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Le cose del passato

“La Manuzza di lu Bammineddu Gesut”

Rubrica di Felice Giacone

Per ricercare meglio § pinoli,
muniti di un ramello, scostavanio
gli aghi accumulabi dal vento ai
piedi del veccliio pine secolare di
Adragma, "Ll altro! Ne ho trovato
un altro!”, gridavamoa, felici, ogni
gualvolta ne frovavame gualcuno.
Poi, con la nostra buona scorta di
pinoli, raggiungevamo i sedili in
cemento, collocati a giro lungo le
pareti esterne della casa dello Zio
Mario, ¢, con V'ansilio di una pie-
tra, mizigvame a schigcciarne 1
piceoli gusc per gustarne il conte-
nuto. Un giorne che eravame in-
tenti a tale operazione & soprag-
giunto Berto, il pecoraio, che ha ri-
chigmate o nostra altenzione sul
fatle cle, all'inlerno di ciascun
p:'nﬁ!a, avrenimo potute scoprire ln

manuzza di [n Banmmineddn Gesii.

Credemmo, 1i per li, che si burlasse

di noi e lo sfidammo a dimostrarci
quanto cf aveva detto. Ebbene,
Berto, dopo averne schiaccinto il

guscio, a pri delicatamente a meka,

con e wnghin delle wmand, un
pindle e, con nostra grande mera-
viglia, nofammo che, cffettiva-
mente, all ‘interne di esso of era
wna wmanina con le piccole dila ben
delineate: In manuzza di ln Bam-
mrineddu Gesii!

D allora ad oggt sono trascorsi
pareccli anni ma, vi confesso che,
ogni tarto, per riscoprive il mera-
viglioso segrefo di Berto, prendo
un pindlo, ne schiaceio i guscio ¢
vi ritrovo dentro fn manuzza di {u
Bammineddu Gesn !

Il grillo parlante - % "

Ancora un requiem per Sambuca bella che muore

Ogni volta che torno, confrollo con ansia che certi pa-
lazzi con magnifiche balconate, § grandi porfoni ¢ § vasti freschi androni
che caratterizzavano 'edilizia borghese sambucese siano ancora in piedi,
Vedo i cartelli della ricostruzione inveccliare e m’illudo,

Intanto, accanto al bellissimo palazzo di Via Belvedere ston ancora de-
molito, ne & sorto wno anoetimo che lo sovrasta e scomvolge armonia di
quel tratto di strada. Mentre su un altro nobile palazzo (Via Progresso n®
20) hanno affisso wn nwove cartello che annuncia la prossima demoli-
zione, Addio balconi di pietra, grande portone col “muscaloro” e le iniziali
dei vecchi proprietari. Quando si fermeri lo stillicidio ¢ s proveederi solo

a RESTAURARE?

»

L

Percorrende una certa strada, noto, in un campa, dei contadini che
anunucchiano i vecchi leli di plastica nera usati per vicoprire le culture. Al
ritorno vedo del fumo e la plastica non ¢'é pit., Non sanno § contadini che
la plastica bruciata sviluppa divssina che danneggia @ polmoni, penetra
nella terra e nelle fulde acquifere e passa poi alle future culture? So anche
che pile e medicinali scaduti fissiscono normalmente in spazzatura. E poi
ci si sorprende che a Sambuca, malgrado aria buona, il cancro colpisca

tanta gente!
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La ricetta di Elvira
Polpette di sarde

Pulite le savde, eliminando testa e lische; la-
vatele accuratamente, sminuzzatele ¢ ponetele
in wna terrina.

Aggiungere la mollica, il pecorino, il trito di
aglio e prezzemolo, @ pinoli tagliati grossolana-
mente, una presa di sale ed un pizzico di pepe;
amalgamate il tutto con cura indi ricavate delle
polpettine leggermente pin grosse di una noce,
schiacciatele appena, passatele nella farina e
friggetele in abbondante olio caldo.

Anche questo piatto, di semplice realizzazione ma assai gustoso ed
anche economico, si pud servire indifferentemente come antipasto o come
un seconde piatto accompagnato da una fresca insalata. Inoltre, per gli
amanti dei sughi e delle salse, le stesse polpettine potranno calarsi nella
salsa di pomodoro realizzando cosi un piatto ancora pint completo ed ap-
prezzato dagli amanti della buona tavola.

Ingredienti;

1 Kg. di sarde freschis-
sime; mollica di pane
raffermo; pecorino;

2 noww; prezzemolo;

*

uno spicchio d’aglio;
un cucchiaio di pinoli;
sale, pepe.
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Una curiositi linguistica

Perché diciamo ”“Si comu 'nna taddarita!”?

di Felice Giacone

Comt'¢ noto, la taddarita & il pipistrello, quell’animaletto mammifero
e volatile che esce di sotte perché di giorno sta nascosto. Esso & altrimenti
detfo, per le varie sue specie, nottolo, nottola e vespertilio, La derivazione
etimologica di taddarita ascende al nostro “tardi” ed allo spagnolo “tar-
des” con il significato di “sera”, proprio quando il pipistrello inizia la
sua caccla agli insetfi che vagano nell aria, cosi come, per lo stesso mo-
tivo, nottola & da ricollegarsi a “notte”. Il mode di dive “Si conn “nna
taddarita!™ € riferito, di solilo a chi non sa slare un attimo fermo, come il
pipistrello che svolazza continuamente ed incessantemente,
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