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I piatti tipici del nostro territorio

La gastronomia che caratterizza le nostre zone di provenienza ha caratteristiche comuni a gquella
dell'infera provincia di Foggia, sebbene non manchino piatti che, per la lore specifica preparazione o per
qualche ingrediente distintivo, acquistano una particolare originalita che li fa diventare piatti tipici di
questa o guella localitd.

Elemento centrale della nostra gastronomia & il pane. Esso viene utilizzato, ad esempio, per la
bruschetta (pane raffermo abbrustolito) o facgua-sale (pane ammorbidito nell'acqua), condite con gli
elementi pitl caratteristici, pomodori, cipolla cruda tagliata, origano ed olio di oliva, o, nel caso della
bruschefta fradizionale, soltanfo con olio di oliva, dopo aver strofinato sul pane une spicchio di aglio
crudo. Il pane & l'ingrediente principale del saporitissimo pancotte dove, nella versione pitl semplice, si
usa mangiarle condito con olio di oliva, verdure selvatiche e patate.

La verdura, soprattutto quella selvatica, cosfituisce uno dei piatti forti della cultura gastronomica
locale. Veniva raccolta assieme a funghi, rane, allodole, lumachine di ferra, dai contadini locali abituati a
vivere prendendo dalla natura tutto cio che di spontaneo e selvatico guesta ha da offrire. Da ricordare
le cicorie selvatiche, condite con la purea di fave, i cardoncelli con I'agnello e l'uovo, la minestra
maritata, in cui scarola, cicoria, sedano e finocchietti, vengona cotti in brodo di carne e insaporifi con
pancetta di maiale soffritta e abbondante pecorine grattugiato.

MNaturalmente, anche la pasta & un pilastro fondamentale: la pasta fatta in casa era sulle antiche
tavole una necessita pid che una virtl, come dimostra l'antica e suggestiva tradizione della pasta di
grano arso. In passato, dopo che le stoppie venivano bruciate, i contadini raccoglievano i chicchi
bruciati rimasti sul terreno e ne ricavavano farina. Oggi guel sapore si oftiene con un procedimento di
tostatura del grano. Dalla farina oftenuta da questo grano si ricavano paste e pizze dal gusto infenso.
La si usa soprattutto per confezionare i cfeatelli da mangiare senza eccessivi condimenti proprio per
esaltarne il sapore: pomodoro fresco, I'immancabile olio di oliva, ricotta dura grattugiata.

Si pué dire che ogni verdura raccolta nel Gargano o nel Subappennino trovi un suo abbinamente con la
pasta, in un prime che offre non solo sapori suggestivi, ma anche un frionfo di colori.

La tradizione vuole che le verdure (finocchietti, patate e rucola, marascivoli, cime di rapa, cavoli,
asparagi) vengano accompagnate da pasta corta, come appunto i cavatelli, o gli strascinati, che sono una
versione particolare delle orecchiette, condita a volte con pomodori, a volte senza.

Fanno eccezione alla regola della pasta corta i funghi, che in provincia sono presenti in numerose varieta,
sia nel Gargano che nel Subappennino. Il tipo di pasta che meglio li accompagna sono i treccoli o lindorei,
una sorta di spaghetti piuttosto spessi che si oftengono incidendo una sfoglia di pasta di semola con uno
speciale attrezzo dello “troccolaturo o I'ndorc”.

Troccoli ed orecchiette si abbinano molto bene con il ragt d'agnello, reminescenza della pastorizia e
della transumanza. Poiché, in passato, la carne giungeva in tavala selfanto nei giorni di festa, la cucina
nostrana trovava il modo di nobilitare ingredienti poveri, come le budella o la pancetta d'agnello. Infatti
i toreinelli sono un capolavoro di pazienza e di ingegno: le budella di agnello vengono laboriosamente
lavate e risciacquate, quindi avvolte su un ripieno a base di fegato e polmone, abbondante prezzemolo,
formaggio e cotte sulla griglia. Quelli di formato pil piccolo sono ideali per la cottura alla brace, quelli
pit grandi vengono cotti in forno con patate. Altrettanto ingegnosa la pancetta di agnello che viene
trasformata in una specie di Tasca e riempita con uova, Tormaggio pecoring, prezzemolo. Legata per
impedire che il ripieno fuoriesca, si pone a cuocere in abbondante sugo di pomodoro: il ragl che si
oftiene & ottimo anche per condire la pasta.

Vanno ricordate anche le ciambrachelle o ciammaruchelle (la carne dei poveri), piccole lumache che si
trovano nei campi non colfivati, soprattutto dopo le piogge. Si mangiano, dopo averle "spurgate" per
qualche giorno ed averle lessate, condite con sugo di pomodoro fresco o con olio, aglio e menta fresca
tritata.

