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Introduzione

A Peretooperal 6 aiazsome Universita della 1ll eh, sezione distaccata
Piana del CavaliereNe | | 6 anno s-2009 daranteigic inconiO O
settimanalj alcuniiscritti dellUniversitapreparaono cinquericette tipiche

di PeretoLe preparazionsi svolsero in pitincontri e ad esse furono pre-
sentiSardro Venturache scathvadelle fotoe Sona lannolache prendeva
appuntisule ricettepreparée.

Successivamentauno dei partecipanti, dopo varie richiestealizzo un
dolce cheanticamentera preparato in occasione dei matrimoni.

Tutto il materiale prodottofotografie e testi, fu pubblicato $aternet. Per
non perdere traccia dei modi di cucinarBereto, si € deciso di realizzare
una pubblicazione sulle ricette.

Questericette sono una traccia di quel dmea donnaiusciva a reafizare

in cucina senzdosi e tempi di cottura.d_ricetta precisa non esiste piu, se
ma € esisita, si facevaad occhioln baseh 6 e s p eiddcidenat met-
tere un ingrediente di piu o di med.o n ¢ Giamncaonasurini, Ci Si
basava sul progsi gust o e shHrand goelcite @n Mmadeniat a
semplici, quelli disponibili al momento.

Le ricette eranoiferite da madre a figh, o nipote, tramandate forza di
vederle e ripeterlealle future generazioni. Alcune donne, quelle che sape-
vano scrivere,annotavano le ricettsu alcuni quaderni o vecchie agende
ma sol o | 6el en cenzde dog,li tempi dnopttura € e &an t
vorazioni.

In questipreparati non esiste il numero di persone, chi c'era in quel mo-
mento mangiavguello che si era preparattividendo in parti uguali eri-
vilegiandoi piu giovani Se avanaza qualcosa di quanto preparas la-
sciava nellgpentoh, vicino al fuocg oppure si riponeva in qualcltenteni-
toreriposto su qualche ripiarmer mangiarlo successivamente



Non c'era il concetto di "al dentefaldo o freddo. Se la portata era calda
era meglio, ma se era fredda, si mangib stesso, la fame era tarftarse
troppa.

Léobiettivo del | a ripordardd maoteme viveques
ste tradizioni di Pereto.

Sonia lannola, Sandro Ventura e Massimo Basilici

Roma,23 setembre 2019

Note per questa pubblicazione

Per alcune ricette si & cercato di fornire delle indicazioni sulle quaatita d
utilizzare per i vari ingredienti, questo in basesaggerimenti di alcune
donnedi Pereto.

In copertina alla presge pubblicazione é@portatala cucina con i fornelli
utilizzata ddla famiglia diScido AnnaA n n i rriacchitte cucinaogginon
piu utilizzata maancoraesistenteSu questo tipo di cucir@cune famiglie
preparavano pasti altre utilizzavano il camino con i paiglerla cottura



Le ricette

Cecamariti sellaro e pomodoro

Ricetta eseguita dBove ValentinaV a | e n tGiacuminydeuti Angela

MariaA n g e | aane @reee Cicchetti LetizialL et i z i Urtulade g | i
Tipo: primo piatto Cucina quotidiana

Ingredienti

per la pasta per il sugo

Farina Olio

Uova 2 Cipolla

Sale Peperoncino

Acqua Sedandsellaro)
Passata diggnodoro
Sale



Esecuzione

eun pizzico di sale Impastare il tutto aggiungendo ac-
qua

-

o

Continuare ad ipast:-:éfe fino ad ottenere un'Composmmo-
geneo e morbido




Dal |l 6i mpasté c o tagliare deitranci

Fare dei cordoncini del diametro Tagliarli pezzipiu piccoli.
circa2,5 cm.

s ek 5 " '
Farne dei cordoncimpiu sottilidel-  Disporli su di un vassoio ben infar
lo spessore di circd,5cme lunghi  nato per evitare che si attacchino
20/25 cm




Nel frattempo,preparae il sugo: in cipollae il peperoncino
una pentol a met:

re.




