucciav div limone e noce
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moscato grattugiaty, sale, 1 cucchiaino- div gucchero; pawnv grattato-
quanto- bastaw per ottenere wunw composto- pastoso, consistente ma
morbido. Siu fawciscono le  cupolette precedentemente fritte,
allineandole dallaw parte della base in una teglinn appenav untow
d'olio- e spolverata div panv grattato. Si ricopre la cimo dir ogni
gucchina ripiena cow sugo- dio pomodoro-e parmigiano- grattugioto-e
s passav i forno- caldo- per circav 1/4 dovay st foo poi gratinawe il
tutto; fino- ad ottenere una crosticine div colore mawrone scuro: St
lasciov riposare per qualche ova, meglio-se per una notte:.

Le gucchine ripiene si mangiono-tiepide o-fredde; accompagnate da

un buon Cannonaut.

Mawriantonietto
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Tortino-di semola alle verduwre

Amo- ricette semplici con ingredientt poco- elaborati e b piv possibile
saduwtowt. Lav ricettow che ho- scelto- hav valore per questo- e faw pawte di
unaw raccoltow che ho- inigiato-da tempo-per un utiliggo- molto-pratico-
e quotidiano. Rappresento la possibilitov di sperimentorla covw
facilitey, in poco-tempo; valoriggando- i suoi componentii unw ceveale
(lv semola di grano), alcune verduwre di facile reperimento- (scelte
di voltaw invv volta), e due sostange proteiche (formaggio- e uwova) che
rendono- il piatto- “completo”.

Dosi (per 6 pers.)

Semola di grano- ¢.150
Latte c.750
Uovar 3 (tworlo-e albuwme)

Verdwre a sceltar (cavote o zucchini o piusellic..) circaw g 800
complessivaumente

Formaggio-a pasta molle g. 200

Parmigiono grattugiato- apiacere

Sale grosso- mesggo- cucchiaino; noce moscalo grattugioto e buwro-per
umbwrrare la tegliov

Salsaw  div  pomodoro; porri v  wmido o spinaci come
accompagnamento-al tortino-
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Procedimento-

Scaldave b latte conw b sale e appena bolle versare a pioggiav lav
semola. Spegnere e unire le wova, ©formaggi e le verdure tagliate o
Versawe i composto- i unav pirofdlar dav forno- precedentemente
imburratow o- inv ciotole monouso- dav forno-

Infornare aforno-caldo-a 200° per 30 minuti.

Donata
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IV taboule di Mawrgherito

Ho conosciutor Margheritw allaw fine degli avwnir Sessantar e dal
marzo°70 v poi abbiamo- cominciato- assieme il lungo- percorso- del
femminismo- che continuiamo- ancorar adesso; quasi  sempre
pavtecipando- agli stessi gruppiy, o temendoci reciprocaumente al
corrente quando- le nostre frequentazioni divergono-. Siamo- riuscite
a mantenere vivaw lav nostra amicigia, pwr cow vite ed impegni
differenti;, sforzandoci di vederci, anche inv condigioni wnw poco-
rocambolesche per persone cow lawvoro- av tempo- pieno; famiglio ed
abitagioni e lwoghi di lavoro- dislocatt in puntt lontoni dellav citto.
Cifw uw periodo- - molkt cvwni fov - inv el civ trovawvaumo- nelll intervallo-
di prango- alternativamente nel posto- dio lawvoro- delluna o
dellaltrav. Unav st spostovar e Valtraw procuwrowvor unw poco- div cibo- per
entrambe; quindi, ove possibile;, era un breve picnic all’aperto-
Mawgheritaw lavoravaw als CNR inv edifici spawsi inv uno- splendido-parco-
florito; io- vicino- all Valentino. Ricordo- unav giornato radiosa dov
Margherita, cow le rose in fiore e lei che porta da mangiare una
scodellinv div wnav cosav strana, U tabowle  fatto- conw couscous,
pomodoro; cipolle e tantaw mento. Una cosaw mai vistaw allovad Erav v
sapore nuovo; fresco-che mi entusioasmd- al primo-boccone.