Freguenti nella nostra tradizione culinaria i piatti unici: quasi tutte le paste alimentari al ragd o al sugo
(la pasta al sugo di agnello, agli involtini di carne di cavallo, al ragl con le seppie ripiene) nascondono




guesto trucco elementare: il condimento serve nello stesso fempo da secondo e ad insaporire il primo a
base di pasta. Oppure c'e la tiella, a base di patate arricchite, secondo disponibilita e preferenze, da
pomodori, formaggio pecorino grattugiato, prezzemolo, funghi o carne di agnello, tufto messo
pazientemente a strati; nella tiella possono starci anche i Jampaseioni, altro preziosissimo pilastro delle
tavole del Gargano. In italiano si chiamano cipolloni del fiocco, scientificamente "Muscari comoesomun’ e
sono diffusi in tutta la Penisola: solo che nel resto d'Italia vengone ignorati. Solo in provincia di Foggia
e nel resto della Puglia vengono utilizzati a scopo alimentare, e questo la dice lunga sull'attenzione che
si presta a tutto cié che viene elargito da madre terra. Si trovano allo state selvatico, sottoterra: sono
caratteristici per il loro gusto amarognolo. Si preparano in modi svariati: lessati e conditi con olio, aglio,
prezzemolo e sale, indorati e fritti, alla brace o conservati sott'olio. Altro prodotto, unico e particolare,
¢ la salicornia, termine dialettale "savzadd o savzogn®, una pianta spontanea, carnosa e salmastra, delle
zone umide del nostro litorale garganico. Essa viene gustata come antipasto o conforno ai piafti della
tradizione mediterranea. Il suo sapore, delicatamente iodato, si abbina perfettamente con gli spaghetti
all'aglio e alio.

Da non dimenticare la consuetudine di servire dei preparati denominati “sopa favela” MNon sono primi,
ne secondi, né antipasti. Stanno, semplicemente, “sopra la favel/a” e si mangiano per tramezzo, tra un
piatto o I'altro, o alla fine del pasto, quando lo stomace ancora non si sente del tutfe sazio, Tra questi:
le olive dolei fritte, olive nere che vengono soffritte in olio di oliva, con l'aggiunta eventuale di
pomodori anche secchi e peperoncine; la farrata di Manfredonia, una pizza ripiena con ricotta e grano
bollito; i faralli e gli scaldatielli che si sbollentano per qualche minute prima di essere cotti in forno, ed
acquistano percid una croccantezza eccezionale; le pettole, fatte di pasta lievitata fritta in olio
bollente, che si mangiano per ingannare lo stomace durante l'attesa del cenone di Natale; il sedano, che
si consuma direttamente crudo (eccellente quello bianco di Monte S.Angelo); la su'menta, semi di zucca
cotti in forno e salati, di cui si getta via la parte esterna e si mangia I'interno che & il seme vero e
proprio; i pezzetti di pizza o feeacecia farcite con tutto quello che la fantasia suggerisce, pomodoro,
cipolle, acciughe, “ciccioli” che sono residui della lavorazione dello strutto.

Infine, come non ricordare la ricca varieta dei dolci. Il dolce era il cibo della festa per antonomasia ed
effettivamente tutti i dolci tipici sono legati al ciclo delle festivita dell'anno. A Natale si usano
preparare le mandorle atterrate, mandorle fostate e ricpoperte con zucchero caramellato o cioccolata
fusa a bagnomaria; le cartellate, a base di pasta sottilissima, impastata col vino bianco e fritta, guindi
condita con abbondante vino cotto (che & un'altra peculiaritd culinaria locale); i ealzoni, realizzati con lo
stesso impasto ma questa volta si usa realizzare dei fagottini riempiti con mostarda d'uva oppure con
una purea di ceci dolcificata (anche questo pare, omaggio, ad antiche radici saracene) ed infine bagnata
con vino cotto o miele. S. Giuseppe si festeggia con le zeppole. A Pasqua, ecco la searcella, una ciambella
ricoperta di glassa di zucchero, con decorazioni varie; la tradizione vuole che si prepari con un numero
dispari di uova sode. Uniche, nel loro genere, le estie piene di Montesantangelo, cialde di Torma ovoidale,
ripiene di mandorle tostate al miele. Nella tradizione gastronomica dell'intera provincia, ¢'é perfino un
dolce per i morti, il cosiddetto grane cotfo (con varie denominazioni dialettali), un dolce antichissimo a
base di grano bollito, insaporito con vino cotto, e poi cannella, canditi, cioccolata in pezzi, noci, chicchi
di melograno. Tipico del periodo invernale é il sanguinaccio che & la prova dell'antico detto che vuole
che del maiale si utilizzi Tutto, e non si getti via nulla. L'ingrediente base, appunto, & il sangue del
maiale, raccolte durante |'uccisione del prezioso animale, ed insaporito con zucchero, cacao, latte e
aromi vari.

