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A CHI VO LEGGERE.

È Tenuto lo Calannarie de Ho pritnme tre stagio

ne , co la lengua Truscana, e accummenzammo

quatto sommane co la bella lengua nosta Napoli-

tana, facenno, che ogne semmana diciarrà quanto

se pò ddi pe na stagione , e accossì termenà lo

Calannario de ll'auti tre mise, ncioè, dicembre,

jennaro e frevaro.

Amici mieje, la capò mia ha fatto seccia, pe

compenà chisto quarto libro, e cheste benedette

scmmanc cchiù me la fanno perdere, ma pe con

tenta a tanta amice, e de chille associate, che

m' hanno commannato, che nge mettesse no po

co de Dialetto Napoletano , eccome cca , che

nge lo metto corame meglio pozzo , avite pa-

cienzia, e compatiteme.





IIBRO PARTO

PARTE TERZA.

PRIMA SEMMANA (*).

Dommenica.

Strangolaprievete. Lacierto mbottonato a Io tiano. No fritto de

grasso. Arrusto de palle.

PRATTECA.

Strangolaprievete.

Piglia tre rotola de sciore e de semmola ,matità e mmita, mpa-

starrajc ognc cosa co no poco de nzogua, no poco de sale e acqua

caura; farraje ua pasta non tanto tosta , ca si no venene tuoste,

li Strangolaprievete; farrai tanta maccarune, e po li taglie comma

a li strangulapricvete; e co doje detella li ncavarraie , e li scan-

rarraje dmt' a na canrara co acqua assaje, e po' scule e l'accuonce

dint' a la zuppiera mbrogliannoli co lo caso grattato e broro de lo

stufato.

Lacierto nbuttunato.

Piglia no bello lacierto de vacca de tre rotola , e chisso sa qua

e ! è cliillo piezzo de porpa che sta diat' a la coscia ; nge farraje

co lo cortiello no pertuso a lluongo a lluongo, e Ilo mbuttnuarraie

co presutto, passe, pigtmoli, e petrosino, sale, pepe e pezzullo de

lardo; lo miette dinto a lo tiano, co sei onze de lardo pesato , na

cipolla ntretata , lo ssale e tutta spiezie , e farraje zoiTriere , vo-

tanuolo sempe, e lo farraje fa russo russo, e ogni ni unto ce met-

tarraje nu poco d'acqua vollente;quanno la cepolla s'è tutta squa

gliata, uge ut :Uarnij'! na prubbeca de conserva de pommadoro , e

(.) Abbesogna che te faccio a sapè caro amico miodelettante de cuci

na che quanto vide scritto pe chestt: quatto semmane, tutto avasU fè Uu-

dncc perzune.
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ne la forraje squaglia Bempe, zofiricnno,e accessi faceuno, appoco

a pocooge miette I' acqua pe fa lo bruni, o lo farraje cocere.

Fritto de gratso.

Piglia no fecale de piecoro , lo farraje a fellusce, doje cervelle

de piecoro, le scanre e le farraje a pezzulle, doje para de bottune

pure de piecoro , nne lieve chella primma pella tosta, e po chiano

chiano cheli' anla appriesso, li lavarmi, e li Itagli nquarto-, piglia

ua pagnotta de pane , nne lieve la scorza , la fielle e I' abbagnar-

raje, po piglia ogni cosa e nfarina buono , doppo abbagnarraje co

ova sbattute, a colore nnorato farraje sto bello fritto.

Arrvste de pulle.

Piglia tre belle galline , ma de chelle giovane, e pe conoscere ,

mo te mparo com' haje da fa , co l' ogna de lo dito pollice tocca

la coscia de la gallina che tene lo poi liw,si la pelle subito si rom

pe, chella è essa , si po è tosta, chella è becchia ; le pullizzerraje

bone , e le nfilarraje a lo spito e le farraje arrostero suave suave,

abbagnannole sempe co acqua, nzogna e sale.

Lunnedì.

Menesta de virz'e rise. Carna velluta. Arrosto de brasciole.Sfo-

gliatelle de recotta.

PBATTKCA.

Menesta de ttrz'« rise.

Piglia tre virze, Ili farraje fronna pe frenna, o ne levarraje tut

ta Io streppone , e nge farraje na ntretata, ma grossulanamenfe,

e nge darraje pure na scauratelia; piglia no ruotolo du rise, Ili sci-

gliarraje , e Ili pullizzerraje buono, e pure Ili scanrarraje , mperò

]»' la rnmità de la cottura ; qnanuo lo broro è lesto de la rama a-

stiparraje la carne po lo bollito , e cularraje lo broro pe lo passa-

broro, e lla dinto farraje funi de cocere li risi co li virze,che mmi-

scarraje, e accessi farraje sta bella monesta.

Crema velluta.

Piglia na bella ponta de pietto de vacca de tre rotola , co chillo

bello callo de grasso , la lavarraje cchiù de na vota , e la mettar-

raje a bollere , o dint' a na marmitta , o dint' a na caccavella ,

starraje atticnto a lo scummà , levannene tutta la scimmia , ca si

no vene lu broro niro niro, doppo chel'aje scummato nge mielte

miezo ruotolo de lardo pesato, e quanno la carne è cotta, la met-

tarraje dint' a no tianello co no poco d' acqua canra pe no nfarla

nseva, e dinto a chisso broro nge farraje cocere li viri' e riso.

Arrutte de braciole.

Piglia doje rotola de porpa de carne de vacca,nne lavarraje lut-

te le nervieelle e lapesarraje bona bona, cu nu mollica de na pa
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gnotta spogliata all' acqua, o nu poco do nzogna purzl , po farfaje

na ntretata do petrosiuo e majorana , co quatt'on/e de prosutto, e

no poco d' aglio si te piace, nge miette lo sale e Io pepe , e Io

mmiscarrajo co miezo quarto de nzogna. po farraje de cheli» ear->

ne pesata tanta pettolelle ncoppa a lo bancone , dinto nce miet-

tarraje nu poco pe parte de chesta mbnttunaturn , l' arravuogliar-

raje bone bone , o le nfilarraje a li spillili do florro , o da canne

co np felluccia de pane pe mmiezo , e na felluccia de prosutto , e

suave e suave le farraje cocere.

Sfogliatelte de recotta.

Piglia no ruotolo de sciore, ma haje da dicere a lo speziale ca

te serve chillo pe lo sfuoglio , Io mpastarraje co no pncoriilo de

nzogna e acqua fresca, e meaarraje assale chesta pasta, sbatten-

nola scmpencoppa a lo bancone senza farla maje spezza. faci-n-

noia addeventii comm' a na pasta de franfellirche , quanno l'haje

fatta a chesta prelezione ne farraje tre parte,e ogni parte de che

sta la stiennarraje ncoppa a lo bancone co lo laniaturo, menanno

sempe na sciuratella de sciore a la vota pe no fa azzecca , e tan

to te la stiennarraje pe quanto la farraje addevent i sottile , sotti

le; squaglia allora la nzogna e co nopenniellode penne sudugnar-

raje tutta chella pettola de pasta , doppo I' arravuogliarraje po

la lariezza de tre deta votanno votanno sempe, e farraje na stri

scia longa , miette a nfocà no cortiello l' anniettarraje pe no nga

faj la ccnnera , e co chillo cortiello ne farraje doje parte a Fuon-

go a luongo;nge farraje na sodonta de nzogna;e l'arravuogliarrajo

com' a na rotella a la bulugnese, e la miettarraje ncoppa a lo ban

cone co la parte tagliata sotto , e ncoppa a lo cuozzo co lo laina-

turo chiano chiano schianarraje chesta rotella , facennola veni

veramente tonna , e accussì farraje sei rotelle ; piglia tre quarte

de bona recotta, nge miette tre rossa d' ova, miezo terzo de zuc-

caro fino , e doj'onze de cocozzata ntretata, e ammassato tatto lo

scompartarrsje pe chelle rotelle , po le buote e attuorno attuor-

no chiano eh lano co le deta farraje azzeccà la pasta de coppa co

chella de sotto , e accossì farraje le sfogliatene , le miottarraie

dinto a nu ruoto sudunto de nzogna , comme pure sodugnarraje

le sfogliatene, e le farraje cocere a lo fumo , o co lo tiesto , o

quanno saranno cotte le mmiette dinto a no vacile co lo zuccaro

ncoppa.

Martedì.

Paternostielle ncasciate co lo zuco de carne a la genovese.Car-

na a la geuovese.Fritto de cardune.Pizza done co la pasta nfrolla.

PRATTECA

Paternostielle.

Scandarraje tre rotola de paternostielle; po li scule e le miette

diuto a la zuppiera co miezo ruotolo de casocavallo grattato e zu-

chillo da la canta a la genovese.
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Carne a la genovese.

