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La cucina ascolana: le vigilie
a cura di Michele Popolo

1I rito delle "vigilie", occupa un posto importante,
nella tradizione gastronomica ascolana. Due sono
le vigilie importanti nella tradizione, 7 Dicembre,
vigilia dell'Tmmacolata, e 24 Dicenmbre, vigilia di
Natale. Una terza, quella del 12 Gennaio, vigilia di
S.Potito, ha carattere espressamente locale.

Nel giorno della vigilia, qualsiasi essa sia, la
massaia ascolana, di primo mattino, si reca presso
la "chiazzetti", obiettivo principale é reperire a
prezzo congruo, la quantitd necessaria di anguille,
capitoni e grugnaletto. L'ortolano di fiducia fornira
la giusta quantitd di broccoli di Natale. Il giorno
prima, la massaia attenta, ha provveduto a mettere
a bagno, il baccala, scelto con cura nel negozio
vicino. La massaia ascolana, dopo queste
incombenze esterne;~si -rintana in cucina ad
armeggiare con "sartdiné" e "caccavotti". Verso
mezzogiorno, iniziano a comparire dalla porta della
cucina, le prime zuppiere di “pettele" fritte,
continuamente alimentate da fritture succesive.

Baccala fritto e olive salate fanno da companatico.

alle "pettélé", senza trascurare il "grugnaletto"
fritto, - per finire "vruecchéle' dé mnatiilé e
baccala”. Dopo tutto questo fritto, se avanza
qualche pettele, passatele nel vino cotto e
spolveratele di zucchero.

La sera della vigilia, si pensa al cenone.
Piccoli e grandi, ncll'attesa, si impegnano nel gioco
della tombola. Si apparecchia la tavola, gli
spaghetti sono quasi cotti, il condimento & sugo
con anguille, La brace arrostisce pezzi di capitone,
insalata di verdure miste per contorno. Un pezzo di
formaggio e frutta secca, danno la possibilita di
bere qualche altro bicchiere di vino. Per finire,
anche se non si dovrebbe perché durante la vigilia
non si mangiano grassi animali, scartellate,
mustacciuole, strufele e bucchenotte.

- Broccoli di Natale con baccala..

Si lessano a 1/2 cottura i broccoli, in una pentola
capiente, si alternano strati di broccoli con pezzi di
baccala, messo a bagno per almeno 24 ore. 1l tutto
viene condito con olio, sale, pepe e aglio e si lascia
cuocere per 1/2 ora circa.

- Sugo con anguille.

Si prepara un semplice sugo con olio, aglio,
pomodori pelati e salsa, a cottura quasi ultimata si
aggiungono pezzi di anguille e si lasciano cuocere
per alcuni minuti.
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farina di grano, lievito,sale e patate lesse, si lascia
lievitare per qualche ora. Si riscalda in una padella
dell'olio abbondante e si immergono dei pezzi
irregolari di pasta a forma allungata, quando sono
dorate si tolgono dall'olio e si posano in capienti
zuppiere.

- Scartellate.
Farina bianca 1 Kg.
Olio 100 gr.
Vino bianco q. b.
Si prepara un impasto con gli ingredienti sopra
elencati fino ad ottenere un impasto liscio ed
omogeneo. Con il matterello si prepara una sfoglia
sottile e con un taglierino merlato, si tagliano
losanghe di pasta larghe 2 cm. circa. Con il pollice
e con l'indice si uniscono i bordi delle losanghe di
pasta ad intervalli di circa 5 cm.; le losanghe di
pasta cosi lavorate vanno arrotolate a spirale, con
un diametro che varia da 5 a 10 cm. quindi si
passano a friggere in olio abbondante.
Le scartellate cosi composte vanno condite con
vino cotto € noci sminuzzate.