I/ Calendarie 2013, avente per tema 'I piatti tipiei dei nostri paesi’, é stato realizzato dai
convittori Francesco Iorio, Michele Belpedio, Giancarlo Demaio, Gianluca Della Malva,
Francesco Caputo, Antonio Vocale, Antonio Lepore, Vincenzo Saccone, nellambito delle attivita
attinenti il Progetto “Valorizzazione del patrimonio culturale, artistico e ambientale del
nostroe territorio” (POF Convitto 2012-13). Coordinatore del Progetto [ist. Gerardo Marolla.
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¢ adagiata sulle pendici di Monfe San Marco, su un declivio del |
Subappmnanmn a 635 metri s Im Il territorio comunale & delimitato ad est
: . dal fiume Cervaro. che segna il confine con Bovino. a nord dal torrente Sannoro.
: che la divide da Troia, ad ovest dai monti che vanno verso Celle di San Vito. a sud |
| dai monti che vanno verso Panni e Montaguto.
- Nella varieta della cucina di Orsara spiccano alcuni piatti come ['arrosto con
pamre le orecchiette, i fusilli, i cicatelli. i maccarun a curtiell. le "lajanell” le |
| zuppe di fagioli e di ceci con abbondante peperoncino. Numerosi anche i piatti con
| le verdure (asparagi. bietole, borragine. cardi, cicorie, finocchietti. ) cucinate in
mm;mereu oli medi.

Gnocchi alle ortiche

Ingredienti

200 gr. di pane raffermo, 400 gr. di foglie o punte tenere di ortiche
2 vova, farina di frumento, pangrattato

formaggio grana. latte.

Preparazione
Mondare le ortiche. lavarle e lessarle a vapore o in poca acqua, poi scolarle, strizzarle e tritarle. Nel frattempo
smunuzzare 1 pane e bagnarlo con un pd di latte. quindi aggiungere le uova, qualche cucchiaio di farina mischiata
al pangrattato. un poco di sale e mescolare il tutto amalgamando al composto anche le ortiche. In tna pentola
pittosto capace. portare poi a bollore dell'acqua salata. Aiutandovi con un cucchiaio, mantenuto bagnato,
staccare dall'impasto degli gnocchi e fuffarli nell'acqua bollente. Scolarli appena vengono a galla e servirli conditi
come si preferisce. E' bene cuocerne pochi alla volta.

GENNAIO

d

MARTEDI

MARIA MADRE DI DIO

VENERDI
5 IGING PAPA

LUNEDI
5. AGNESE

MERCOLEDI
5. BASILIO VESCOVO

SABATO
5. MODESTEO M.

MARTEDI
5. VINCENZO MARTIRE

GIOVEDT
5. GENOVEFFA

DOMENICA

5. ILARIO

MERCOLEDI
5. EMERENZIANA

VENERDIL
5. ERMETE

LUNEDI
5 BIANCA

GIOVEDI
5. FRANCESCO DI SALES

SABATO
5. AMELTA

MARTEDI
5 MAURD ABATE

VENERDI
CONVERS. DI 5. PASLO

DOMENICA

EPIFANIA

MERCOLEDI
5 MARCILLD PAPA

SABATO
55. TITO E TIMOTED

LUuNeDI
5. LUCTANG, 5. RAIMONDO

GIOVEDI
5. ANTONIO ABATE

DOMENICA
5. ANGELA MERICI

MARTEDI
5. MASSIMO , 5. SEVERING

VENERDI
5 LIBERATA

LUNEDI
5. TOMMASD D'AQ.