Da allovaw & diventato- il mio- piatto- estivo- tipico; buono- per tutte le
occasioni. E facilissimo- da preparare:
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1.  simescola del couscous con olio-e succo-di limone e sale

2. sitagliono av peggetting piccoli le cipolle, meglio- quelle viola, e
sU aggiungono- al couscous

3. st prendono ww bel po’ di pomodori, che in parte si tagliono- v
peggetting ed in paute si frullano, aggiwngendo- il tutto- al couscous
con gicv le cipolle

4. s raccoglie o s acquistaw della menta, lav si tritav e lov si
aggiunge al tutto

5. stlascio v riposo; coperto-invluogo-fresco; per alimeno- due ore

Attente/U U grani rigonfiano; b materiale auwmento di volwme del
doppio-o-anche pin, se now siv& provveduto-a collocare i tutto- in unow
ciotola grande che siv megga vuota, si rischiov che b merawviglioso-
couscous si rovesci fuovi dal suo- contenitore.

Le dosi? A piacere; a secondo div quale gusto- sio vuole che prevalgou.
Unico- vincolo: che © grani di couscous siano- sufficientemente
bagnati dai vawri liquidi covw cui vengono-a contatto-

Bice
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Pesche ripiene

Dosiper 5 persone (se nonwtroppo-golose,con una pesca av testa).

St prendano- 5 pesche di vignow dallaw polpa biancay, le si spacchino
togliendo- il nocciolo- e st scavino- conw v cucchiaino- inv modo- da
formare wnow concav. St sbriciolino- 250 grammic dio amawrettt cow lav
polpa che si & tolta e si aggiungano- 2 cucchiai dio cacao- amaro-
amalgamando- . Su imbwrri una tegliov mettendo- le mesgge pesche e
riempiendole cow il composto; si inforni i tutto- o 180° per wworaw
circav e le st gustt come dolce unaw voltww raffreddate.

Lo ricetto & molto- semplice mav av me rievocaw b profumo- delle pesche
di vignay, piccole;, con u colore verdognolo; ora quasi introvalili; la
fine dellestate, ' mio- compleanno; che venivaw festeggiato av fine
agosto; quando- law miv novnay, cow lav quale passavo- le vacange av
Rubiona, immancabilmente mi faceva trovare questo leccornia. Per
tutte queste ragioni; quando- ora,novwnow anchio; le preparo- per i
miei nipoting, provo-una sottile nostalgiow che le rende piw pregiose.

Amna G.
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Torta di pere

Siccome o~ appregzo- molto- law cucinaw piemontese propongo-anche lav
ricetto di unav tortow che mi diede unwamicaw (piemontese doc) anni
fou.

Luisaw Silvestring mi hov detto- che st chiomav “prussiona’” dov “pruss”,
perav invpiemontese.

Ingredienti;

3 kg dipere (kaiser)
2 hg di Sawoiawrdi

1 hg di amawetti

1 cucchiaio- di cacao-
2 wovaw intere

1 cucchiaio- di Amawetto- A Sawonno-

Sbucciowe le pere, tagliowle o pegzi e metterle o cuocere v v
reciplente fino- o quando- now st sono- anmunmorbidite. Se & i caso
aggiungere wwv cucchioio- div gucchero. Quindi frullawle sengow
aspettowe che si disfino- completoumente sul fuoco: Eliminarve i
liquido- inv eccesso. Aggiungere i sawvoiowvdi e gl amaretti sbriciolati
e tuttt gli altvi ingredienti. Mescolawe bene i tutto; sistemare
Vimpasto- inv unaw tegliov e mettere invforno-a 200° per 45 minudt circa.
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Lasciawr raffreddorve e wmettere in frigovifero- per qualche ora (o
addirittuwra prepararlow b giorno-prima).

Sustemarlow nel piatto- capovoltny, perché la pawte sottostante risulto
sempre puv liscia. Spalmare wno- strato- dio panvnar montatow sulla
superficie e guarnire apiacere.

Mawrisov C.
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Torta di mele

Tortww deligiosa che ha lav v magicaw” di fovorive matrimoni
felici e duratwri frav U golosi pun esigenti.

Ripieno-

1 Kg di mele

90 g di gucchero-

50 g di wvettow ammollato nel mawsadlov
qualche gheriglio- di noce avpeggeitti
30 g dipinoli

w piggico- di commellw e noce moscatow
30 g di amawettt sbriciolati.