Scolare icecamarité

e condirli con il sugo

Mettere nel piatto e servir
caldo con una generosa me
ciata di pecorino

Buon appetito



Dietro le quinte

14 =

£ 3

Angela Maria, Valentina e Letizi Valentina inizia a mescolare
predispongono la fontana difarina | 6 i mpast o.

e NN
Letiziaammassh 6 i mp a s t « Letiziamette allineati cordoncini

Nota di col or e: al | Gele parteaipanticaved?z i a
anni econ entusiasmo ha messdalisposizionda suaesperienza



Letizia continua a sistemare la p Valentina assaggia la cottura
sta

‘ " /: o
del andimento

N

=, J
La fas

La scolatura dellepééta

GiovanninoMeuti e MariaCicchetti Gli assaggiatori
gustano il piatto preparato



Cicoria di campo ripassata

Ricetta eseguita da Bove DomenManma
Tipo: contorno Cucina quotidiana

Quesa ricetta era un piatto classjoche si trovava sempre sulla tavola
semplicementgoiché i erapastore, chi era contadino o chi andava a fare
guattro passi, si portava un coltellppassando nei pratjualche ciuffo di
cicoria riuscivasemprea recuperare. Questo garantiva, a costo zero, alme
no una portata del pranzmdella cena.

Ingredienti
Cicoriapulita
Olio
Peperoncino
Sale
Aglio
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Esecuzione

Lessare e scolare la cicaria In una padellasoffriggerel ofio con
| aglio el il peperoncino

Farla insaporire Impiattare
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Gnucchitti coi fasoi

Ricetta eseguita dsleuti VandaVa nd a 06 e & Maniamantoni @iur n €
lianaGi ul | acadinué e Bu

Tipo: primo piatto Cucina di recupero

C una variante al piatto comune
avanzavasi raschiava il paiolocpttora) prima del raffreddamento e si ri-
poneva dentro un piatto, copert a

cambiare menu, si facevagb gnucchitti

Ingredienti

per la pasta per il sugo

Avanzi di polenta  Olio

Farina bianca Aglio

Sale Peperoncino
Sedano
Passato di pmodoro
Sale
Fagiolilessati
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Esecuzione

Avanzo di polenta Farina bianca

Sbriciolare la olenta e impastal Fare amalgamare fino ad una cor
alla farina stenza uwWnurmodep
degli gnocchi di patate

Lasciare | 6i mpa Tagliarloin tranci
paod
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Da ogni trancio fare dei cordoncir Tagliarli in cilindri lunghi circa 3
di circa 3 cm di diametro cm.

Ricavare da questi pezzi dei cordc Disporli sulla spianatorainfarinan-
cini spessi circ®,5cm. doli.

t er mi tagliarli nella misura di 1 croirca




n :
> B! L PR '
Prima di lessarli in abbondante ¢ passarli in ursetaccio per eliminar
gqua salatéa la farina in eccesso

A cottura quasi ultimatatogliere | asci andone un
| 6acquaéecceden eventualiesigenze

Nel frattempo,preparae il sugo: in Aggiungere agylio battute@
una pentol a met:
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Dor at o ,kdgg]umggaﬂe idel se Aggiungere Iapaata di pomodoil
dano. Farlo cuocere un @o

o £ o 3 : i %
Lasciar cuocere il sugo A cottura ultimataaggiungere i fa-
gioli (con parte della loro acqua !
cottura) precedentemente cotti e

lati.
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Aggiungere il sugo cosi ottenu Lasciare insaporire qualche minut

agli gnocchetti aggiustare di sale e aggigere, se
necessari o, | 6a
in precedenzaPoi impiattare.

Dietro le quinte

il

Vandataglia la pasténsieme aGiu- Vanda e Giuliangreparano le cor
liana dicelle
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I ngrituati
Ricetta eseguita ddonomini Francesck r a n dlagnau e
Tipo: primo piatto Cucina quotidiana

Visivamente sembra una polenta, ma e piu semplice realizzarlo come pie
to.

Ingredienti
per la pasta per il sugo
Farinadi grano duro Olio
Farina di grano tenero Aglio

Uova 1 Peperoncino

Sale Sedano
Passata di pmodoro
Sale

Formaggio pecorino
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