MERCOLEDI
5. GTULIANG MARTIRE
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SABATO
5. MARIO MARTIRE

MARTEDI
5. CIRO

GIOVEDI
5. ALDY EREMITA

(oY
=]

DOMENICA
5. SEBASTIANG

MERCOLEDI
5. MARTINA, 5. SAVINA

GIOVEDI
5. GIOVANNI 8., 5. CIRO




coI]mare presenta circa 3.000 ha di bosco e numerose sorgenti rlacqua. Ci

. Castello Ducale e 1 suo1 ottocento portali di pietra. € msento ne1 “Borghn pm bell |
i d'Ttahia”.
| Nella cucma bovmese non mancano le immancabili orecchiette pugles: condite ©
| con sugo di cami miste, a cui si aggiungono ghi strascinati con ricotta e salciccia. |
i gh spaghetti alla trainiera, le galanelle con fagioli. le pezzedde e acce. 1l pancotio

sugcr 50 gr. dolio. 500 gr. di pomodor pelati.
300 ml di passata di pomodoro, 1 spicchio d aglio
Per la pasta: 250 gr. di farina di semola, 250 gr. di farina di tipo 00
acqua tiepida. vn pizzico di sale.
Per la mollica: 100 gr. di mollica rafferma. olio extravergine di oliva.
Preparazione
Mettete le farine setacciate con un pizzico di sale sulla spianatoia. formate al cenfro una fontana. unite 1 acqua
poco alla volta fino ad avere un impasto compatto. Staccate dei pezzetts di pasta. stendetels, taghateli a pezzi di 4
o 5 cm e lavorateli con 4 dita. spmgendoli sulla spianatoia. Preparate il sugo mettendo a soffnggere I'olio con
I'aglio. Quando questo & dorato eliminatelo e umite 1 pelati. la passata di pom.od{:rm un pd di sale.
cuocere lentamente il sugo per circa 20 minuti. Preparate la mollica mettendola in padella con 1ol
dorare bene. Cuocete la pasta in abbondante acqua salata per pochi minuti. scolatela. conditela
/" cospargete con la mollica.
L%

FEBBRAIO

VENERDI LUNEDI GIOVEDL

5. VERDIANA 8.V. DI LOURDES 5. ELEONORA
SABATO MARTEDI VENERDI

PRES. DEL SIGNORE 5. ELLALTA 5. MARGHERITA
DOMENTICA MERCOLEDI SABATO

5. BIAGIO LE CENERI 5. RENZO
LUNEDI GIOVEDI DOMENICA

5. GILBERTO 3. VALENTING II di QUARESIMA
MARTEDI VENERDI LUNEDI

5. AGATA 3. FAUSTING 5. CESARIO
MERCOLEDI SABATO MARTEDI

5. PAOLO MIKI 3. GIULTANA VERGINE 5. ROME®
GIOVEDI DOMENICA MERCOLEDT

5. TEODORS M. I di QUARESIMA 5. LEANDR@
VENERDI LUNEDI GIOVEDI

5. GIROLAMO 3. STMONE VESCOVO 5. ROMANO ABATE
SABATO MARTEDI

5. APOLLONIA 5. MANSUETO
DOMENICA MERCOLEDI
5 ARNALDO 3. SILVANO
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81l pawesﬂ[mﬁl a 735 metri di altindine, sulle zone pin alte del Subappenmnn

i Dauno: per la mmpa;hmlammnﬁumazmnzmpmsmtacumﬂuﬂa sorta di |
nb:ﬂcunaiz da cui ammirare un fantastico panorama che spazia sulla piana del
i Tavoliere dall'Adriatico. E I:u:atlﬂmtza la struttura della parte pid antica del
| paese. con vicoli stretti e a volte senza uscita.
i La cucina volturinese presenta mamﬁpm del subappenino. tra 1 pnmi predomina
i 1a pasta fatta in casa come 1 cicatelli al ragii con came mista (agnello,. vitello,
{ maiale...). Particolare & il Grano dei morti o Ciciottele (chicchi di grano tenero i
| cotti e poi condiil con vincotto, mandorle tostate, gherigh di noce, pezzetii di frutta l

candita. scaglie di cioccolato. cannella. chicchi di melagrana).

Spezzatino di carne (u sp’zzer)

Ingredienti

500 gr. di agnello o capretto a pezzettini. olio extravergine d oliva locale o lardo

1 kg di cicoria di campagna, 2 spicchi d*aglio tritato. 4 uova

30 o 40 gr. di formaggio grattugiato

Preparazione

Pulire la cicoria. tagliarla a pezzi e lavarla. In una pentola con abbondante

acqua e un pizzico di sale far bollire la cicoria per 6-7 mimuti.

In un tegame di terracotta scaldare 1'olio, agsiungere 1'aglio tritato._ i pezzetti di carne e rosolarli bene con un po
di vino bianco. Quindi aggungere acqua e continuare la cottura. Aggiungere la cicoria e far ribollire a fiuoco
lento. mescolando di tanto in tanto, per una decina di nunuti. Shattere le uova mmitamente al formaggio; versare lo
sbattuto nel tegame in modo da coprire futto il contenuto e lasciare rassodare a fuoco lento. Appena pronto.

mghmhspmmingumﬁmemmﬂucal{b

Nel caso si preferisca un composto pi sodo e leggermente gratinato in superficie. si consiglia. prima di
r-@ aggiungere le uova, di versare il futto in una teglia. poi mettere in forno.

