Le cose del passato

“L'aranciata in Bustina”

Rubrica di Felice Gincorne

Apeltavante che papn tornasse,
con Uasinelln del mezzadra, dal pacse,
per chiedergli, subito, se si fosse ricor-
dabo di acquistare Naranciala in bu-
sting ¢ quando egii, sorridendo, la
prelevava dalli vertuli ¢ ce la porgeva,
correvamo, felici, alls pompa, soito il
grande pine, e riempivamo, di acqua
Jresca di sorgenie, la bottiglia da un
litro in vetro con il tappo, a gancio, in
porcellana. Poi, sul tevolo della nostra
casetta di Adragna, impazienti, sirap-
pavame il bordo della buste ¢ ne
estraemamo i comtenuto, vale @ dire
una prima busting, una fialetta di ve-
tro com wn piceole tappo ed una se-
conda busting, Piano pianing, versa-
wamo la polvering della prima busting
nella botliglia ¢ acqua, quasi per
magia, si colorava subite di aran-
cione. Era, poi, la volta della fialetta

che conteneva la gradevole essenza del”

suceo delle arance: le loglievamo il

.Abilitazione

tappo ¢ ne versavante la piccola quan-
it concenlrata dif essenza in bolhi-
glia. L'operazione veniva, infine, con-
cluza con il versamento della polve-
rina bianca della seconda busting. A
quiesto puistt, I'8cqua commeinon @ ri-
bollire e, se non volevaro proprio che
ci si riversasse addosso, bagnandoci
futh, ¢ che perdesse la sua gradevole
effervescenza, dovevamo essere dav-
vere lesti a tappare enmebicamente, a
mezzo dell’apposito gancio, ln bolti-
glia. A pranzo, era davvero una festa
intervallare, ai pasti, la gustosa, fre-
sca e frizzanle aranciata preparata da
noi! Da allora ad oggi & passato tanto
tempo, Adesso, nei supermigreali, si
acquistano, in bofliglie di plastica,
delle aranciate di varie marche, gia
pronte per essere bevnbe ma...quella
aranciata in busta, preparata da noi,
chi se la scorda pin?

It 14 ottobre ha conseguito Uabilitazione all'esercizio della professione
forense Vavv.to Valeria Maggio. La raggiunta abilitazione conclude gli anni
di studio universitario e la preparazione post universitaria con i dug anni di
praticandalo.

“La Voce” formula le proprie congratulazioni al neo avvocato per una
carriera ricca di soddisfazioni professionali e alla famiglia, nostri abbonati,
fervidi voti qugurali.

Una curiositi linguistica

Perché diciamo “Cociri a bagnumaria”?

Chueesta espressione & stata usala, pev In prima volta,nel 1563 dallo studiose Pie-

randrea Mattioli, da Siena, il quale, inpegnato in una traduzione delle opere del
medico e naturalista greco del primo secolo Dioscoride, ha reso, nell'italiare dell’e-
poca, il concetio "5i dovrebbero fare.in vasi di vetro o almanco di stagno.nel bagno
di Maria®, E' slale, cosi, descrilto il lipo di cottura o df riscaldamento mediante
Vinritersione di un recipiente-contemnente la sostanza da cuocere o da scaldare-in un
altro recipiente ricolmo di acqua bollente. Per quanto concerme, poi, i riferimento a
Moavria esso & dovulo, secondo In radizione, all’alchimista Maria, sorella di Moss,
personaggio biblico che, fra le sue tecrniche, sembra avesse adottato quella di cuocere
o scaldare vivande mettende, appunto, wn recipiente denfro Valtro!
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La ricetta di Elvira
Polpette di tonno fresco

Tenete, per circa wen'orat, fe ammrallo in acqua fredda e - p
mone, biglialo a pexzi il tenne fresco affinché perdie futlo il
sangue ¢ acnEshi p colore oo,