Piglia no bello vacante de nateca de vacca, do Ire rotola, lo

miette dinto a na cazzatola co sale,e pepo elulta spiezie,e no quar

to de lardo pesato; miette la cazzarola ncoppa a la fornacella,

e farraje zoflriere sempe ma dece doce mettennece ogne ntanto na

sbruffatila d'acqua canni e accoss'i co na santa pacienzia farraje

cocere la carna; e quannc vide che s'è cotta nge miettarrajc no

poco d'acqua de ccfiiù, e sa pecchè? pecchè te serve pe nge con

ni la pasta; po l'asciuttarraje chiamilo chianillo, e la miette dialo

a Io vacile, e la puorte ntavola.

Fritto de cardune.

Piglia tre belli cardune, nne lieve tutte chelle fronne verde, e

l'ante le taglie quatto deta, mie lieve tutti li filo, li Ilave co acqua,

zuco de limone, e sale, e po li scanre, li nfarine e li mbruoglie

«lini' all'ova sbattute, e po li friarraje jun'jun'e p.ccunciate dint'a

lo vacile l' apresiente.

Pizza doce co la pasta nfrolla.

Piglia no ruotolo de sciore fino, miezo rnotolo de zuccaro scu

ro, miezo ruotolo de nzogna, e dudece rossa d' ove, no tantillo de

sale, e no poco de grattatura de purtuallo ; mpasta lesto lesto

«gne ncosa, e chesta è le pasta frolla, ( po stamm' a dicere, ca so

Éropp'astaje le roste d'oro, e ca vene tosta la pasta, famma la

Tazia de farla proprio accotsi ca vene bona assoje e no me fa lo

tnesterio, se me vuò fa la finezza galantommo de POSTIGLIONE, ca

ti tuo ricevere no poco de spratteca cca oje da venì senza fa chiac-

chiare ) doppo che ll' aje mpastatu senza maniarla tante, pec

chè chesto fa ntostà ogno licosa, no faciarraje doje porzione,

la sfidin" a una a una co lo laniature facennola doppia quant' a

na pezza, miette chesta pettola dint' a la tortiera, nge miette

pe mbottonatura doje libbre e meza d' amarene sciuruppate ,

po l' anta pasta ncoppa la strigne attuorno, e la farraje cocere

co lo tiesto; quann'è cotta la farraje arrefreddà, e la faje sciu-

lià dint'a lo vacile mettennece ncoppo na sciuratella de zucca

ro fino.

Miercodì.

Vermicielli zuffritti con aglio e uoglio. Baccalà a lo tiano. Ove

jeltate all' acqua. Canzuucielli de pasta crisciuta a la lidia.

riUTTECA.

Yermicielli.

Scanra tre rotola de vermicielli, li sgoccioli, aù aggio sba

gliato, sculi, e li buoti dinto a no tiano co tre musurella d' uo

glio buono, quatt' alice salate; dnjc spiccie d'aglie che farrajo

zflffriere, e accossì farraje asciutto li vermicielli, e li purtarraje

nzuppiera.
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Baccalà a lo tiano.

Piglia doje rotola de baccalà, ma In mussìllo, lo lavarraje e Io

mietta tiinln a lo tiano co na cepolla ntrclaì.i, no poco de sale,

pepe e petrosino, e mriezo quarto de n7iv.'nn. ( caso maje te fa

cesse iI ihi tant' uoglie ) quanno la cepolla s' è fatta jonna jonna

inic miette no poco d' acqua pe nge fa no poco de brodo , e ac-

i-ossi è fatto lo baccalà.

Ove jtttate alC acqua.

Farraje voliere na cazzarolella co ncqua e no poco d' acito e

sale, e a uno, a uno nge rumpe a" uovo a la vota, quaimo s' è

cuotto co na perciata Io pigliarraje , ma te raccomanne, piglialo

buono ca si no se rompe, e co chesta pacienzia t'arraje 24 ora,

le inietti- dinto a no vacile gramle, e po «coppa nge inietti» na

sciorata, o de provola, o de casocavallo, e accessi I' appresien-

tarraje ntavola.

Cauzuncielle de pasta cresciuta.

Piglia la pasta de lo pane, comme fosse doje palate bone cre

sciuta, nge miette no poco de nzogna, sale e pepe, e la tuorn'a

mena ; ne farraje tanta pezzette tomir, e ncopp:< a na nuttità

nge miette no poco de caso, e ova sbattute, e fellncce de pro

vola, o muzzarella , vuote I' auta mmità de la pasta, l'azzio

che buone, pecchè tutte stà all'azzeccà, no pe anto ca sino

s'apreno tutti li canzuncielle, li friarraje co la nzogna, e sonc ac

cel lente.

Giovedì.

Pesielle co la verrinia. Cassuola de nteriora de pulle. Fecato

fritto. Arrusto de costate.

PRATTECA.

Pesielle co la

Piglia tre rotolo de pesielle munnate, mielte dinto a lo tiann

no terzo de nzogna, miezo, ruotolo de verrinia salata, e si fos

se chella allattante sarria cchiù meglio, la faje a fellucce, e la

farraje zoffriere co doje cepolle ntretate; quanno la cepolla s'è

arrossata nge miette no poco d' acqua, e po nge faje cocere li pe-

sielle.

Catsuola de nteriore de fullo.

Piglia doje rotola de fecatielle, matresiglie, e ova nonnate, Ili

lavarraje pulite pulite, e nge farraje na scandatella , po farrajft

soffriere no quarte de carna, tale e quale com' a lo stufato , e

nge farraje no poco de broro, e Ila dinte nge faje fenì de cocere

chelle mercè, e quanno l' haje da servi ntavola, farraje na guar

nizione de felle de pane fritto attuorne.

Fecato fritto.

Piglia no ruotolo de focato de vacca, Io lave e lo Taje a felluc

ce, po lo ularinarraje, e po lo faje frilto co la nzogna l'unno

junno.
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Arrutto de cottale.

Piglia doje rotola de costate de vacca , nge tagliarraje ch'ilio

niervecciullo che teoene attuorno, ca si no ncoppa a la gratiglia

s'arrepecchiano; nge farraje na lardiate de lardo pesato, mmesca-

to de petrosino e majurana ntretata, sale e pepe ; e accessi l'ar-

rustarraje suave suave.

Viernadì.

Terza co l'uoglio. Alice ammo'.lecate ntortier». Ova toste co la

sarza verde. Pane ncarrozza.

PRATTECA.

Tona co V voglio.

Piglia na bona quantità de torza schiane, le munnarraje tutt'a

cemmolelle co le torze, le lave, e nge farraje na scanratella , e

po bone scolate, le boote dinto a no tiano granne, co quatto mu-

surella d' uoglio, quatto spicole d'aglio, sale e pope, buono buono

zuffritto, e quanno hanno pigliato sapore le mmenieste.

Alice ammollecate.

Scapozz:i doje rotola d' a'.icc; le lavarraje, He farraje scola ( a

lloro dicenno nsarvamicnto nuosto , po l'accuonce dint'a no ruo

to, co mollica de pane, sale, pepe, e arecheto, nge miette doje

musurella d'uoglio e zuco di limone; le farraje cocere co poco fuo

co sotto, e lo tiesto ncoppa, e quanno se so cotte, e ngroscalc (1)

le siervarraje.

Oca toste co la sarza verde.

Scanra 24 ova, e le farrajo venl toste, ime luvarraje le scorze,

e le taglie pe rumila, le miette dinto a no vacile , e po nge jette

la sarza verde; che la farraje pesanno a lu mortaro , doje grana

de petrosino e menta, na mollica du pane spugnata a Tacito, sa

le e pepe, e no pucurillo de zuccaro, mbruoglie buono ogne nco-

sa, e chesta è la sarza verde che se dice.

Pane ncarrozza.

Piglia sei pagnotte de doje grana, nne lieve le scorze, e He far

raje a felle, le nfunnarraje co l'acqua fresca, e nge miette, mmieze

a ogne doje felle na fella de provola, le nfarine bone, e po le pas-

sarrajo dint' a I' uovo sbattuto , e accossì le friarraje, facennole ve-

ni jonne jonne.

Sapeto.

Tagliariolli co le bongole. Baccalà ntortiera. Arrosto de lacier-

te; Zeppolelle fritte co l'alice salate.

(1) Ngroscate, cioè fatto il brulè.

CAVALCANTI, Cucina casareceia, 2$
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PRATTKCA.

Tagiiarelli.

Piglia doje rotola de bongole, le scanre co na caraffa d' acqua

le farraje cocere no poco poco, e po le lieve da dinto a le scorze ,

chell' acqua la cale, e la mietto dinto a no tiano , co tre mnsnrel-

la d'uoglio, petros-ino, e aglio ntretato, sale e pepe, e farraje, co-

cere; po scandarraje Ire rotola de tagliarelli , li scularraje, e li

linoti dint'a chella congia, e quanno se saranno buon'arravogliate

flge mielle le bongole, e li siervarttje.

Baccalà ntortiera.

Scanra doje rotola de mussillo de baccalà, ne levarraje la pel

le, e le spine e lo farraje tale e quale co mm' a l'alice ammollecate

d'ajeri.

drrusto de laderte.

