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Le cose del passato

“L'antica ninna nanna”
ribrica di Felice Gincone

Oggi, per addormentare 1 neo-
nati, vengono montate, sulle culle
o sui lettini dopo culla, le givandole
con api od uccellini che girano len-
famente al dolce suono di un caril-
lon! Ma, tanto tempo fa, le nostre
cantilene, usate per addormentare i
bambini, erano chiamate “Alad”,
“Lao” ed “Alavd”! Mamme e
nonte st avoalevano di una siggi-
fedda di lignu e corda che si scavig-
ghiava ogni giorno sempre di piit
perché veniva fatta oscillare, in
condizioni di precario equilibrio,
alternativamente e... forsennata-
mente sut piedi anteriori & poste-
riori! La mamma o la nonna bat-
teva le spallucce del nutrico o della
nufrica e, di solito, cantava una di
queste cantilene: " Alad, sta creatu-

redda fa Lad! Si sta creaturedda
nun veli durnivi, comu avemu a
Sari, comu avemu a diril”. Se, per
esemipio, il nutricie si chinmava
Giuseppe, era sempre pronta que-
st'altra cantilena:  "Giusippuzzu
durmiti durmiti, vostru pafruzzu
vinciu la liti! Vinciw Ii terri e 1i di-
nari e principine v'avemu a fari!
Vinciu 1i terri e li dinari ¢ pringi-
pino v'avemu a fari!”. Poi, ce n'era
una che faceva, pressappoco, cosi:
“Unni dermi sta figghia bbedda,
nasci la menta e Iu basilico; nni
cugghiemu nna pampinedda e la
damu a sta creaturedda! Nni cug-
ghiemu nna pampinedda e la damu
a sta creaturedda!”. .. Cose del pas-
sato che non tornano piii!

Lna ceriosita linguistica

Perché diciamo “Acchianari li mura lisci?”
di Felice Giacone
Questo modo di dire ¢ corvelalo, figurativamente, alle difficolth che

impediscono I'ascesa per i mura lisci. Ovviamente, chi dovesse insislere
in tale impossibile impresa alla fine, non riuscendo nel praprio intento,
andri su tutte le furie! Ne consegue che il significato che possiamo atlri-
buire al detto é: arrovellarsi, incollerirsi o andare in bestia!
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La ricetta di Elvira

Cozze Gratinate

Spazzolare bene le cozze; lavatele con cura ¢ Ingredienti
trasferitele in una padella con una spruzzata di - Cozze
vine bianco, ponete su fiamma viva con coper- . pongratioto
chio ed aspettate che si schiudano. E :

A questo punto, conservate solo il guscio con 3 Ha.rmgrana S
il mollusco che andrete a sistemare in una larga ~#gle
pirofila che, poi porterete direttamente in tavola. - Prezzemolo

A parte avrete, nel frattempo, mescolato il ¢ p no o pope

pangrattate con il parmigiano ed il pecorino
grattugiato, uno spicchio d'aglio e prezzemolo tritati, sale e pepe; distri-
buite, dungue, il composto sulle cozze.

Irrorate il tutto con un filo di olio ed infornare a 180° per dieci minuti
circa. Antipasto, tipicamente estivo, molto saporito che potrete preparare
in anticipo e che farete gratinare all ‘ultimo momento.

La ricetta di Maria Di Natale

Cotolette di maiale
Ingredienti per 4 persone del peso di circa  jpgredienti

. 150 ciascuna

Battere le costolette sul tagliere dopo avere : q‘,;l'u:-h
tolto gli ossi ed il grasso eccessivo. Pepe, sale i 2
q.b. ifarinarle e farle cuocere a fuoco lento in =~ fing 35",‘ g% 3
tegamie con poco olio. Sulla graticola fare arro- ~ 900 gr. di pomodori,
stire i peperoni quel tanto che basta per togliere - 2 peperoni gialli
la pelle, tagliarli a strisce dopo averli liberati dai - oo, faring,
semi ¢ dalla pellicola, metterli in tegame con - pepe e sale

olio, coprire e lasciare cuocere a fuoco lento al-

Iincirca per un'ora, unire alle costolette, il resto nella padella e schiac-
ciare uno spicchio d'aglio, aggivngere i funghi puliti e affettati, i pomo-
dori liberati dai semi e dalla pelle e tagliati a pezzetti. Far cuocere a fuoco
lento. Volendo si pud servire con puré di patate o con spinaci prima les-
sati e conditi con olio ¢ aglio.

I’ruverbl

A cu ti duna lu pani dicci pa. Provvidenza) e lo auita

Chi & di il pane (il lavoro) chia-
malo papi

Ad ognunu la so cruci eci pari
pisanti.

Ad ognune la propria croce sem-
bra pesante.

A li voti lu pazzu dici cosi di
seriu e nunn'e cridutu.

Spesso il pazzo dice cose da saggio,
ma nessuno lo crede.

A lu pirttu piriitu veni l'ancilu
e cci duna lajutu.

A chi si trova nelle grosse diffi-
colta arriva l'angelo (la divina

Ama a cu tama e rispunni a cu
ti chiama.

Amari a cu nun t'ama & tempu
persu.

Ama chi £ ama e rispondi a chi li
chiama.

Amare chi won Hi ama & tempo ed
amore sprecato.

Amicu fausu e malu vicinu,
tira la petra e s'ammuccia la
manii.

Lamico falso e il cattive vicine H
tira la pietra contro ¢ si nasconde
e meano.
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Alimentari

Macelleria

Salumeria

Ortofrutta
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