Strizzatele ben beve, powelele in wne terring e dopo averlo
ridotte a poltiglis conr fe mani, aggiungete le wova infere, fa
mollica di pane fresea, { cacie cavallo ed il parmigione grattu-

ngredicnti;

500 5. di bovrro freson;

2 ot inbere; -
modlica i pane freser q.b.
cocie  omille  shagronsie

ginto, alcune foglie di menba fresca, pinoli, sale ¢ pepe. gratlugiate q.b.;
Inrpastate il tutto; Uinnpasto dovri avere una giusta consi- parmigimno grobugialo qb;
slenza, evenbualutente aggiungerste alire paw gralfato indi  menla frescn
formate delle polpettine che ardrele ¢ friggere, pinoli q.b.;
A parte avele gil preparato un sugo ristretto di pomodors gt
Jreseo, aggenigele le polpeltine ¢ portate a termine b colturs, pepe.

Versale int un pratle da portata, guarnite con altre foglio-
fine di menla ¢ servile f platto it freddo chve calda,

Anche quesho & ner olfime ¢ frezoo anlipasto che pud divestare minche o seconds o, addirii-
Fura, sn puatte unico in nna cena fionilisne ¢ I cui ricetta, alla quale o apportate delle leggene
wariazions (ho agginmto § pinoli), mi & state fravrandata da mia suocera.

M Pewina, definito addirittura il maiale del wrane perché dello stesso si wbilizza ogni sua parte,
& teny odling pesce molte apprezzalo nella nostra sona.

11 perioda delle batticte di pesca del towno & guello del mese di maggio ma, nel nestro ner-
citte del pesce, Lo 7 pred trovane fresoo anche in altrd periodi dell anno,

Eppaire, ho potulo conzlatare, inoltrandpuni in altre provinee defla Sicilia, che & pressochd
SOMNECTID O qurarl MRERe pocd dpprezzalo. -

Ritengo, invece, che, opportunamente cucinato, riesce a regalarc dei piatti pregevolissimi
chie spero di fare apprezzare anche a vof fornendowi, nel prosiegne dei nosiri irconutri culingri,
altre interessanti ricette,

Primo incontro formativo

sullattivita d'impresa
i Gabriella Nicolosi

“Le oppartunitia nazionali e regionali di finanziamento rivolte alla pic-
cola e media impresa”™ & stato Vargomento di cui si & discusso sabato 4 no-
vembre presso i locali dell’ex convento di Santa Caterina. L'incontro & stato
organizzato dalla Pro Loco L'Araba Fenicia di Sambuca con la partecipa-
zione del Comune; ospiti due rappresentanti della Ser C Service & Consul-
ting di Palermo, il dott. Anfonso Lucia e ln dott.ssa Lidia Undelmi, i quali
hanno illustrato il POR 2000-2006: le varie leggi che prevedono finanzia-
menti rivolti alla piccola e media impresa, i requisiti di ammissibilith e la re-
lativa istruttoria.

Nello specifico si & analizzato poi il nuovo bando regionale in materia di
turismo, la misura 4.19, ¢ la sua sottomisura riguardante le “azioni di ri-
qualificazione e completamento dell"offerta turistica®, che riguarda i progetti
in grado di potenziare la recettivith altraverso il recupero del patrimonio esi-
stente e il miglioramento dei servizi,

Tulti questi temi particolarmente cari alla Pro Loco, che nasce proprio
con l'obicttivo di una promozione turistica del territorio, vedono il turismo
comte uia grande risorsa e opportunita di sviluppo.

Per chi fosse ancora inferessato a tali tematiche pud scaricare il bando sul
stto wiw.prolocosambuca.it - area documenti o ritirarlo presso I'Ufficio tu-
ristico di Sambuca.
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SAMBUCA DV SICILIA

FEEEEERE RS

Mlonte Oimpo

Via Flli Cervi, 10 - Sambuca di Sicilia .
Tel./Fax 0925 942552 - info@monteolimpo.it