Piglia dudece frische lacierte che saranno tre rotola, lì sgarge,

l'anniette da dinto, e li lave, po li miette dint'a l'uoglio e l'aceto,

e li faje arrostate.

Zeppolelle fritte co l' alice talate.

Piglia tre quarte de sciore janco, Io miette dint'a na cazzaro-

lella, co no tornese de crisceto, no poco de sale, e mpastarraje co

acqua canra , e co na cucchiara sbattarraje chesta pasta , met-

tennore no poco d'acqua a la vota,e la faciarraje venì molla mol

la; la farraje stà accanto a na fornucella canra, pecchè adda cre

scere: po piglia no quarto d'alice salate, le llave, e une lieve le

spine, e a meze , a meze co no cucchiaro pigliarraje de chella pa

stetta, e le friarraje, e faccnnole bene asciuttà de lo ggrasso l'ac-

cunciarraje dint' a lo piatto.

SECONNA SEMMANA.

Dommeneca.

Menesta mmaretata. Bollito mmescato. Zizza de vacca ammol-

lecata. Pizza rusteca.

PBATTECA.

Menesta mmaretata.

Miette a bollore dint' a na marmitta doje rotola de carne de vac

ca, na bella gallina, no ruotolo nfra verrinia, prosutto e buccu-

laro de puorco, scummarraje , e po nge miette miezo ruotolo de

lardo pesato , quanno tutta la carne s' è cotta , une la lieve e la

miette dint' a nanto commodo co acqua canra pe farla sta ncanro;

ro passa lo brodo pe dint'a lo scolamac corone , e torn'a mettere

> brodo dint'a la marmitta, e quanno volle, nge miette na bella

menesta de cappucce, torzelle, na scarolella, e no poco de vase-

nicola; la farraje cocere bona, e po me sapraje a dicere che me

nesta acconcia stomaco, che te magne.

fle
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SolUto.

Non aggio che te dicere pn chìsto piatto, nsemplicemnnte, che

la carna sia bona; e la lave, la gallina purzì, e la carna de puorco

salato, parlanno co creanza, che non fetessc de rangeto, che spis-

so spisso succede; miette tutto dint' a no vacile buono acconciato,

«o no poco de petrosino ntrctato pe ncoppa.

Zizza ammollecates.

t

Chìsto è stato sempe no bello piatto, e a me m' è piaciuto, e m«

pface assaje assaje quanno propriamente è de chella tennera, che

non sempe tene puòaddonà; nepigllarrajetre rotola;l» lave bel

la pulita, janca, janca, e la mieti' a bollire, la scumme , e la faja

bona coccre ; quanno è cotta ne tagliarraje tutta chella cotena ,

pecchè chillo è lo cnorio, pecchè, quanno se scorteca la vacca ,

sotto a la zizza se taglia lo cuorio, e po doppo se taglia sana sa

na tutta la zizza co tutte li pili , e chille s' abbrusciano nfaccia a

la lampa, e pecchesto nge sta lo cuofio : de tutta la porpa cotta

la farraje a belle felle , e l'accnoncc dint'a no ruoto co mollica de

pane grattato, petrosino ntretato, e elette nge mettono pure nrt

poco de caso grattato, sale, pepe , nzogna squagliata , e no poco

poco de zuco di limone, e dint'a lo fumo la farraje ncroscà; e fat*

ta accussi t' assicuro, che è ita bella cosa saporita.

Pizza rusleca.

Pigliarraje no ruotolo de sciore, e lo mpastarrajc co no quarto

de nzogna, no quarto de zuccaro macenato, e sei ova co tutta la

velinia,e si te pare che la pasta fosse no poco tostarella nge miet»

te no pucurillo d'acqua frosca ; po farraje na pettola stesa co lo

laniaturo, facennola doppia quant'a na pezza , e fatta accossì ,

arravuoglie ottuorno a lo laniaturo, sodognarraje de nzogna na

tortiera, e nge miette la pasta; po dinto pe mbottunature, sbat-

tarraje ott'ova sana, no quarto de prorola grattata, e mbruoglie

no poco de pepe , e si te ngo piace no poco de petrosino ntreta

to, nne miette la mmità dint'a lo ruoto; e mmiezo nge miette no

bello saciccio , ca se sapisse comme nge fa saporito , fatto a fel-

lucce, e accussi purzì nge mii-tte no quarto de muzzarella, o pro

vola janca , po nge miette l' anta mboltunatura , e ncoppa nge

«tieime l'anta pasta frolla comm'a chella de sottovia farraje coce-

re a lo fumo , o sotto a lo tiesto; e canra canra la farraju sciulià

dint'a Io vacile sujo, e l'appriesente.

Lunnedì.

Maccaruni de zita ncasciate. Porpette a lo tiano. Carcioffole

fritte. Stenteniello arrostato.

PRATTECA.

Maccarune.

Viglia tre rotola de maccarune de zilaj li faje a pezzullo, quaa



fa no quarto de parmo ; li smuro, li senio e li ncaciarraje dinl'a

là zuppiera,co miezo ruotolo de caso grattato, e brodo de le por-

pette.

Porpette.

Piglia tre rotola de porpa de carna de vacca , la spurpe bona

bona, e nnn lieve tutte le nerve, e pellicchielle, e tutto eliesto Io

miette (linfa na cazzacela, o no tiano, co na cepolla atretata, sale,

tutta spiezie, e nu quarto de lardo pesato, e farrajc zoffriere, vo-

tanno sempe ; quanuo la cepolla s' abbia arrossì, nge miette na

sbuflatella d'acqua canra a la vota, nnachè se consuma tutta quan

ta; e po nge miette doje onze de conserva de pommadore squa

gliata co l'acqua canra, e accossì farraje lo brodo : pe tramente

pesaraje elicila porpa dint'a lo mortaro , co na mollica de pane

de doje pagnotte spugnai' all' acqua, la spriemme, e nge la pise

purzi; nge miette sale, pepe, spiezie, no quarto de formaggio, no

poco de petrosino ntretato, quatt'ova sbattute, quatto grana de

passe e pignuoli , e mmische ogne ncose, po ne farraje tante pal

le tonne tinnir, e chelle songhe porpette, le miette dint'a chillo

tiano , e le farraje cocere, po quanno se so cot'.e, une le Ilieve;

scularraje chillo brodo , e Ila dinto nge tuorn'a mettere le por

pette, te sierve de lo brodo,pe li maccarune, e Ile siervarraje-

Carcioffole fritte.

Piglia na dozzane e meza de carcioffole, ne lieve tutte le fron-

ne cattive, le mmme, nge spunte la ponta , e la taglie a quart'a

quarte, le scanre, le ularine, le mbruoglie dint'a l'ova sbattale,

e po le frije co la nzogna.

Stentìniello arrustuto.

Piglia doje rotola de stentine de piecoro chelle eliiù tennero ,

le spaccarraje a luong'a luongo, e le lavarraje tanta vote : piglia

miezo ruotolo d'animelle, e pulliciare de piecoro, e lave pulito ;

po piglia no piezzo de rezza de piecoro, ma de chella chiù sotti

le, la stiennc ncoppa alo bancone, e Ila dinto ng'accuongo. no gra

no de petrosino, miezo ruotolo de presutto tagliato a lellette pe

luongo comme pure miezo ruotolo de casocavallo de regno, e pu

re tagliato accossì, sale, pepe, e arravuoglic tutto dint'a la rcz-

2a quanto chiù stritlo può, doppo fatto chisto tataro arravuoglie

altuorno attuorno tutte chelle stentine , nge miette no capo de

Spavo, e lo ulile a lo spilo, facenno venì tanta na cosa ch' è sem-

pe bell'a bedè, lo farraje cocere suave, suave, e quanno è cotto

lo sfile, e lo sierve pe chi nne vò.

Martedì.

Zuppa. Bullito de pullee vaccina. Fritto de mezz'alice. Arrosto

<]t; scorze.
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PRATTECA.

Zuppa.

Piglia no ruotolo e miezo de carna de vacca,doje galline, mie-

ro ruotolo de presutto, pulizza, lava , e anniette ogne ncosa , e

miette a bollere dinto a na marmitta; stann' attiento a lo scu'm-

mà. Quanno tutto s'è cuotto, scule lo broro, e miette dinto a na

cazzarola tutta la carne co no poco d'acqua vollente e la tiene

ncanro, miette nanta vota lo broro dinto a la marmitta ; piglia

dpje pastinache, le gratto e le ntrite, no tornese de petrosino ,

ii' accio, ntrite; e farraje cocere tutta dinto a chillo broro-, po pi

glia otto pagnotte de doje grana le fiaje felle felle, l'arruste ncop-

p-j a la gratiglia, le mmiette dinto a la zuppiera, e pò nge mine

chille broro ncoppa.

Bollito.

Accuonce ogne ncosa dinto a no vacile e l' appresiente.