MARZO

VENERDL
5 ALBING

LUNEDI
5. COSTANTING

GIOVEDI
5. BENEDETTE

SABATO
5. BASILEQ M.

MARTEDI
5. MASSIMILIANG

VENERDI
5. LEA

DOMENICA
& QUARESIMA

MERCOLEDI
5. ARRIGO

SABATO
5. TURIBIO DI M.

LuNEDI
5. CASIMIRD

GIOVEDI
5. MATILDE REGINA

DOMENICA
LE PALME

MARTEDI
5. ADRIANG

VENERDI
5 LUTSA

LUNEDI
ANN. DEL SIGNORE

MERCOLEDI
5. GIORDAND

SABATO
5. ERIBERTO VESCOVD

MARTEDI
£ TEQDORO

GIOVED
5. FELICITA

DOMENICA
V. de JUARESIMA

MERCOLEDT i
5. AUGUSTE

VENERDI
5. GIOVANNI DI DIO

LUNEDI
5. CIRILLO

GIOVEDI
5. SISTO III PAPA
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SABATO
5. FRANCESCA R

MARTEDI
§. GIUSEPPE

VENERDI
5. SECONDO M.
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DOMENICA

IV de QUAREEIMA

MERCOLEDI
5. ALESSANDRA MARTIRE

SABATO
5. AMEDEOD

DOMENICA
PASQUA ]



cacciatori e raccoglitori dei frufti spontanei della terra. Infatti molte 5

: meravigliano per la varieta degli ingredienti. o meglio degli animali, che ven

i impiegati. E’ il caso della fartaruga con cui si faceva il brodo, le rane, la w{pa 1
i piatto prelibato dei cacciatori. che si cucinava al forno. con le patate e lai

o. Tra i piatti tipici troviamo le orecchierte. 1 fusilli. i troccoli e i
asta fatta in casa condita nei modi piu svariafi; interessante € una
brodo. la semola bartuta. Da ricordare anche piatti a base di ;

o
3 spicchi d'aglio. 1 mazzeffo di prezzemolo, olio di oliva. sale e pepe g.b.

Preparazione

Di solito 1 lampascioni, specie se sono medio grandi, dopo averli puliti e sotfoposti all'incisione a croce alla base,
si usa cuocerli in acqua bollente giustamente salata. Dopo coffi vanno scolafi e lasciafi riposare qualche ora
acgua fredda per far perdere il loro tipico sapore amarognolo.

Pulire le patate e tagliarle. porle in una terrina e condirle con tutti gli inpredienti, sale e pepe. Versame

parte in una teglia a bordi alti in modo da formare una base. Fare Ia stessa cosa con 1 lampascioni

quindi un secondo strato. Spezzettare 'agnello, condirlo alla stessa maniera e fare un terzo sirato;

con un guarto strato di lampascioni conditi e ternunare con Iultimo strato di patate

eccessivamente. Agsmngere un bicchiere di acqua e spolverare la superﬁmﬁ 01 e

:‘ forno a 200 gradi. La coloritura delle patate da il segnale che 1a preparazione &

APRILE

LUNEDI GIOVEDI DOMENICA
DELLANGELD 5. STANISLAC VESCOVE 5. STEVIE

MARTEDI VENERDI LUNEDI
5 FRANCESCO DI P, 5. GIULIO PAPA 5. CATO

MERCOLEDI SABATO MARTEDI

5. RICCARDO VESCOVD 5. MARTING PARA 5. GIORGIO MARTIRE

GIOVEDI DOMENICA MERCOLEDI
5. ISIDORO VESCOVE 5 ABEONDID 5. FEDELE

VENERDI LUNEDI GIOVEDI
LE PALME 5 ANNIBALE 5. MARCE EVANGELITTA

SABATO MARTEDI VENERDI
5. GUGLIELMO 5. LAMBERTO 5. MARCELLING MARTIRE

DOMENICA MERCOLEDI SABATO
D. IN ALBIS 5. ANICETO PAPA 5. ZITA

LUNEDI GIOVEDI DOMENICA
5_ALBERT® DIONIGI 5. GALDING VESCOVD 5. VALEREA

MARTEDIL VENERDI LUNEDI
5. MARIA CLEQFE SERMOGENE 5 CATERINA DA STENA
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MERCOLEDI SABATO MARTEDI
5. TERENZIO MARTIRE 5 ADALGLISA VERGINE 5. PIO v PAPA
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3 mk:ama, presenta caverne e
3 di 5. Michele Arcangelo. |
froccoli, orecchietie, !

 dolci da r;ca:dare k' os

 taralli del peso di 500 gr.

i calzoncelli un grosso raviolo. ripieno o

i secchi. L'elemento piu rappresentative ¢
EuH]IZZl daﬂabruschﬂtaalpan:mmm'
\ versiond. quella povera e quella che si prepara in oc

\Preparazione

et 50 di acqua. gr. 300 di pane casareccio, gr. 200 di patate
or. 200 di sponsali (cipolle lunghe)
in. 8 pomodorini. n 2 spicchi d’aglio. n. 4 uova. prezzemolo. olio di oliva, g b.