Pastaw

300 g di frina

100 g di gucchero-

1 wovo intero

100 g dio burro-

megzn bustina di lievito-Bertolini
bucciav dio Limone grattugiato

un piggico-di sale

acquav quanto- basta.
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Preparagione

Impastare twtt gl ingredienti e fow riposare la pastow mentre si
preparav b ripieno-

Sbucciowe le mele e tagliarle o peggetti. Metterle in unow casseruola
cow lo- gucchero; le spegie e farle cuocere (ma now troppo-).

Dividere la pastar inv due panti, unaw piv grossaw dell altra. Stendere lav
pasta piv grande inv unw disco- e metterlar inv unav tortierar untow di
buwrro-e infarinatoy, di circav 22-24 omy, facendola deborvdare un poco-
oltre i bordo-della tortiera.

Dustribuive sul fondo gl amawettt sbriciolaty, riempive cow
composto- div mele e chiudere conw i secondo disco dii pastou
Congiungere i borvdi dei due dischii dii pasta formando ww
cordoncino-e schiacciondolo-cow U rebbi dio una forchetto.

Cuocere inforno-caldo-a 180 °C per circaw 35-40 minuati.

Amnav Luwisov
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Il ciaombellone

Miav mowmumar now sapevaw cucinare:.,

Per quanto- posso- ricovdare, quando- eravamo-piccoli, b meruv evav b
seguente: pastow conw sugo- div pomodoro; fettina con olio- e aglio;
insalato e frutta per il meggogiorno; minestrina cow il dado, uova e
wmsadlataw per la sera. Qualche rara voltw cerar wv piatto- di
lenticchie, amatissime, al posto- dellinsalata. Lo domenico eraw
uguale agli altvi giorni, mav inv pin s comprovano-le paste.

t facile mmaginawe come, una voltar abbandonata la casow
materna, - now abbiaw pur mangiato- né wova ne fettine per
trent’ i

Devo- amumettere che per molto- tempo- anclvio- ho- manifestato- lav
stessa antipatia, venatow di snobismo; per la cucina, mov v giorno-
ho- sposato- v uomo:... e che womo! costui; pieno- dio allegriov e di
godimento; vive lav tawolar conw entusiasmo- irvesistibile: & i momento-
dell eccitagione; delle risa, dellincontro- cow gl amici; dellav festou.
Che fare? Come nelle pun belle fovole mi sono- dedicato o fawrlo- felice.
Natwradlmente seguendo- le indicagioni dellar miov ragionalito
Cerano- tante ricette da seguive ed io- sceglievo- sempre le piw
semplici, anche se now erav facile trovare piatti dawvero- gustosi che
now richiedessero- troppo- tempo- nellan preparazione. Mi sono-
specialiggato v aurosty, (cuociono- praticoumente do soli), pov
qualche primo- di ovigine napoletana (sempre al forno) e infine gliv
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andipasti perché b mio- principe amawvar lav tawolaw riccaw con tantow
vawietow di assaggi. Con gl anni ho- messo- v punto- unaw collegione di
ricette "facili da fore- belle dav vedere- buone da mangiove” che erav
i vanto- dellar miav capacitow organiggativa, Uimpronta dellaw miov
manageriaditov inv wnv ambito- casalingo: Poi mi sono- allargaton ai
dolcic MU sono- ricordato allova che quando- eravamo-piccoli ¢ evano-
rowe occasionl v cu s mangiovar unw ciambellone - buonissimo- - e
mi sono- dettow che se lo- facevar lav mouwmmor alovaw dovevo essere facile
e veloce. Cosv le ho chiesto- la ricetta. Dopo ww tempo
ragionevolmente lungo- & awrivatow lov risposta. Giov dallaw primav
applicagzione ho- capito- che era proprio- b sapove che ricordavo, e
twttr confentar miv sono- dedicat av forlo- per amiche e parventy,
ciascuno- magnificondo- la ricettar dellae moawmma:  finalimente
anchVio- ovevo- unav ricettor della mammay, unav tradigione da four
rivivere e unav teneresgga pawrticolave nell offrivlo-