Fritto rie me;' alice.

Piglia 3 rotola de mez' alice, le scapuozze e le llave chiù de na

vota, e po le faje scolà, le nfarine, e le Irije jonne jonne.

Amistà de scorze.

Piglia tre rotola de scorze, l'apparicchie ncoppa a lo bancone,

levatmene tutte chell' osse sgranate, nsomma l'anniette, po piglia

no quarto de nzogna, nge mmische petrosino ntretato, arecheto,

sale e pepe, si te nge piace nge miette no spicolo d' aglio ntre

tato , mmische ogne ncosa , comme facisse n' agniente : farra

je na bella lardiata a tutte le scorze, l'accuonge ncoppa a la gra

tiglia, e Ile farraje cocere suave suave, votannole spisso.

Miercodì.

Menesta janca co le tonninole. Seccetelle a lo tiano Arrusto

de lunno. Frettata co la cepollu.

PRATTECA.

Menesta janca.

Piglia tre rotola de tonninole, le llave e po le scanre, pe farle

tutt' apn ; nne le llieve da dinto a le scorze , e l' astipe : miette

dinto a na cazzarola no terzo de nzogna , no grano de petrosino

ntretato, doje pastenache pure ntretute, duj' acce pure ntietata-

te e pulite e na caraffa e meza d'acqua , sale e pepe , e farraje

cocere accuong' accuongio; pe ntramente scanra doje rotola e

meza de stivaletti", li sculi , e li mbruoglie dinto a chillo broro

assieme cu le tonninole, farraje ncorporà, e accessi nzuppiera la

siervarraje.

Seccetdle a lo tiaiui.

Piglia tre rotola de seccetelle, nne lieve tutte l' essa , nge ta

glie F uocchie, e ne lieve la vocca, che sta mmiezo a le granfe ,
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Ic llave puliti; pulite, e Ile flajo sculà; farrajc 7ofTrierc «liuto a no

nano na bella cepolla ntretata, e petrosino co no quarto de nzo-

gna; e tre musurella d' noglio , quanuo s' è arrostuta la cepolla

«gè mirile no poco d'acqua voltante, e farraje voliere ; po nge

miette quatto grana de pass' e pignuoli, e po Dge mine le secce-

telle, le farraje cocere, e He siervarraje.

Amisi» de tinniti

Piglia na bella fella de tunno, e chess' avvarria da essere de tre

rotola, I' abbagne d' acito, uoglio e sale ; farraje nfocà la grati-

glia, e accossì la farraje arrostere , bagnannola sempa co Tacito

e uoglio ; quanno s' è cotta, mirile dint' a lo vacilo sujo na ntre-

tata de lattuga, o de scarola, e nge la mirile ncoppa.

Frettata co la cepolla

Chisso e no bello piatto p' acconcià buono lo stommaco pe chi

lo tene revotato ( comme fos>e juste lo si matto che mente che

sta nsegnanno chesta frettala tene dolure ncuorpe, nsarvamien-

to de chi me sente, e n'aseiuta da cuorpo, parlanno co crianza )

e averamente stammatina mme la voglie fa ; piglia nzomma ua

bella cepolla janca, la ntritarraje, e la faje zoffriere co no poco

de nzogna dint' a la tiella e la larraje venì jonnajonna: sbattar-

raje 24 ova fresche, nge miette miezo quarto de provola gratta

ta, no poco de mollica de pane, o spugnata, o grattata, no poco

de petrosino ntretato, e nge mbruoglie chelta cepolla, anniette la

tiella, nge miette no poco de nzogna, e quanna fummeca , nge

mine chella paparotta d' ova; po co na cucchiara de lignammo ,

•vuote sempe , pecchè accossì so coce nfiachè se quaglio tutto

ll'uovo; quanno s'è tutto quagliato nge farraje piglià la forma de

frettati attunnannola cu la cucchiara, e co lo maneco mmano de

la tièlla mperòl la muovarrajc sempe sempe pe no farla azzecca

sotto; po nge miette no piatto ncoppa, e la vuote, solfe ncoppa

dint' a lo piatto ; miette n' anto poco de nzogna diut' a la tiella ,

e la farraje purzl fummechià (1), po accuongio , accuongio nge

farraje sciulià co lu stesso piatto la frettata , e la farraje cocere

da chell' anla parte, e sempe tenenno mimmo... lo maneco de la

tiella sciulianno sempe ; quanno s' è cotta farraje la stessa fun

zione co lo piatto , e la lieve da la tiella , e la miette dinto a lo

vacile snin, maneggianno.

Giovedì

Maccarnncielle ncasciate co lo broro de lo stufato. Stufato de

vaccina. Treglie fritte. Jancomagnà.

fi) FummecìiUi s'intende farla bollire, altrimenti sentirebbe di segn»

cruda.
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PHATTECA.

Maccaruneielle.

Scanra tre rotola de maccaruncielle, e chille de la Costa so

chiù accellente, chillo de Gragnano pure songhe buon'assaje, e

io Ilo saccio pecchè ncasa de no Signore, che sta de casa vicino a

la Nunziata, une tene sempe li casciune de tutte sciorte de pasta,

benedica: pecchè tene no creddeto co uno de Gragnano, e te può

figurà chillo puverommo, che sciorte de pasta He manna, sempe

la meglio, pecthè celiiù de na vota ngiaggio manelalo, pecchè

dinto a chella casa nge'è trasuta na Signorina, che io voglio tanto

bene, e quanno chillo Signore se mette a dà na tavola, non te può

fiurà l'oin' o. sguazzone, pecchè ng' è lo ditto nuosto che dice, ma

chesto non pozzo dicere mò: scanra addontju li maccaruue vierde

•yierde, li sculi, e po li mbruogli co no m;uzo ruotolo de caso de

Sardegna, pecchè chillo Signore accesi Ili Uà, u lo brodo de lo

stufato.

Stufato.

Piglia tre rotola de ponta de nateca, e lo farraje, tale e quale

comm'a lu lacierto de la dommeneca pe la primma settimana pe

no iIdi tanta cose; nge farraje na guarnizione de cepolluzze, e lo

siervarraje.

Fritto de treglie

Piglia doje rotola e meze de meze treglie, Ile sgarge, Ile scar

de (li. Ile lave, Ile nfarine, e Ile frie jonne joime, accongianno

dint'a lo vacile co fronno d'accio fritto pe coppa.

Jancomagnà.

Piglia na cairn fa e meza de latte buono e frisco, mmescola co

no tiorzo e miezo de zuccaro fino, e macellato, nove rossa d'ova,

quatt' onz'e meze de sciore de riso, e na carrafa e meia d'acqua

fresca, no pucurillo pucurillo de sale, no poco de scorza de limo

ne grattata, e passa tutto pe lo setaccio, miette tutto dinto a na

cazzarola; e co na cucchiara de ligno vota sempe da no lato^

quanno s'è quagliato, lo mietto dinto a lo vacile, e ncoppa nge

faje na sciuratella de cannella.

Viernadi.

Fasulille agreste a menesta. Cocozzielle a la parmesciana.

Pummarole arraganate a lo fumo. Sciurille de cocozzielle fritte

co la pastetta, e treglie de padula. Che bello pranzo tutto d'ervet

PRATTECA.

Mene,filn de fraudiIIn.

Piglia quattro rotola de fasulli lo, ma de chille tiennere, nne

(i) Starile significa squamare, tagliere le squame.
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lieve tutte li struppuncielle e ti file, e li scanre,po li buole dinl'a

I0 tiano, co quatto musurella d'uoglio e cepolla /uflritLi, sale e

pepe, Ili farraje ncorporà e li sierve.

Cocozzielle a la parmesciana.

Pe dudece perzune friarraje na trentina de cocozzielle mezza

ne, fatt' a felle tonne; l'accuonce dinto a tortiera a Claro a filaro

co caso grattato, pepe e vasiuicola ntrelata e pe mmiezo, e pe

coppa oge miette la sarza de pommadoro; li farraje ncroscà a lo

fumo, o co lo tiesto, e li siervarraje.

Pnmmadoro arraganate.

Piglia qnatto rotola de pummadoro, ma chelle tonne tonne Ve

spacche a mez'a meze, le miettarraje dinto a no moto a solaro a

solaro co mollica de pane grattato, arecheto, sale, pepe, alice sa

late a mez'a meze, anlive e chiapparielle, le farraje cocere a lo

fumo, e quanno se so bene ngroscate le siervarraje.

Seiurille co la pastetta, e treylie de fadula.

Farraje na bella pastella di sciore, comm'a chella de Sapeto

de la primma semmana; scanrarr: je a moza cottura li scindile

ite li cocozzielle, ma elulli «chiusi, no chilli spampanati, pecche-

comme saje tutte le cose spampanate non so maje bone, une pi-

gliarraje quatto o cinco a la vota, li mbruoglie dinto a la pastet

ta comm'a zeppolelle, Ile friarraje ma dena lìura lungarelle, pò

piglia na porzione du treglie de padula e chisse so li puparuoli,

une lieve lo struppone, e Ili friarraje votannole sciupo, e accossl

l'accunciarraje ne na bella guarnizione a Ile zeppolelle dv lì

sciurilla.

