Le Nonne-Formica
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Protagoniste nel campo dell’alimentazione di una volta erano quelle che
10 chiamo nonne-formica. La vecchietta di famiglia, nella stagione estiva, infatti,
si comportava come la formica della favola, sempre intenta ad ammucchiare
riserve di cibo, da consumare poi nella stagione invernale, quando 1’orto dorme
e non produce piu niente.

Nei mesi estivi le nostre care nonnine erano sempre impegnate a tagliare
zucche, melanzane, peperoni, pomodori, mele, prugne, fichi, che, fatti a pezzi,
venivano disposti in ordine sul graticcio ed esposti al sole cocente sui balconi,
sulle logge, sulle finestre, sui ballatoi delle case.

I buoni prodotti dell’orto, una volta seccati, venivano gratinati nel forno
caldo, dopo che era stato sfornato il pane, e poi venivano conservati in candidi
sacchetti, relegati nel fondo dello stipo. Che goduria, che delizia, nella stagione
invernale, fare la colazione alle prime luci dell’alba con questi saporiti frutti del
nostro campicello!
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Spakk’ e mitt’a 13 sold

Meéssa ’nfira kom’a tanta formokéllo,
assottat’a ro urato do la porta,

ku attworna tre o qwatta tjanéllo,

pa’ la varnata so facévanao la Skorta.

Mo’ tagljavans ’na bbe¢lla kukuzzélla,
mo’ mannavana tre o qwatto moalognana
e le mottévano a striscj’o a rondéllo
‘nkopp’a 'na ghrossa rata, a sokkana.

E’ mo’ do pammadors ’na follata
e ddoppa 'na Spakkat’e paparwolo
e po’ do melo ’n’ata ghrossa rata
e d’aulécons tre o qwatto rwolo.

Messe in fila come tante piccole formiche,
sedute sul gradino dell’uscio di casa,
con tre o quattro pentole intorno,

per I’inverno facevano la provvista.

Ora tagliavano una saporita zucchina,
ora sbucciavano tre o quattro melanzane
e le disponevano a strisce o a rondelle
sopra un grosso graticcio, a seccare.

E ora di pomodori un’affettata

e dopo una sminuzzata di peperoni

e poi di mele un altro grosso graticcio
e di prugne tre o quattro tegami.
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Bbalokuna, fonéstr’e loggatéllo
¢vono chjen’e kesta ghrazj’e Ddigljo;
sott’a lo solo le karo vocchjaréllo
provvadévano pa’ nnoput’e figljo.

Qwando tutto finalmént’¢va sokkata,
s9 passav’ént’a ro furnos do 1o pans

¢ ku pacjénza voneva soStomato
ént’a ‘no saqqwo janqw’amarokana.

Qwand’arrovava le friddo do Jonnaro,
ko bollézza pote fa’ a kulazjono
ku tutto kello kos’akkussi kkara
k’a r’wort’avive qwot’a la Staggjona:

Paparwolo, pommodor’e kukuzzélla,
arroSchjato 'nzégn’a ddojo patanéllo;
molognana, aulécon’e morills,

ko to magna ‘nzégn’a ddujo zokkurillo!

Balconi, finestre e loggette
erano piene di questa grazia di Dio;
sotto il sole le care vecchiette

facevano provviste per nipoti e figli.

Quando tutto finalmente era ben seccato,
si passava nel forno dove era stato cotto il pane
e con pazienza veniva sistemato

dentro un sacco bianco americano.

Quando giungeva il freddo di Gennaio,
che incanto poter fare colazione
con tutti quei prodotti cosi cari

che nell’orto avevi raccolto nella stagione estiva:

Peperoni, pomodori e zucchine,
fritti e gratinati insieme con due patatine;

melanzane, prugne e mele,

che mangi insieme a due fichi secchi!
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