Un giorno- sono- andato av trovawre miov sovellae maggiore che vive inwv
wwaltrow cittow e, piena di affetto- fraterno; ho-portato- una bella fetto
di ciambellone. Miaw sorellan & sempre staton la cwstode delle
tradigioni familiowy, cosv persavo- di fawle una  sorvpresa
particolarmente gradito. Dopo- i soliti covwenevoli ho- cominciato- v
pavlarve dell infangiow e del famoso- cioumbelline; porgendo- contento e
orgogliosa unaw bellaw fetta av suggello- delle mie premuwre. Lo focciov
di miav sorellav st & mossaw ww attimo; ma niente  ginbilo, solo- unaw
leggera teneregga, mista av quel po’ dio compatimento- che si haw per ©
famiiowt imbranati. Leggendo- Vattesa nei miei occhi siv & sforzato
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A aggiungere qualche comumento: “Sy certo; sono- contento di
assaggiowe b ciambellone:.. & proprio- uguale a quello- della
nonwna...” “Come dellaw nonwna?” Stawoltw lav sovpresav evar tuttor mia!
“St, naturale; questo-& d ciambellone di nonna.” Now potevo-credercii
e ho- insistito. “Mav se ho- chiesto- lav ricettar o mawmmav poco- tempo-
fa?!l” Lo replicaw & staton inesorabile e quasi stiggito. “Tanto- per
cominciare, la ricetta o mammaw Uho- datow io; e poi & vero- che lo-

mangiovamo- da piccoli; mav solo-perché ce lo-portowvar lav novunad!”

Il ciambellone

300 gramumi di foarina

200 grawmuwni di gucchero-

100 growmmi div buwrro-

3 wovaw inkere

Unav bustinae di Lievito-

Bucciow di limone grattugiato

Uveltow passito v piacere

Mejggo-bicchiere di latte

Versate la forina, setacciator insieme al lievito, in una ciotola,
aggiwngete lo- gucchero- e mischiate cow i buwvo- gicv morvbido- (io- lo-
faccio con le mani, mav voi; se preferite, potete scioglieve primov i
burro- v bagnomaria). Battete a paute le wova e poi versatele sul
composto. Guwate W tutto con una frustar e versate i latte
continumando- o girawe finché raggiungerete la consistenga dio unaw
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La bucciav dio Limone potete aggiungerla quando-vi pare.

Imbwrrate una tegliov con b buco-al centro-e spolverate conw ww po’ di
forina, Versate i composto- nella teglio. Mettete Uwvetto passito in
uw briciolo- di forina e poi spargetela soprav b compostor-

In forno-gicv caldo- (180°) per 40 minuki fino- v che raggiwngera uwnw
bel colorve dovato-. Aspettate che si raffreddi per levarlo-dalla tegliov.

Renata
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Bonet

td ecco wuwaltraw miaw specialitou:

uwovawy 6 (2 intere + 4 tuworl)
amawetti secchi 200 gr
gucchero- 6 cucchiai
cacao-amaro-inv polvere 6 cucchiai

latte intero; (mov anche parzialimente scremato-) 1/2 litro-
caramello- quanto- bostow

In una ciotolo mescolare le wova con lo- gucchero-
Aggiungere gl amawetti sbriciolaty, d cacao-ed i latte.

In uno staumpo- dav budino- spargere i covamello- gicv pronto- oppure

prepararlo-facendo- cavamellare due cucchial di gucchero-

Versare Uimpasto- nello- stampo- e four cuocere in forno-previscaldato a

200° v bagnomawia, per tre quouwtt d/ora, massimo- wnwora.

Dopo- circow megg/oraw controllawe se lav superficie del bonet tende a

bruciowsi ed invtal caso- coprive lo- staumpo-con cartaw stagnola.

Dopo- tre quawtt d’ora controllawve i punto- dio cottuwrar inserendo- nel
bonet uno- stecco- ungo- e se questo- risultor bagnato- continuare lav

cottura per almeno- unw altvo- quawto-d ova.

A cottwa ultimato, spento- i forno; aprive lo- sportello- e lasciowre

raffreddave b bonet nell acquav del bagnomaria.
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Quando- Vacquav si sawrov raffreddato estrovre lo- stampo- dal bagno-
mawiov e metterlo- in frigovifero-per alimeno- quattvo-ove.