Sapeto.

Menesta de Cocozzielle co caso e ova. Pesce a Io tiano. Ova

fritte. Baccalà mpasticcio.

VBATTECA.

Af«nesta.

Paglia na nquantità de cocozzielle pieeerenielle, nne lieve li

struppune e Ili spacche nquarlo, Hi farraje pezzullo pezzulle, e

11 mmiette dinto a no tiano co no terzo de nzogna e vasinicoìa,

sale e pepe, e li farraje cocere, ma no ntanto; si vide ca sonc'ac-

qusi mie lievarraje no poco de broro; po sbatte na decina d'ova

• o no terzo de provola, o caso grattato, e llo mmiiti: dint'a I»

tiano, e farraje quaglià votanno sempe, e chesta pure è ua beli»

n.L'nesIa p'addefrescà lo sango.

Pesce a lo liano.

Piglia tre rotola de merluzzo, o di ciefere, Hi sgarge, llf scar

de, e Ili faje a miez' a mio/e. Ili farraje cocere dinto a lo tiano e»

]' uoglio, o co la nzogna co na copolla soffritta; li siervarraje «

co He cepolle attuorno, o pure co li pesietle.
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Oea fritte.

Che mmalina t' aggio da dicere pe ehisto piatto! Mcnechella la

lavannara purzi Ile sape fa , già che lo Cielo vole accessi stam-

111 attiente ansolià. Miette dinte a na tielluccia piccerella accon

cia acconcia, e quanto so belle cheste tiellucce piccerelle che pe

trovarele s' hanno da ordenti apposta, e tanta vote manco riesco

no bono pecchè sempe cchiù lariulelle de l' nova che ngiaie da-

l'riere; nge miette nsomma no poco de nzogna a la vota , e quan-

110 fummeca nge mine n' uovo a la vota (guè senza la scorza par

lammo chiaro j vide ca chi Ilo subbeto arriccia lavelinia, tanne i-o.

la perdala vuote meza de la velinia ncoppa all' uovo , e lo farraje

cocerecomm'a «a sfogliateli ejonne jonne ne faciarrajj 24

accessi.

Baccalà mpasticcio.

Piglia no ruotolode baccalà mvssille, lo scaure, e nne lieve le

spine e la pelle, po ntrita tre grana de scarole. Ile farraie soffrie-

re co no musuriello d' uoglio, miezo quarto d' allco salate bulle

pulite; nge farraje cocere sei grana d'anlive e chiappariello , no

grano de passe, e n' auto de pignuole e farraje chesta farza ; far

raie la pasta comm'a elicila de la pizza rustecade la dummeneca

pe la scconna semmana, la miette dintoa la tortiera , sotto nge

miette na mmità de chella scarola , senza broro , mmiezzo nge

miette lu baccalà po l' anla scarola , e doppo l' anla pasta; azzic-

che buono attuoruo,e farraje cocere lu pasticcio cu lu tiesto ncop

pa a la fornacella, arroventata, no fornacella nfocata, caccussì lo

terraje cocere.

TERZA SEMMANA.

Dommeneca.

Maccarune co li mulignane. Callotta a lo tiano. Cassuola de

fungetielle. BuccLinotte d'amarene.

PHATTECA.

Maccanme.

Pe fla buone chisti maccarnne, piglia sei grosse roulignane,nne

lieve la scorza e lle lielie, le miette usale, soti' a na suppressa, po

le ffriarraje e elicile ffelle le miettarraje pe mmiezo a tre rotola

ilr marcai imi, che scaurarraje vierde vierde , scolannone tutta

1' acqua , nge miette miezo ruotolo de caso grattato , e broro de

la galletta, apparicchiannole dinto a no vacile , e po nge farraje

fa na ngroscatella a lo fumo.

Callotta a lo tiano.

Piglia na bella galletta a Io polliere, l' anniette e la lave bella

pulita, la ncuosce, I' allacche co lo spavo e la farraje a lo tiano

comm' a lo stufato, tiranno no bello broro junno juuno e co che-

sto accunciarraje li maccaruni ; nge farrajc ua guarnizione de

palane, u dinto a lu vacile. sujo la siervarraje. ^
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Cassuola de fungelielle.

Piglia tre rotola de fungetielle , eliille de chiuppo , I' anniette

pulite , e Hi lavi co acqua vollente , po miette iliuto a ua cazza

tola no quarto de nzogna, no ticrzo de prosutto ntretato fatto a

fellucce, lo farraje zoffriere , e po nge miette li fungetielle , co

sale e pepe, e petrosino ntretato, quanno se so cuotte li mmiette

dialo a lo vacile, co felle de pane fritto attuoruo.

Bucchinotte (f amarene.

Piglia nu motolo de sciore , miezo de zuceliero , e miezo de

nzogna, dudece rossa d' ova no pucurillo de sale , e mbasta buo

no, stienne chesta pasta colo laniaturo.ne farraje na pettola dop

pia quanto a no dudice carrino , e furmarraje li buccainotte dint'a

Ile forme; nge miette la mbottunatura d' amarene , po I' aula pa

sta, e accussl farraje li bucchinotte; Ili farraje cocere a lo fumo,

e po Ili sformarraje accongianuole dinto a lo piatto.

Lunnedl.

Riso dint'a lo broro de pommadoro.Trippa co la sarza de pom~

madoro. Cuscetta a Io fumo. Zeppole.

PBA.TTECA

Rite.

Farraje nu bello broro co chelle belle pommadoro, e pe conne-

mientj nge mettarraje no tierzo de zogna; po piglia doje rotola de

rise, li sciglie. Ili lave e l' anniette , e po nge iaje na scanratella

li sculee Ili farraje finì de cocere dint' a lo broro de pomma

doro.

Trippa.

Farraje la sarza de pommadoro, e pe ntramento farraje cocere

tre rotola de trippa de vacca, ma haje da piglià chel la che nge sta

lo callo , pecchè è la cchiù meglio ; quanno sta alla mmità de la
- - - ..- t.it», _ . . i

discetta a lo fumo.

Piglia dojc cuscette r nge strunghe lo gammonciello, zoò l'uos-

so , farraje tanta pezzujle de lardo e de presutto, ma lungarielle,

e co lo corlirllo nge le nfilarraje; piglia na tiella a doje maneche.

la sudugne de nzogna , nge miette li cuscette , pure sodonte de

nzogna , sale e pepe e nge miette cepolle piccerelle, e patanelle

munnate pure piccerelle e iarraje cocere a lo fumo.

Zeppale.

Miette dinto a na cazzurola na carrafa d'acqua , e no bicchiere

de viuojanco, o si no doie prese d'acijuavita siromtnata, la miette



143

ncoppa a la fornacella, e qnannc abbia (1) accommenzà a ffa l'ac

qua Ili campanelle, e sta p'ascì a bollero ngc mine a poco a po

to tre quarte, o dnjc tierze de sciorc, e buote sempe, e sempe

da na via; quanno vide elic la pasta su scosta da tuorno a la caz-

zarola, chillo è lo signalu ch' è cotto, subbetamente la lieve, e

la rniette a raffreddà ncoppa a lo bancone, po la mine no poco

sodognenno lo bancone co no pumi-ilio d' uoglio, ne farraju tan

ta lortanelle e Ile friarraje, o co la nzogna, o co l'uoglio; po co

no spruoccolo appuntato lle pugne, Ile spertuse , quanno mperò

lianno fatto la primma scorzetella; pecche accessi squigliano:

quanno se so fatte jonue le nfi|e tutte a chillo spruoccolo, e Ite

miette ncoppa a na carta straccia, po Ile miette dint'a no vaci-

le, e chieue de zuccaro npolvere le siervarraje.

Martedì.

Menesta de cecorie. Bollito mmescato. Fritto de soccetelle.

Arrusto de scorze.

PRATTBCA.

Mentita.

Pe se fa la menesta s' adda fa primma lo broro, mperciò miet

te a bollero doje rotola de canni vaccina, ma chellache se chiam-

ma lo banchetto , na gallina e tre quarte de presutto, quanno la

carna s'è cotta, la miette aspartata; miette dint'a lo broro mie-

20 ruotolo de lardo pesato, e farraje voliere co lo ssale, passar-

raje lo broro, e pe dudece perzune nge farraje coci-re dieci li-

vre (2) de cecorle-, tutte belle monnate, pulite e lavate.

Bollilo.

De chisto n' avimmo parlato ncoppa pe fa lo broro; mperzò

non ngè cimi da dicerc, sulo, de pripararlo dinto a lo vacile, e

appresentarlo.

Fritto de seccetelle.

