Le cose del prassalo

“La Campanedda”

rubrica di Felice Giacone

Rimaneva custodita nella casa
di Adragna per tulto l'inverno;
poi, quande arrivava l'estate, era-
vamo felicissimi  di  rifrovare
quella vecchin campanedda, di me-

tallo brunito e dn.' manico d! J'Pg!m
laceato in nero, che ci avrebbe ri-
servato veri momenti di giota e di
sano divertimento! Lo zio Mario,
fratello di mio padre, si sedeva
sotto la ficara, dominata dal pino
secolare, e procedeva alla forma-
zione delle coppie che avrebbero
dovuto percorrere, di corsa ed in
senso contrapposto, §l comunello
che circondava Uanfico  caseg-
giato. Alle gare partecipavamo
tutti, piccoli e grandi ed era dav-
vere buffo veder correre, come
delle papere, le ragazze! Quando
la prima coppia era pronta, chi la
componeva si poneva sulla linea
della partenza, indicala da un
pezzo di corda, appoggiando le
spalle a quelle dell’avversario ed
era a questo punto che lo zio Ma-

rio dava il via agitando forsenna-
tamente la campanedda per tutta
la durata della corsa dei due con-
correnti! Chi partiva dal lafo
Owest doveva arrivare dal lato Est
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e viceversa. | due corridori s'in-
crociavano sullo spiazzo del gelso-
mino ¢ chi era in ritardo rispetto
all’avversario melteva pint foga
per colmare il distacco ed arrivare
PJ"’H‘HD.

Al vincitore - che veniva ac-
colto dai numerosi spetlatori con
fragorosi applausi - lo zio dava, in
premio, una caramella, tonda ¢
zuccherina, alla frutta! Venivano,
cosi, fatte tuite le selezioni ed, al
termine della finale, avveniva la
proclamazione del vincitore o della
vincitrice della nm.‘rujfesfnzimlf_.
cud andava in premio un sacchetto
di caramelle! Adesso, la campa-
nedda appartiene al mondo del
passato ¢ non so cosa darel per ri-
sentirne il suono!
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La ricetta di Elvira

Parmigiana di melanzane a modo mio

Lavate le melanzane e privatele del picciolo;
poi, tagliatele a fette non troppo sottili e ponetele
in un colapasia, cosparse di sale, a perdere Uncqua
di vegetazione. Dopo circa un'ora, sciacquatele e
asciugatele perfettamente, quindi friggetele in ab-
bondante olio caldo, A parte in una ciolola battete
le due wova con una presa di sale e pepe. Imburrate
una pirefila, che poi porterele divettamente a la-
vola, cospargelela con Ia mollica di pane fresco,
indi disponete le melanzane a strati alternandole con la salsa di pomodoro,
basilico spezzettato con le mani, parmigiano, felte di mozzarella ¢ battuto
d ‘wove. Completate con un velo di salsa, cospargete con parmigiano mollica
Sfresca ed in wltimo il baltute d"wovo. Infornale per circa venti minuti a 180°.
Servile la pietanza calda o liepida. E° una variante alla solila tradizionale
parmigiana che si presenta pift ricca ma anche piti delicata. Infalli il sapore
Sorte delle melanzane viene addolcito dalla mozzarella ¢ dal battuto d"vovo
che conferisce al piatto una delicata consistenza.
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Una curiosita linguistica

Perché diciamo “Fari Scumazza?”

di Felice Giacone

La scumazza & la bava che, com’? noto, li crastuna secernono con il H-
pico rumore che li fa localizzare e raccogliere da Ii babbaluciara. Quando
essi vanno in letargo, ln scumazza, solidificata, serve a proteggere, con
wna patinag biancastra, li crastuna che, in tal caso, noi chigmiamo attup-
pateddi. Nella fattispecie, perd, il detto assume un duplice significato:
“Fari scumazza” sta per “gridare, sparlare contro qualcuno, sbraitando
e... facendo la bava”; se, poi, diciamo "Farisi la scumazza a la vucea” in-
tendiamo riferirci ad un "lodare grandissimamente ed a piena bocea!”
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Alimentari

Macelleria

Salumeria

Ortofrutta
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