" - Bucchénotté,

Farina bianca 1 Kg.
Zucchero 300 gr.
Uovaq. b.
Ammoniaca 7-10 gr.
Si prepara un'impasto con gli ingredienti innanzi
elencati, e si oftiene una pasta omogenea
vagamente granulosa. Si prepara una sfoglia di
pasta non molto sottile e si fodera dei piccoli
stampi di acciaio con bordi orlati. Nel cavo delle
formette viene messo un ripieno formato da
marmellata di amarene, scorzetta di limone
grattuggiato, cannella e vainiglia. Un disco di pasta
chiudera la formetta, prima di mettere nel forno per
la cottura vanno praticati dei forellini sulla
superficie della pasta Dopo la cottura, i
bucchenotte, vanno liberati dalle formette di
acciaio e si passa una leggera spolverata di
zucchero a velo.
Nota : una variante del ripieno ¢ quella a base di

mandorle tritate, impastate con zucchero e

bianco d'uovo montato a neve.
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X1 rxaiale. powita di carne 74l papolanc per tutte l'anmno
a cura di Michele "Rapols

Nell’economia  agrofamiliare locale, il maiale
occupava un posizione importante. L’utilizzo delle sue carni,
sia fresche che conservate, arricchivano di proteine animali
le diete estremamente poveri, a base di prodotti orticoli e
cerealicoli. L’intera famiglia si occupava della cura del
maiale. L’allevamento iniziava a partire nei mesi di aprile-
maggio, I’alimentazione era a base di ghiande, crusca
(caniglie) e avanzi ortofrutticoli, e terminava nei primi
giorni dell’anno nuovo, con la sua macellazione.

Il giorno prescelto per la macellazione diventava
occasione per festeggiare. Si invitavano parenti ed amici, a
questi non mancava ’esperto macellaio professionista,
pagato per la prestazione. Si preparavano gli attrezzi, si
faceva bollire molta acqua, si apprestava un tavolo per la
pulitura delle setole.

L’esperto macellaio provvedeva all’ammazzamento
VEro e proprio, in questa fase si recuperava tutto il sangue
che serviva per la preparazione del “sanguinaccio”
(sammucchie). Dopo questa prima fase, il maiale veniva
adagiato su un tavolaccio, la sua cute veniva ripetutamente
- bagnata da acqua quasi bollente, per ammordibire le setole
che venivano raschiate via con coltelli. :

Dopo Iz pulitura delle setole, il maiale veniva appeso
al soffitto con le zampe posteriori, utilizzando un anello in
metailo sister:ato al centro della volta. Il pii abile nel
mancggiare i coltelli apriva I’animale in due parti,
svuotandolo dalle interiora. Le budella venivano lavate ¢
salate. Il fegato, con il cuore, la milza, le animelle ed altre
frattaglie, servivano a preparare un gustoso “sfriullo”,
insaporito da foglie di alloro, peperoncino piccante e poponi
sott’aceto, consumato come pranzo, bagnato da vino nero.
Canti, balli e tanta allegria concludevano degnamente
I’avvenimento.

Il giorno successivo, le donne della famiglia,
coadiuvate da un esperto maneggiatore di coltelli,
“sfilettavano il maiale”, riducendolo a pezzi, iniziando cosi
la complessa procedura per la conservazione delle varie
parti.

SUGNA (“nzogna):Grasso di maiale utilizzato in cucina,
per la preparazione di dolci. Veniva ricavato da panni
adiposi situati nclla parte ventrale dell’animale. Le masse di
grasso venivano spezzettate e liquefatte sul fuoco. La parte
liquida veniva conservata in vasetti di terracotta, dove si
dolcificava, assumendo una colorazione bianca.l residui
solidi di questa lavorazione venivano utilizzati per la
preparazione di gustose focacce (sfringele). La sugna
serviva a mantenere la stabilita della stagionatura di salsicce
¢ soppressate. Nella cucina ¢ utilizzata per insaporare le
patate al forno, preparare i taralli (scavitatielle).

Le parti estreme del maiale, come il muso, la coda, le
orecchie, la zampe e anche le ossa, venivano salate ¢

conservate in capienti vasi di terracotta (fesine). In
cucina venivano utilizzati per la preparazione di gustose
minestre di verdura, sia orticole, sia spontanee,
LARDO. La parte ventrale pin grassa del maiale ¢ il
“lardo™.

Rifilato e salato per una settimana circa, veniva
messo a stagionare.

Prevalentemente utilizzato in cucina, a volte
usato come companatico, accompagnato da cipolla o
fave fresche.

PANCETTA (Ventrescka). Ricavata dalla parte
ventrale magra del maiale, in numero di due, venivano
rifilate e salate per una settimana circa. Dopo la
salatura venivano lavate con vino bianco e condite con
pepe macinato, oppure peperoncino piccante. La
stagionatura durava circa un mese. La pancetta veniva
utilizzata come companatico, alcune volte in cucina
come condimento per alcuni piatti di pasta e verdura
(tipica ¢ la “sckardella”, soffritto di pezzettini di
pancetta in olio d’oliva).