Piglia doje rotola e meza de elicile seccetelle vive vive, che si

chiammano castagnelle, e pe canoscere si so fresche so scure

scure, mie lieve chell' ossa, nge schiatte I' uocchi, le lave belle

polite, Ile nfarine e Ile ffrije, e comme so saporite.

Arrusto de tcorze.

Piglia dudece belle scorze; e te le faciarraje taglià non tanto

piccerelle ca si nò no nge Ili truove ncoppa a la gratiglia pecchè

s'arrepecchiano (5) Ili lardìe de Iarde pesato, arecheto, sale e

pepe, e si te nge piace, nge miette purzì no spicolo d' aglio, e

ncoppa a la gratiglia nfocata Ile farraje cocere.

(1) Abbia, questo si deve pronunziar lungo non breve, perchè in que

sta circostanza non significo avere, ma vuoi dinotare principio di una co

sa, come p. e. quanuo principia, ec.

(2) Livrc l'è una misura ortolana, elic per le cicorie, ogni livra è com

posta di 20 mazzeltini.

(3) Arrcpecrhiano s'intende aggrinsire, ritirare.
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Miercodì.

Frettala de vermicielle. Ova toste co la sarza de pommadoro.

Lacinie arrustute. Frettata co la mozzarella.

PBATTECA.

Frettata de vermicielle.

Scanra tre rotola de vermicielle, ma teniente teniente , Ili sca

le, e Ili buote dinto a no tiano co tre musurella d' uoglio zoffrit-

to, co miezo quarto d' alice salate e pepe, quanno I' aje mbro-

gliate e asciuttate, mie miette na mmila dinto a la lielia e nge

miriti; na mbottunatura d' anlivi-, senza l' osse, de chiapparielle,

d'alice salate, a mez'a meze, passe, pignuoli, nge miette l'anta

mmilà de li vermicielle, e nge farraje fa la scorza sott'e ncoppa,

facuanolu friere co la nzogna, o co l' doglio.

Oca tosta co la sarza de pommadoro.

Farraje la sarza de pommudoro; scanra 21 ova toste, le mun-

narraje de le scorze, e le faje a quarl'a quart'o a mez' a mezej

le situarraje dinto a lo vacile, e ngu mine ncoppa la sarza.

Lacierle arrostule.

Vi ca chisso e pesce, o t'avisse da credere che songo le lacer-

te? lacierte, è chillo pesce, che comme dicene li Signuri, che

scurrottamente li chiamatami, sportuni, s':hiottuni, schetloni chi

sà che dielleelie dicene Moro, nsomma piglia chisto pesce, li sgar-

ge, li pulizzarraje li llave, Ili farraje arrostate co l' acito e uo-

glio, e po Ili mmiette dinto a lo vacile co no poco de lattuca ntre-

tulii sotto.

Frettata co la mozzarella.

Sbattarraje 24 ova nge miette nu quarto de caso grattato, e

no tierzo de mozzarella ntretate, e farraje la frettata comme fag

gio ditto u' anla vota, parlanno de la frettata co la cepolla.

Giovedì.

Schiaffane ncasciate colo broro. Brasciole a Io tiano. Fritto de

cocozzielle. Feletto de vacca arrostato.

PBATTECA.

Schiaffane.

Chesta è na pasta, che se fa mimmo, e so comme fossero tanta

cammole, ne scanrarraje tre rotola, e ammeno ammano nge von-

no tre quarte de caso grattato pe poterle ncascià bone, li scu-

larraje, li mbruoglie nzuppiora co lo caso e broro.

Brasciolt a lo tiano,

Pesa Ire rotola de porpa de vaccina tutta polezzata de Ile pel-

lecchie u nicrve, nge uise na bona mollica de pane spugnata, e uè
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faciarraje tanta porzione; li stiennc ncoppa a lo bancone, e din-

to nge linciti- Iarde pesato, petrosino ntretato, passe, pignuole

e prosntto , l'arravuoglie , I' attacche co lo flìle , e le farraje a

lo tiano tiranno lo brodo co tutte cholle pellecchie e nevere ;

quanno I' haje d' appresentà lieve Ho flìle , colo lo broro , e Ile

siervarraje.

Fritto do cocozielle.

Piglia chilli cocozzielle piccerilli, Ili fielle , Ili mmiette nsale ,

po li spriemme, Ili nfarine, e lli frije junne, iunne.

Felttto de vacca arrestalo.

Piglia no felette de vacca de tre rotola, I' anniette ; lo ncarte

co carta sodonta de nzogna, sale e pepe, l' allaccite co lo spavo ,

lo nfile a lo spito , e lo farrai arrostero soave , soave , allardian-

nolo sempe d' acqua, sale e broro, quanno s' è scuotto lo sfile , lo

scarte, e l' appresiente.

Viernadì.

Tagliarielle ncasciate co lo butiro. Alice a lo tiano. Ova co la

sarza a la franzese. Cauzunciellc fritte co la pnsi,-i , e mbottuna-

lura doce.

PB-aTTECA.

Tagliarielle.

Scanra tre rotola de tagliarielle; li scule e li miette nzuppiera

co miezo ruotolo de parmesciano ncasciate , po nge squaglio tre

piezze de butirro, ma che sia vollente.

Alice a lottano.

Farraje no broro, co na cepolla ntretata soffrilta , co doje mn-

surella d' uoglio, quanno s' è falla rossa rossa, nge miette no po

co d' acqua caura , e nge farraje no poco de broro , pu tramento

piglia tre rotola d' alice de sperone, nne lieve la capo , e Ile sten-

tine, e bone lavate lle mmine dinto a chillo broro, e quanno son-

ghe colle l' appresiente.

Ora co la sarza a la franzese.

Scaura 24 ove toste , nne lieve le scorze e Ile taglie nquarte ,

po ncoppa nge jette la sarza a la franzese , che farraje de che-

sta manera , ntreta na bella cepolla e la farraje zoffriere co no

poco de nzogna, quanno è rossa nge miette no poco d' acqua , o

quanno volle , nge miette purzì quatto grana d'anlive , e chiap-

parielli , ma senza Il' uosso, quatt' alice salate ntretate, no poco

de tarantiello, sale , pepe e petrosino ntretato , e farraje cocere ,

nge miette no poco d' acilo , e si fosse tropp' aera nge miette no

poco poco de zuccaro ; apparicchie l'ova dint' a lo vacile , e nge

schiatte ncoppo la sarza.

Cauzuncicile fritte co la mbottunatura doce.

Piglia no ruotolo de sciore fino , no quarto de zuccaro scuro ,
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no quarto de nzo^na , sei ova , no poro de Bnle , e no pncnrillo

(t' acqua fresca, mpasta ogni.' licosa, e ne faciarrajc tanta piezze ,

pe quanta canzuncie\le vuo fà, schianarrajo co lo laniaturo ({)

e farraje Ile pezzelle tonno tonno , dinto nge miette no poco de

conserva sciuruppata , o li commtigliarraje co I' anta mmità de

la pezzelta stessa, l' azzicche e ffrie junnejunne; Ili mmiette din

to a lo vacile co na sciuratella de zucuaro pc coppa.

Sapeto.

i .

Fave secche a menesta co la ccpolla e pommadorc. Mbianco d*

pesce. Ova mpriatorio. Zeppolelle de vurracce.

PBATTECA.

Fave teeche.

Piglia doje musuro de fare secche, e spugnate , nge tagliarraje

tutte le nasi II e , ma te preio co lo cortielto , pecche aggio visto

chiù de na vota, ca chisti nasille une li levano co li dienti , e che

briogna, che purcaria è chesta , mme se revota lo stommaco ; li

lavarraje bone bone e li scanre , po nfratanto farraje zoiTriere

doje cepolle ntretate dint' a no tiano co no tierzo de nzogna, o co

quatto musurella d'uoglio , e quanno la cepolla s' è ammosciata

nge miette no ruotolo de pommadoro , ma sulamente la porpa ,

sale, pepe , e petrosino ntretato , nge miette meza carafa d'ac

qua e po Ile ffave sculate de chella acqua Ile fTarraje ncorporà , o

po Ile siervarraje nzuppicra co felle de pane fritto pe mmiezo.

Mbianco de pesce.

Piglia tre rotola de pesce , o merluzzo o cefaro, l' atmielte de

tatto, buono lavato, Io scaure co acqua, acito, limone, sale, lan

ro , e rosomarina , lo miette dinto a lo vacilo, e lo sierve co uo-

glio, zaco de limone, e petrosino ntretato pe ncoppa.

Oca mpriatorio.

Farraje na bella sarza de pummadoro , denz.a denza ; farraje

1' ova jettata all'acqua vollente , mperò cotta a una a una dint' a

ua cazzarulella co acqua vollente sale, e acito, e contromine se

coceuo, li scule , e Ile mmiette dinto a no vacile , e quanno so

tutte leste nge mine la sarza de pommadoro , e cheste so T ora

mpriatorio.

Zeppolelle de vurracce

Farraje la pastetta comm' achella de lo sapeto de la primma

semmana, e farraje le zeppolelle co na cimmetella de vurracciaj

ne fritte, l' appresiente.