Pulire, lavare e tagliare grossolanamente le sponsali. 1 pomodorim e le patate. 5
In una casseruola mettere 1"acqua. tutt gli ingredienti con 1'aglio e il prezzemolo. eccetto le uova; mettere sul
fuoco, fare bollirte lentamente per venti minuti circa e aggiustare di sale. A bollore lento adagiare le uova, uno alla
volta, e farle cuocere. Nel frattempo prendere 1 piatti fondi e mettere il pane tagliato a pezzi. bagnarlo con il brodo
ottemuto, adagiare le verdure e un uovo per porzione, condire con olio d’oliva extravergine e servire.

A questa preparazione base si pud aggiungere, in base alle verdure di stagione, cime di rape. cicorietta. asparagi.
mucola, zucchine, olive, cipolla rossa, ecc QR

Il Pancetio di Sant’Antonio & fatto con il pane raffermo della settimana di Natale mffam mm 3
/ydenso_ realizzato con ventresca e cotica di maiale. Si condisce con ﬁn:maggnpeconm Tattugiat

MAGGIO

MERCOLEDI
SAN GILSEFFE ART

SABATO
& FABIO MARTIRE

MARTEDI
5. VITTORIO MARTIRE

GIOVEDL
5. CESARE

DOMENICA
ASCENIIONE

MERCOLEDI
5. RITA DA CASCIA

VENERDIL
5. FILIPFO, §. GIACOMO

LUNEDI
5. EMMA

GIOVEDI
5. DESIDERIO VESCOVO

SABATO
5. SILWANG, 5. NEREC

MARTEDI
5. MATTIA AF.

VENERDI
BV, M- AUSILIATRICE

DOMENICA
5. PELLEGRING MARTIRE

MERCOLEDI
S-ACHILLE

SABATO
5. ERMINIO

LuNeDI
5. GIUDITTA MARTIRE

GIOVEDI
5. UBALDO VESCOVO

DOMENICA
5. FILIPPO NERI

MARTEDI
5. FLAVIA

VENERDI
5. PASQUALE

LUNEDI
5. AGOSTING

MERCOLEDI
5 VITTORE M.

SABATO
5. GIOVANNI I PAPA

MARTEDI
5. EMILIO M.

GIOVEDI
5. GREGORIO V.

O 0~ k| W k|~

DOMENICA
PENTECOSTE

MERCOLEDI
5. MASSIMING VESCOVO

VENERDIL
5. CATALDO

[y
o

LuNeEDI
5. BERNARDING DA 5.

GIOVEDI
5. FELICE I pAPA

VENERDI
VISITAZ. BV




f‘tﬂi}mﬂﬂaa 157 metri sul livello del mare. Caratteristico ¢ il centro storico con le
i case che sembrano addossate I'una sull'altra e le strade somo piccoli wcuh
i intervallati da scalinate. fiancheggiate da caratteristici poggioli defti " nm,

ng anno si svolge il Carpino Folk Festival fulero della musica popolare del sud
{ Ttalia. Qui si seminano e si raccolgono le fave pin apprezzate della Puglia e ad esse
i & legata gran parte della cucina tipica ca:pmf:se

i Tre le tante specialita gastronomiche. oltre ai primi piatii o piatti unici a base di
i fave, sono da ricordare la tipica minestra verde, la tiella di funghi, fatta ﬂunngie-;
{ a fette. cipolla. funghi porcini e cardoncelli a strati alternando {:ﬂnnhn,!‘,ala;mﬁ"
aglm e prezzemo]o t[lI,Eltl., 11 turm cuttu in formo. il ﬁ

2 cOn cicorie

Ingredienti

300 gr. di fave secche

EKg 1 di cicorie selvatiche

cipolla. olio extravergine di oliva, 2-3 pomodorini. sale e peperoncino

Preparazione :

Tenere in ammollo le fave per almeno 12 ore. In una pentola dal fondo spesso, meg :
soffriggere la cipolla nell’olio. Aggiungere qualche pezzetto di pomodoro e le fave scolate. Coprire con acqua €
portare a bollore. Far cuocere per almeno due ore. A fine cottura mantecare con le cicorie selvanche
precedentemente lessate. e condire con abbondante olio extravergine di oliva e peperoncing a piacere. Servire con
pane casareccio.