Al momento- del consuwmo- versawe i bonet sw ww piatto- di portato e
servire.

La preparagione del bonet & semplice e veloce, mav i tempi di cotturaw
e di raffreddamento- sono-unw po’ lunghi; se ne consigliow pertanto- lav
preparagione in tempo- utile primov del consumo-

Nucci
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Syrniki (frittelle di ricotta)

I gmike sono frittelline rotonde, ottime conw lao panar acidow
(smetina) e gucchero- o- moawrmellato. Sono- unav specialitov russa che
propongo- come dessert (purché il pasto- now siaw stato- troppo- pesante;
impegnativo), ma che vanno-benissimo- anche av colagione.

Stanno- trav le cinque speciaditv al fop delle mie wnostalgie
gastronomiche russe. Naturalmente, sevzar lae parvnav acidow si
presentano- inv forma addomesticata,  privaw del contrasto- trav
Vacidulo- della panvnav e i dolce della mawrmellato.

Ingredienti

ricottov 500 gr.

uwovaw 2

forinaw 6 cucchiai
zucchero- 2 cucchiai
sale 1 cucchiaino

Unire alla ricotta le uwova intere, forina, zucchero- e sale,
amalgamando- bene fino- ad ottenere wnv impasto- morbido;
compakto. Tagliare a peggi Uimpasto- e formare dei dischetti di poco-
piuvdi 1 cent. di spessore, larghi 5-6 cent. Passowli nellow forinou.
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Friggerli inv olio- div semic molto- caldo; inv modo- che imbiondiscano-
da entrambi U lati. Passovli nellaw cowtaw assorbente per togliere Uolio-
Sevvire tiepidi, cow smetdna e gucchero- o- mawmellato, oppure cow
composto di melaw (vaw bene anche i succo-di mela).

*Per ottenere una cremar che assomigle alo smetdna; wnive wesgzo-
vasetto- di yogurt magro, natwrale, o megzo- vasetto- di pavwnaw fresca.
Amalgamare bene e, se la crema now dovesse risultare abbastango
acido (regolave secondo- i proprio- gusto), aggiwngere qualche

Attengione: yoguwrt e pannaw devono- essere a temperaturo ambiente-

toglieteli dal frigo-3 o-4 ove primav delll uso*

Mawisa D.
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I biscotti

Mancano- i biscotti! Eccoli:

Ingredientiper 8 hg di biscotti

1/2 Kg di forinaw biancaw

1 hg di gucchero-

1 hg diolio-di olivar (10 cucchiai)

2 nwovaw intere

1 bustina di lievito

4 cucchiow di latte

Y% hg di wwar sultaninaw

Impastore insieme lov forina,, lo- gucchero; le uwovar intere, i lievito- e
quel goccio-di latte necessawrio-per Uimpasto-

Impastare bene, unire Uuwvar sulfanina bew ascingato

Tagliowe UVimpasto- inv due powti e fowrne conw ciascuna tre cilindri
grossi come i dito-e lunghi

Tagliowe U cillindri in tantt cilindrettt lunghi uw dito-

Allinearly nellaw cawtr dav forno- sengar ungerlar o infowrinarla,
mettere la cowtow in forno-coldo- (200°) per 15 minuti.

I miei biscotti sono-prontiper voil

Amnar Luciov
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Il castagnaccio

IU castagnaccio- lo- faceva mio-padie ed erav ww rito- che eseguivow cow
gesti sicuwri. Sistemovar al centro- del tawolo- unar grossaw scodellay, poi
prendevaw lv forinae die costagne e conw il setaccio- lentamente,
piccole dosi, la setacciovar nellar  scodella. Noi bambine lo-
guardavamo- conw occhiv spalancati. Aggiungevar quindi Vacquar e
con uw mestolo- di legno- giravar law farinaw inv modo- dav renderla unaw
pasta morbida. Mettevaw unw piggico-di sale;, una manciakow di gilbibbo-
messo- v rivwenive e infine uw po” dio pinolic Poi ungeva law tegliov cow
olio; ci versawaw Uimpasto- e soprov facevaw uwv givo- d’olio:. Mettevar nel
forno- caldo- e poi aspettova che il castagnaccio- cuocesse. Quando,
finadmente, vedevaw la crosta sullov superficie significovaw che era
prownto: Sfornawvar e mettevor sul towolo- con Vammonigione per nov av
now toccarlo-primav che fosse freddo-