(1} Lanialuro, laganatoio, appianatoio, stenderello.



QUARTA E ULTIMA SEMMANA.

Dommeneca.

Maccarunc de zita ncasciate co lo broro. Braciolone de puorco

mbottunato. Cervellate arrostute. Scagliuozzole.

PRATTBCA.

Maccanme.

Scanni tre rotola de maccarnnc de /ita, li scule e li mbruoglic

co miezo ruotolo de parmesciano e broro.

'ltnt.tr intimi: de puorco.

Piglia la sbracatura sana sana de lo prosutto de puorco frisco,

co lo cortiello, I' allariarrajc granne gramle, po piglia presuli»

salato ntretato, petrosino, passe, piglmole, ova toste, e felluccc

de vcrrinia salata,arravuoglic strillo strillo e attacca co lo spavo,

e lo farraje cocere tale e quale connn' a lo stufato.

Cervellate arrostute. ,

Piglia 24 cervellate, ma de ch°llc bone, Ile flarraj a cap'a ca

po, e Ile nfile a li spetille de canne, e de'ligue, co li crostine de

pane uno si, e l'auto no; Ile farraje cocere suavc suave, e quan-

no so colte, le sfile e le sicrvarraje dint'a lo vacile.

Scagliuozzole.

Farraje na bella polcnta de farina de granodinio co caso grat

tato, nzogna, sale e pepe; e la farraje cocere no pucurillo su-

picrchio; quanno è colla la lieve, e la puose ncoppa a lo bancone

sudunto de nzogna, chiano chiano ne farraje uno piezzo luongo,

quanno s'è raffreddatala taglia a felle, Ile mbottunarraje co na

fella de provola, mmiezo a dojc felle de pasta, l' azzicche, e l'ag-

garbe co le romane, e arrossì friarraje li scagliuozzole.

Lunncdì.

Menesta de torza e cappucce. Bollito de vacca. Fritto de pesce

mmescalo. Felettode puorco arrostuto;

PRATTBCA.

Menesta.

Piglia quatto cappucce, e dicedotto mazze de torze, munnar-

raje tutto pulito, e lavato, e doj'ora primma allommeno de ma

gnà, la farraje cocere dinto a lo broro, la farraje arrepusà, e po la

mmenieste.

Bollito.

Farraje voliere tre rotola de carna de vacca la ponta de pietto,

pecchè ngè sia no bello callo grasso, nge mictte miezo ruotolo

1le verrinia salata ntaccata a felle nfaccia a la stessa cotena, e
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•dopo scommato lo broro nge miette miezo raotolo de lardo pe

sato; quanno la carna s'è cotta la lieve, la tiene ncanro (liuto a na

eazzarola co no poco d' acqua caura, cularraje lo broro, e nge

farraje cocere la menesta.

Fritta di pe*ce mmescalo.

Piglia tre rotola de pesce, mez'alice, trigliozze , seccetelle e

calamarielle, pulizzarraje, e lavarraje tutto: farraje scolà dialo

a HO setaccio; nfarina ogue ncosa co lo sciore , e junao junuo

farraje no bello fritto.

Feletto de puorco arroitvto.

Piglia lo feletto de puorco de tre rotola, ma de chillo doppio

lo alile a' lo spito, e lo farraie cocere soave soave, e russo russo,

bagnanuolo co acqua, sale, e nzogna; lo siili-, e lo miette dinto a

lo piatto sujo.

Martedì.

Stivaletti dinto a lo broro russo. Stufato de vaccina- Costatelle

de puorco ammollecate. Sanguinaccio.

PKATTECA.

Stivaletts.

Fatto lo stufato co broro supierchio, nge faraje cocere doje ro

tola de stivaletto, e brorusi brorusi Ili mmiette dinto a la zuppie

ra, servennole co no piatto de frummaggio grattato.

Stufato.

Farraje lo stufato co tre rotola de vacante de vaccina e pecchè

dinta a lo broro haje da cocere la pasta , miettarraje dinto a la

cazzarola, o tiano, no terzo de nzogna, ca si no vene no broro

che pare na liscia; quanno la carna s' è cotta, ime la lieve, e la

miette dinto a n' anla cazzarola co no poco de broro, e l'anto

lo ccule e nge cuoce li stivalette.
"o1

Costatelle ammollecale.

Piglia tre rotola de costatelle de puorche, Ile farrajc cocere a

la gratiglia, a meza cottura, nge miette salee pepe, e mollica de

pane grattato, He farraje fenì de cocere, e abbruscata, ma jon-

ne, e accessi l' apparicchiarraje dinto a lo vacile suje.

Sanguinaccio.

Piglia no ruotolo de sango de puorco ( co reverenzia parlanno)

e de chillo tanno (1) scannato, e pecchè chesto subetamente se

quaglia, l'aja da manià co le mmane pe nne luvà la spogna;po nge

miette na libbra de coccolata cotta a decotto denzo, miezo ruoto-

(1) Tanno significa al momento ammazzato il nero.
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lo de zucchero fmo buono macenalo. doje grana de cannella fina,

no grano de Garofano fino , meza libbra de cetronata, e n'aula

moza de corozzata ntretata , meza libbra de mnstaocinolo

pesato ; miette ogne ncosa dint' a na r.azzarola , e co ua cuc-

chiara vuote sempe , comm' avisse da fa la crema , quanno s'è

astregnuto, Io mmiette dinto alle stentine de puorco . mia de

cheìle larie mperò , e fatt' a capo a-capo , comm'a na sopressa

la ; t' arraccomanno de no le fTa tanto chiene , ca pecchè se

schiattano nsarvamiente de chi nge sente , l'attacche nfaccia

a na mazzarella ; e chesta appesa dinto a na canrara d' acqua

vollente , e farraje cocere no poco , perchè s' hanno da cncere

Ile stentina ; po Ili lieve , e Ili mmiette dinto a no ruoto co no

poco de nzogna , pe farle ngroscà, e accessi se magna lo sangui

naccio.

Miercodì

Zuppa de fasule. Baccalà velluto. Alice arraganale. Frettata.

PRATTECA.

Fasule.

Piglia na mesura e mezza de fasale janche , li sciglie , e Ili

jumirl le a bollere dinto a na caccavella chiena d' acqua, quanno

stagno a meza cottura mie lieve chell' acqua , e nge miette

I' anta, ma vollente, co quatto musurella d' uoglio, no grano di;

petrosino, quatt' acce belle pulite, quatto spiccie d':iglio , sale

e puparuoli forti , e tutto ntretato gruosso, Ili ITarraj^ cocere ,

e ili mmiette nzuppicra co dojc pagnotte de pane fatt' a crustt-

n i fritte. ., "'-•

JBaccalà velluto.

Scaura doje rotola de baccalà , ma mussillo, nne lieve doppo

cnottu la pelle e la spina cchiù grossa , I' apparecchio dinto a lo

piatto co ua sciurata de petrosino ntretato , uoglio , zuco de li

mone , sale e pepe, e accessi lo siervarraju.

Alice arraganate-

Piglia doje rotola e meze d'alice, Ile scapuocchie, He svien-

tre ; e le lave , elle flarraje asciuttà , po le mmiette dinto a

no ruolo a fdaro , a Claro co mollica de pane grattato , petrosi

no ntrttato , arechete spullecato , snle , pepe , uoglio e /uco do

limonir, ma poco, e Ile farrai cocere sotto a lo tiesto facennole

jigrosca.

Frellata.

Sbatte 21 ova ma fresche, nge mische no quarto de provola

grattata, na mollica de pane spugnata, no grano de petrosino ntre

tato, sale e pepe, e mbmoglie ogne ncosa, po miette no poco de

iizogna dinto a la tiella, quanno fummecheja nge mina la papa-

rotta co na cucchiara di Ugno, vuoto sempe tutto cheìle che se

quaglia soti' a lo funno de la tiella, e quanno tutto s'è quagliato

V attunne co la cucchiara pe nge fa piglià la forma ntonna. e co

lo maneco de la tiella la farraje scmpe sciulià , ca si no subelo

CAVALCANTI, Cucina casarecci-i. 29
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«' azzecca, e s'abbruscia, po nge mielte no piatto ncoppa , e la

•vuota s'itt' e ncoppa, anniette lesto la tirila , pecchè sempe nge

rummane no poco d' uovo sfrantumato , e si chello non se lera

•vene nera la frettata, nge miette n'anto ppoco de nzogna, e quan-

no fummeca nge faje sciulià la frettata , e accessi la farraje co-

cere peli' anto lato.

Giovedì.

Menesta de vroocoole e cecorie. Bollito de vuccolare de puor-

co; e carne de vacca. Fritto de pesce; Arrusto de mozzarelle.

PRATTECA.

Mentala.