Volendo trasformare questo piatio in un primo altreftanto appetitoso. basta sostituire alle cicorie della pasta faita

in casa (lajanélle).

GIugNo

SABATO
5. GIUETING MARTIRE

MARTEDI
5 BARNASA AP

VENERDI
5 LUIGI GONZAGA

DOMENICA

Feston delin Repulbidica

MERCOLEDI
5. GUIDS, 5. ONOFRIG

SABATO
5. PAQLING DA NOLA

LUNEDI
5. CARLE Lisahgs

GIOVEDI
5. ANTONIO DA P.

DOMENICA
5 LANFRANCO VESCOVD

MARTEDI
5. QUIRING

VENERDI
CORPLS DOMINT

LUNEDI
NATIV. 5. GIOVANNI 8.

MERCOLEDI
§. BONIFACIO VESCOVO

SABATO
5. GERMANA ; 5. VITO

MARTEDI
5. GUGLIELMO AB.

GIOVEDI
5. NORBTRTO VESCOVO

DOMENICA

5 AURELIANG

MERCOLEDI
5. VIGILIO VESCOVO

VENERDI
5. ROBIRTO VESCOVE

LUNEDI
5 ADOLFO

GIOVEDI
5. CIRILLS TALESSANDRIA

SABATO
5. MEDARDO VESCOVED

MARTEDI
5. MARINA

VENERDI
5. ATTILIO

D |~ || W~

DOMENICA
5 PRIMO

MERCOLEDT
5. GERVASIO

SABATO
55. PIETRO EPASOLO

o

LuNeDI
5. DIANA

GIOVEDI
5. ETTORE

DOMENICA

55, PRIMI MARTIRI
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- mﬁ Rignano G. ¢ amoccata sull’estremo ciglio (590 m) del promontorio ovest del
Gargano. II centro storico. attorno alla torre cilindrica del Castello. conserva
ancora 'impianto originario. La coltivazione dell'ulivo e "agricoltura rappresenta
1a principale attiviti economuca con le sue 400 aziende del settore.

La pgastronomia locale mosira caratferistiche commmi a quella garganica e del
tavoliere sebbene =i distingua per 1'uso di carni locali come 1a capra e 'agnello.
Tipico prodotto gastronomico & la musciska o muscisca cui e dedicata una sagra
nel mese di agosto. La musciska € carne di pecora o di capra disossata, che una
volta tagliata a pezzi, viene insaporita con finocchio selvatico. aglio, peperoncino
€ poi fatta essiccare al sole per qualche settimana.

Capra acqua e sale

Ingredienti

Carne di capra

Pomeodorini freschi. semi di finoechio selvatico

aglio in camicia, peperoncino piccante. sale g.b.

Preparazione

Tagliare a pezzi grossolani 1a carne di capra. quindi sgrassarla, facendola bollire
per una decina di minuti affinché perda il suo odore caratteristico. Sgocciolare 1a
came e metterla in una pentola coperta di abbondante acqua fredda. La tradizione VuOle Che St Ad0pe ald

di rame stagnato, posto sul treppiede alimentato da fuoco di legna. Portare ad ehc-mzmﬂe e scmum:u‘e
accuratamente. Completata la schivmatura, a meta cottura. aggiungere gli odori parfendo dal sale. poi
peperoncino, finocchio, aglio e pomodorini. Lasciar cuocere lentamente e a fiamma bassa, mescolando di tanto
in tanto. La cottura é ultimata quando 1a carne tende a staccarsi dall’osso. A questo punto 1'acqua si sard quasi
asciugata ed avra acquistato la giusta cremosita. 5i suggerisce di gustare la pietanza ben calda e accompagnata da
pane casareccio da intingere nel sughetto. Un consiglio nell'uso di questa pietanza: & preferibile prepararla tra
luglio e settembre in quanto le capra si alimenta di erbe profumate presenti appunfo in guesto periodol cio
@ conferisce al tutto un sapore molto particolare.

