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I NESS PIALETT

Vita d'un tempo
Seconda

puntata dedicata alia cucina
d'un tempo. Ci rendiamo conto che è

impossibile nello spazio di pochi nu-
meri del TRETERRE tracciare un quadro
esaustivo della cucina pedemontese. Le fa-
miglie benestanti disponevano di cucine
ben attrezzate mentre le meno abbienti
dovevano accontentarsi di semplici e tradi-
zionali utensili da cucina.
La nostra attenzione si concentrerà sugli
oggetti maggiormente usati e dei quali la
denominazione dialettale un tempo era ri-
corrente. Ci piace immaginare che in più di
una casa riaffiorino alia memoria espressio-
ni che il tempo ha cancellato.
Come e forse più di ogni altro ambito il

progresso ha rivoluzionato la cultura dome-
stica. E' innegabile che anni fa la vita conta-

nelle Tre Terre
dina era vissuta in uno spazio ristretto e
che il tempo passato in cucina dalla stra-
grande maggioranza delle donne era mag-
giore dell'attuale.
Per chi volesse approfondire I'argomento
"cucina contadina" consigliamo la lettura
de "il lavoro dei contadini" di Paul Scheuer-
meier, ed. Longanesi & C.

Ci sembra doveroso ringraziare Herbert
Keller per i disegni pubblicati in questa ru-
brica. Egli è riuscito a rappresentare gli
oggetti in modo semplice e chiaro.

Andrea Keller

Casa Ardizzi detta "Bernardascia",
abitazione molto antica di Verscio che

non esiste più. Sul retro della foto
leggiamo: "casa Ardizzi dove Hanno

anche abitato l'America Ardizzi e
la Tilde Castellani". Gli Ardizzi sono

una vecchia famiglia patrizia
estinta in paese, di cui si sa che diversi

componenti lasciarono Verscio
alla volta di Milano e della California.
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I NtM DIALETT

italiano Tegna Verscio Cavigliano

fiammiferi

fiasco

föchi föchi

fias'c fiasch

föchi

fiasch

fondine piatt dala minèstra - fondina schéu i squèll

a:

I
1

forchetta

o\ forchettone

frullino

grattugia

imbuto

lavandino

laveggio

forchièta o forcina forcelina

fotografia, ritratto ritratt

par sbatt i ou

gratèra

pedriöö

lavandi'n

lavèsg

lumino fatto con corteccia e

résina d'abete bianco

litratt

sbatéu

gratèra

pedriée

lavandi'gn

lavèsg

ambiézz

forcelina

forchetön /forcina furchetön pal röst forchetön pal röst

litratt

sbatt i éu

gratèra

pidriée

lavandi'gn

lavèsg

macinino per il caffè masnin dal café masnlgn dal café masnlgn dal café

* La corrispondente espressione non è stata trovata.
Ben volontieri verranno esaminati i relativi termini dialettali che dovessero esserci segnalati dai lettoti.
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italiano Tegna Verscio Cavigliano

600
leccarda, ghiotta

Madia (cassa in cui si metteva il marna

lievito nella farina per impastarla

con I'acqua calda)

madia, cassone di legno con 2 casson di patate,

fori, per conservare le prowiste dala séila, dal

fino alla prossima mietitura fromanton

lécarda

marna

area

licarda

marna

madia

matterello mataréll mataréll mataréll

mestolo di legno mèstol mèstol da légn cöpp da légn

mestolo per la polenta, mestone trüsöö dala polenta trusée dala pôlt

mestolo piatto metallico per palèta

fritture

cazzaröla da rostii

pala dala pölta

mèstol

mezaluna mezzalüna mezaluna mezaluna

misurino in rame con manico

lungo (25 d)

quartucc quartlgn

molla per il fuoco

mortaio in legno

moscaiola

olla, orcio

moia

mortèe

moschièra (kj)

öla

orlöcc

mea

piröta

moschièra (kj)

öla

oriöl

mea

pistéll

moschièra (kj)

öla

oriöl

* La corrispondenteespressione non è stata trovata.
Ben volontieri verranno esaminati i relativi termini dialettali che dovessero esserci segnalati dai lettoti.
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I NESS PIALETT j
La pulénta farinèla
(filastrocca di un montanaro verscese,
risalente agli anni 80 del secolo
scorso)

Varda, varda l'è bêla
la pulénta farinèla
la pulénta colpinào
ta fa fàrt come un tàr

quanda trôna, quand a piàu
sot fulmin da Ciàu

sta sarào in la casèla

a faa la pulénta farinèla

Se un amis tî gh'è a scéna

dagh mia a lui fiocch d'avéna

ma pitàst mortadèla
con pulénta farinèla

Se un brantign ti gh'è da quagiada
butai mia in la strada

ma prépara una padèla
dapulénta farinèla

la pulénta farinèla
l'è pur simpro staia chèla
che la gh piasèva ai verscés

ma anchia sa i èva un pà ligornés

La polenta farinella
(filastrocca di un montanaro verscese)

Guarda, guarda come è bella

la polenta farinella
la polenta col latticello

ti rende forte come un toro

Quando tuona, quando piove
sotto i fulmini di Giove

stai rinchiuso ne! cascinale

a cucinare la polenta farinella

Ricetta di Verscio
risalente agli anni 80
del secolo scorso

Sciulelitt e lianii

50 g sciulelitt 3 branchiad da faséi, saa,
pévar, 3 chigèe da éli e un chigèe da bi-
duu, scigôla, ciôd da garôfol, una quai
feina da savia, bréd bruint, 1 brasc da lu-
ganighèta apena fècia e un pô d'ai, Da
una part fa rostii la scigôla il biduu e
l'éli, da l'altra part i sciulelitt a metà co-
tura pée mis'chiaa e faa rostii come un
rôst. Metigh int i faséi il bréd una feina
da lôri e i ciôd da garôfol. Sau pias, metigh

int un batudign da lard.
Sbassaa il fégh, quarciaa e cusinall par
1/2 ora. Prim da tirall via dal fégh métt
int la luganighèta a tochitt e lassala naa
amô un zicch.

Maccheroncini e luganighe

50 g maccheroncini 3 manciate di fagioli,
sale, pepe, 3 cucchiai di olio e un cucchiaio
di burro, cipolla, chiodi di garofano, una
qualche fogliolina di salvia, brodo bollente,
1 braccio di luganighetta appena fatta e un
po' d'aglio. Da una parte arrostire la cipolla,
il burro e l'olio, dall'altra parte i maccheroncini

a media cottura, poi mischiare e
arrostire corne un arrosto. Aggiungervi i

fagioli, il brodo, una fogliolina d'alloro e i

chiodi di garofano. Se vi piace aggiungete
un poco di lardo.
Diminuire il fuoco, coprire e cucinarlo per
1/2 ora. Prima di toglierlo dal fuoco ag-
giungere la luganighette tagliata a pezzetti
e lasciarla cuocere ancora un po'.

Se un amico ospiti a cena

non dargli fiocchi d'avena

ma piuttosto mortadella

con polenta farinella

Se un secchiello (del latte) hai di cagliata

non buttarlo in strada

ma prépara una padella
di polenta farinella

La polenta farinella
è pur sempre stata quella
che piaceva ai verscesi

ma anche se erano un po'livornesi
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