Miette a bollere no ruotolo e mieze de vuccolare de puorco sa

lato, no ruotolo e miezo de carne de vaccina, e tutto buono pulito,

e lavato, starraje attiento a lo scummà,e doppo nge miette miezo

ruotolo de lardo bugno pesato , quanno la carna s'è cotta, e ab-

bada ca chella de puorco è primma , nne la lieve, cule lo brodo,

lo tuornarraje a mettere dinto la marmitta, e nge faraje cocere

dudece belle cimme de vruoccole, co chelle cemmolelle, e sei li-

•vre de cecorie, farraje cocere la menesta just'a lo punto sujo, e

po la sierve.

Bollito.

Nomi' aggio che te dicere, pecchè te II' aggio ditto primma, io

miette dinto a 'lo vacile sujo, co quatto patanelle fritte attuorno,

e arrossì I' appresiente.

Fritto de pesce.

Mmesca, mez' alice, trigliozze , seccetelle e calamarielle, lave

buone ugne licosa, scule, n fari ne, e frije junno junno, e poco no

savrietto dinto a lo vacile nge lo mmiette, co na fronniata de pe-

trosino fritto ncoppa.

Arrusto de muzzarelle.

Piglia dudece socce mozzarelle, Ile ffaje a mez'a meze , e le nfi-

larraje a li spillile de canna, o di legno, o si nge stanno chille

de fierro so cchiù meglio, co na fella de pane pe mmiezo, an-

niette la gratiglia proprio pe chist' arrusto ca si nò fete , o de

pesce, o de carne, e starraje attiente sempe a botà spisso perchè

subeto s' azzeccano, s' abbruciano, e se squagliano; quaime se

so fatte rosse rosse llesQle, e Ile mmiette dinto a lo vacilo, e Ile

ssierve.

Amertimenlo

Pe chisti duje ultime juorne, de la quarta semmana, zoè, vier-

nadì e sapete, aggio penzato de fa fiurà la vigilia , e le juorno

de lo Santo Natale, de tutte chelle che se sole mancià all' uso

nuosto de Napole.
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Viernadì Vigilia de Natale.

Vruoccolizuffritti. Vermicielli aglio e uoglie. Fritto d1 anguil

le, e calamari. Raoste velluto. Pesce mpasticcio. Arrusto de ca

pitone. C.ii ponata. Strnnoli.

PRATTECA

Vruoccoli.

Piglia Ribelle cimme de vruoccoli.dechilli piedi chini de cim-

rnolelle , lli mmutme , e nge daic na scanratella; miette dinto a

no tiano quatto musurella d' uoglio , quatte spicole d' aglio, otto

alice salate pulite, farraie zuffriere; nge vuote livruoccole.co sale

e pepe,e Ili fìaraie stofà asciutt'asciutt'e accussi Hi sierverraje.

Vermicielle,

Scanra doie rotola e meze de vermicielli , li scule , e li buote

co tre musurelle d' uoglio , aglio, sale, pepe e miezo quarto d'a-

iàce salate , e vierde vierde l' appresiente.

Piglia doie rotola d' anguille , Ile flaie piczze piezze lavate nfa-

rmate,e fritte; piglia no ruotolo de calamaro Ili pulizze, nne lie

ve chella spada, statt'attiento a non ffa schiattà lo fole, Ili ffaie

felle, felle, Hi lave e lli ffrie, e tutto mmescato lo miette dinto a

lo vacile.

Raoste rollate.

Piglia sei raoste de tre quarte l'una Ile scanre, e po He taglie

a mezz'a meze, nne lieve lo stentino, e Ile miette dinto a Io piatto,

facennole servì co uoglio, zuco de limone, sale, pepe e petrosino

ntre tato.

Pesce mpaslìccio.

Scaura doje rotolo de merluzzo e ciefare , mie lieve le spine,

e la pella , ntreta quatto grana de scarola , la lave e la zoffrie co

no musuriello, e miezo d' uoglio, nge miette quatto grana d'anli-

ve, senz'ossa mperò, e chiapparielle, miezo quarto d'alice salate.

sale, pepe, e no grano de pignuole, farraje la pasta nfrolla co tre

quarti de sciore come sta scritto a lo fuoglioSO, stiennarraje la

pasta raperò, dinto a natortiera, nge miette na umiltà de chella

scarola senza broro, mmiezo nge miette lo pesce, perchè i-lusso

se mette stmpe mmiezo, ncoppa a isso nge miette l'aula scarola,

e all' ultemo l'anla pasta de commuoglio, l'azzicene attuorno at-

tuorno, e Io farraje cocerc sott'a lo tlesto.

Arrusto de capitone.

Piglia doje rotola de Capitone ,jo duje o uno, ca si no farraje

n'nrrusto d' anguille , lo faciarraju a pezzullo just' e co na fronna

de lauro lo nfil'a lo spito , e accessi lo farraje cocere abbagnan-

nolo co acqua , sale , e uoglio; lo sfile , e l'apparicchie dinto a lo

vacile co mi poco de scarola 11 tretata sotto.
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Caponata.

Pe fta chesta caponata famme la grazia de vederla comine sa

fa a lo fuoglio 332 pe non fa na tiritera longa longa.

Stmffoli.

E pe chisto piatto pure , va lo vide a lo fuoglio 24.

Sapeto.

Appresentanno lo S. Natale che lo Cielo nge faccia vede

pe milf onn'e che io de corev'addesidtro.

Menesta dececorie. Bollito mmescato. Capone a lo tiano. Nte-

riora de pulle mpasticcio. Puorco, sarvateco nsiviero. Arrusto de

puorco, ma de chillo de Sorriento.Nsalata de canlisciore, Jan-

gomagna.

PBATTBCA.

Menesla.

Pe ffa bona la mencsta, miette a bollire duje capune, doje ro

tola de carna de vacca, e no ruotolo de prosutto salate, farrajc,

no bello brodo, nge mietto miezo ruotolo de lardo, quanno tutto

s'è ouoilo a partii' a partita nne lo llieve , cule lo brodo, e nge

farraje cocere 10 livre de cecorie , e bona cotta la miette nzup-

piera, e la sierve.

Bollito

Miette buon'apparecchiato tutta la carna dinto a lo vacile • co

na guarnizione de torzell'attuorno I' appresiente.

Capone a lo tiano ,

Piglia quatto capune , l' anniette pulite, li ncuosce, l' aitac

ene , e li flaje zuffriere a lo tiano , facennole cocere tale e quale

comm'a la galletta a lo tiano de la terza semmana pe la Domme-

«ica.

Nteriore de pullo mpasticcio.

Farraje cocere le nteriora dinto a no poco de brodo de li capa

ne, co doje porpettella de vaccina, e no poco de sciore pe ffa lià

le broro , farraje la pasta nfrolla comm'a rimila de la sera de pe

sce, e mmiezo nge miette la cassuola po l'anto coperchio de pa

sta, e lo fajraje cocere comm'a chillo.

Puorco servaiico menero.

Piglia doje rotola de puorco servateco o puramente lo cignale,

Io farraje a pezzelle, e lo zoffrie co no poco (le nzogna, sbruflan-

noca spisso spisso co no poco a la vota na carafa de vino russo de

Calabria, ma sempe vollente, e accessi lo farraje cocere, po nge

mielte la concia,zoè, na libbra de mtistacciuolo'pesato, doje gra

na de carofano, e cannella fina , na libbra de cetronata ntretaU ,

uo quarto de zuccaro, poco sale, pepe , e acilo, farraje voil«re,
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e ncorporà, po pruove, 1' assaggia, mme ottenne, pe vedè si nge

TO cchiù zuccaro, o cchiù acito, e fatto denzo deuzo lo sier var-

raje.

Feletto de puorco de Sorrìente arrostato.

Piglia no piezzo de tre rotola de chillo feletto, I' attacche co lo

spago, lo nfilo a lo spito, e lo farraje coeere soave soave, e jnnno

junao, lo siile, e lo miotte dialo a lo vacile, e che magne nè l...

Nsalate de caulisci-re.

Scanra no bello canlisciore, lo faje a cimmolelle piccerelle ,

1' acconce dinto a lo vacile bello pulito, e co acito, e uoglio, sa

le e pepe, lo siervarraje.

Jangomagnà.

Vide chisto piatto doce a lo giovedì de la seconna settimana, pe

no scrivere cchiù, che cchiù no mme fido, pecchè me fanno ma

le le bentricelle de le dete.

Tant' a la vigila, eh' a la Santa jornata de Natale, nge farraje

na quantità de piattine de frotte, de sciosciole, de piattine de co

se doce, acquavita, e no poco de cafè, pecchè sempo è buono.

È frinito pe Grazia de Dio.

CONCH1USIONE.

Quanto ho avuto il bene di esporre nella mia

presente edizione non ho miralo alla vana gloria di

comparire autore , ma unicamente a procurare

un onesto passatempo a'miei amici dilettanti di Ga

stronomia. Prego dunque umilmente i lettori di

essa a volermi accordare il loro compatimento, e

a gradire le proteste della mia rispettosa stima ed

amicizia.