SALSICCIA(zazicchia). Derivato tipico d: -—riale
sono le salsicce. Per la loro preparazione veniva
utilizzata la carne che si ricavava dalle spalle del
maiale.

La came cosi ricavata veniva tagliuzzata con i
coltelli. Ancora oggi per indicare salsiccia di buona
fattura si usa indicare come “salsiccia a punta di
coltelio”. L’impasto, equilibrato in maniera tale che non
doveva risultare ne troppo grasso, ne troppo magro,
veniva condito con sale e pene macinato. In alternativa
il condimento cambiava con I'aggiunta di semi di
finocchi selvatici, il pepe veniva sostituito dal
peperoncino piccante macinato. Il composta si lasciava
riposarc per una intera giornata. La fase successiva
consisteva nel riempire la budella, utilizzando un
piccolo imbuto di alluminio. Le salsicce cosi ottenute
venivano legate con un cordoncino di spago, la
superficie veniva bucherellata per favorire la fuoriuscita
di eventuali residui d’aria. Ultimate queste operazioni le
salsicce venivano fatte stagionare per circa un mesza, ed
erano pronte per il periodo di carnevale.
SOPPRESSATE (supersata). Le cami utilizzate per la
realizzazione delle soppressate sono le stesse usate per
le salsicce. La procedura ¢ simile.Le carni veni=no
tagliate a pezzettini da coltelli affilatissimi. Per rendare
particolarmente saporito I'impasto, si utilizzave del
grasso di lardo dell’anno precedente, il pepe, ¢lré che
macinato, se ne aggiungeva ad acini interi.

Le budella utilizzate sono quelle graxdi. La
tecnica riempitiva e la stessa delle salsicce.




Cronache della Cattedrale

Pagina 24

interi. Le budella utilizzate sono quelle grandi. La tecnica
riempitiva ¢ la stessa delle salsicce. La stagionatura
richiedevauntempomaggioreesipmtraevaﬁnoamtto
marzo.

CAPOCOLLI (kapokuollo): La parte lombale e dorsale
del maiale veniva utilizzata per la preparazione dei
capocolli. Il numero dei capocolli che si ricavavano da
ogni maiale variava da quattro a sei. I pezzi di carne a
forma cilindrica, dissossati e rifilati, venivano messi in
salagione per una dozzina di giomi. Dopo questo periodo
di salatura, venivano lavati con del vino bianco e messi ad
asciugare per alcuni giorni. Ultimata I'asciugatura, si
pepava la parte esterna, in alternativa veniva utilizzato del
peperoncino oiccante macinato. I capocolli cosi ottenuti
venivano avvolti in guaine di grasso d’animale, legati con
spago e steccati con listelli di canna. La stagionatura
terminava sul finire di maggio.

PROSCIUTTI (presutte): Le due cosce posteriori del
maiale, opportunamente rifilate, venivano messe in
salamoia per la salagione. Le abitudini locali imponevano
un tempo di salagione molto lungo, trenta - quaranta
giomi. Personalmente non somo molto d’accordo
nell’utilizzare un periodo cosi lungo di salagione. Infatti i
prosciutti locali sono eccessivamente salati. Possiamo
giustificare un atteggiamento di questo tipo nella sicurezza
di non avere prosciutti avariati. Dopo il periodo di
salagione, le cosce venivano lavate con vino bianco e
messe ad asciugare per qualche giorno. Terminata
I’asciugatura, venivano pressate su assi di legno con
zavorre improvvisate (sacchi di grano od altro), per
favorire I"uscita di liquidi organici residui. Ultimata la fase
preparativa, le cosce venivano impepate ¢ messe a
stagionare. La stagionatura dei prosciutti terminava in
piena estate.

La gradualitd, con cui i vari prodotti dalla
lavorazione del maiale stagionavano, comsentiva alla
famiglia contadinadiave;eadisposizioncivariprodotti,
per un periodo molto lungo dell’intero anno. Le salsicce &
le soppressate, che non venivano consumate nel loro
periodo di maturazione, venivano conservate immerse
nella sugna, in vasetti di terracotta. I sapori oftenuti con
questi procedimenti, sia d’allevamento che di preparazione
degli insaccati, sono ormai scomparsi.