Poi andawvar inv giawdino- inv perlustrazione delle sue amate piante.
Quando- rientrava,, affettovar b castagnaccio- primav per noi; poiv per
s¢ e loo mangiovaw lentamente,; con gusto. Quindi, soddisfatto;
prendeva giacca, cappotto-e cappello-e tornavo al suo-lavoro-

Ingredienti

Y% Kg di forinaw div castagne
30 gr dipinoli
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50 gr dwvetto ammolatow inv acquar tiepidar (to- abbondo; perché mi
piace)

unw piggico-di sale

acqua q. b per fore wna pastaw morbidar

olio-extvav vergine d'olivaw

un rametto- di rosmawino- per decorvawe lav superficie

Forno-caldo; per 30 minuti

In Piemonte si foo wn castagnaccio- alto-e movbido; in Toscana basso-
e croccante; io-lo-faccio-cosy, come lo-faceva mio-padie.

Daniela
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Menu sardo in salsa burlesque

Ma davvero si addice al poeta
il cantar gastronomico?
Pasticcio di pernice,

di tordi un’infilzata,

orata di vernice,

di quaglie una portata...

Cantami dunque, o diva,
del Campidansa burridd
in gara con l@ioggd

di Sassari turrita.
Seguono tulurgionis’
orgoglio dell’Ogliastra

e lasuppa cuatta

della Gallura aspra.
Maccarrones de busa

o simbuld verace

son per palati esperti,

di chi se mangia, tace.
Ecco avanzar lo spiedo
di trattalia’ regale

con corteo dpanada$

! Gattuccio di mare lessato e lasciato maceraralgasaromatica.

2 Lumachine al sugo di pomodoro e sapori vari.

% Ravioli ovali, farciti di patate e formaggio acjdmnditi con sugo e menta.

* Fette di pane imbevute in brodo di pecora o agnein formaggio fresco e zafferano.

® Pasta fatta a mano, condita con ricotta o con siagnello.

® Semola con lardo e cipolle.

" Interiora d’agnello o di capretto, cotte a fuoentb allo spiedo, sulla brace.

8 Focaccine rotonde consistenti, di pasta di semtiafgano duro, farcite di pezzetti d’agnello, largoezzemolo e
aglio.
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di Oschiri portale.
Merca’ e scabeccit’

son sempre ben graditi
ma I'aragosta di Bosa

€ proprio un’altra cosa.
Se ancora la mia diva
di assaggiare ha la lena
son pronti icandelau$'

concorikkeddo¥di Oliena.

E chiudendo in bellezza
questa ghiotta infilata
immancabile un dito

difil ‘e ferru*® d’annata.

Marisa D.

° Muggine lessato in acqua salata e avvolto in bagralustresa zibra

19 pesce in marinata d’aceto.

1 Coni di pasta di mandorle, farciti di mandorleszaglie, aromatizzate all'arancia.
2 Cuoricini, dolci a forma di cuore, decorati a mano, di malede zucchero.

1311 piti noto distillato sardo, simile alla grappa.
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Tesori
Croccantecarasad I'aria d’acqua

all'alba di agosto prima del grande caldo,
che morbida spiandtatrugge d’intorno

e piega docile alla sua mano,
agrodolceseadd il mio amore che

fila bollente e rapido raffredda,

false fragili vene le bianch@icche *

gonfie di rudesappasanguigna,

ossa di mortdle mie pietre

sode e friabili ai denti degli anni,

sotto cuore d’orbace proteggo tesori

e ne gusto ogni tanto secondo umore.

Mariantonietta

! pane tipico della Sardegna
2 pane tipico della Sardegna
% dolce tipico della Sardegna
* dolce tipico della Sardegna
® dolce tipico della Sardegna
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Pistoia, novembre 2008

C’e ancora profumo di sugo e d'arrosto
per le antiche strade che io conosco.
Risuonano nel silenzio

I passi solitari,

punge l'aria e taglia il viso,

ancora.

Ma il tempo e passato

e il cuore é assediato

da tanti ricordi.

Dani€ela
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