LuglLio

LUNEDI GIOVEDT DOMENICA

5. TEOQBALDD EREM. 5. BENEDETTO, 5. OLGA 5 LORENZODA B
MARTEDI VENERDI LUNEDI

5. OTTONE 5. FORTUNATO MARTIRE 5. MARIA MADDALENA
MERCOLEDI FABATEO MARTEDI

5. TOMMASD AP. 5. ENRICO IMP. 5. BRIGIDA
GIOVEDI DOMENICA MERCOLEDI

5. ELITABETTA 5 CAMILLO DE LELLIS 5. CRISTINA
VENERDI LUNEDI GIOVEDI

5. ANTONIO M.Z. 5 BONAVENTURA L. GIACOME AP,
SABATO MARTEDI VENERDI

5. MARIA GORETTL N.5. DEL CARMELO 55, ANNA E GIQACCHING
DOMENTCA MERCOLEDI SABATO

5. CLAWDIO 5. ALESSIO CONF. 5. LILTANA

LUNEDI GIOVEDI DOMENICA

5. PRISCILLA 5 FEDERICO V. 5. RAZARTE
MARTEDI VENERDI LUNEDI

5 LETISTA 5 SIMMACO 5 MARTA
MERCOLEDI SABATO MARTEDI

5. SILVANA 5 ELI4 FROT. 5. PIETRO CRISOLOGO

MERCOLEDI
5. IGNAZIO DI L.
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‘sch‘tg I hirella & situata nel versante nord del Gargano a 314 m 5@

gl'l suo territorio € ricco di sorgenti e la collina su cul sorge € mic
 Ischitella & nota insieme a Rodi Garganico e Vico del Gargano per

| degli agrumi (arance del Gargano e limoni Femminiello. entrambi DOP).
i Tra le specialita gastronomiche da ricordare il tipico calzone ripienc e i cestini di }
i mandarhr qucsl:l l:tstlm realizzati con croccante dl manduﬂe vengono riempiti con |

Preparazione

Lanfipasto del giomo di Pasqua. detto “Benederro”, ﬂ"{ﬂu con wova | .
rante 1a Messa pasquale, salame. ricotta fresca locale, asparagi |

1 kg_di cipolle lunghe (spunsel)
2-3uova, acciughe uvetta passita
1 cuechiaio di sale, acqua fiepida

AGOSTO

Impastare 1a farina con 1l lievito, le uova, 'olio. il sale e I'acqua tiepida. Lascmre a riposare per 2 are.

Pulire le cipolle. affettarle e farle appassire in padella con 1'olio e il sale. Staccare dalla pasta dei pezzi {:ﬁgg
stendono a forma ovoidale Versare su meta di ciascuna sfoglia le cipolle. le acciughe. lu'.retul fafta 11

acqua tiepida e un filo d’olio. Ripiegare 1'altra meta sul ripieno e chiudere a formare un cordo

con una forchetta la superficie e spennellarla con olio. Mettete m forno caldo la teglia a 200%

circa. E' pronto quando la superficie del calzone & ben dorata. ey

GIOVEDI
5. ALFaNSD

DOMENICA

5 CHIARA

MERCOLEDI
5. PIS K PAPA

VENERDI
5. ELSERIO

LuNeEDI
5. GIULIANG

GIOVEDI
5. MARIA REGINA

SABATO
5. LIDTA

MARTEDI
5 IFPOLITO

VENERDI
5 ROSA D4 LIMA

DOMENICA

5. NICODEMO

MERCOLEDI
5-ALFREDS

SABATO
5. BARTOLOMED AP,

LuNeDI
5 OSVALDO

GIOVEDI

ATSUNZITONE MARTA VERGINE

DOMENICA
5 LUDevICS

MARTEDI
TRASTIGURAZ N.5.

VENERDI'
5. STEFANG , 5. ROCCO

LUNEDI
5. ALESSANDRO MARTIRE

MERCOLEDI
S GAETANODAT

SABATO

5. GIACINTO CONFESSORE

MARTEDIL
5. MONICA

GIOVEDL
5. DOMENICO CONF.

DOMENICA

5. ELENA IMP

MERCOLEDI
5. AGOSTING

VENERDI
5. RoMAND

SN -

LUNEDI
5. LUDOVICO

GIOVEDI
MARTIRIO 5. GIOVANNI B.

SABATO
5. LORENZD MARTIRE

[
o

MARTEDI
5. BERNARDO ABATE

VENERDI
5. FAUSTINA

SABATO
5. ARISTIDE MARTIRE




in provincia di Campobasso. sorge su una collina alta circa 600 :

ata da alberi di ulivo secolari. Nelle vicinanze si estende il lago di

1l paese & pieno e circondate da fontane ricche di acqua. i

hgm ricorrenza ha 1 suoi piatti tradizionali. A Natale i dolci tipici: i cav’zun.

i panzerotti ripieni di una crema fatta con ceci passati e cioccolata. le scarole. |

| preparate con un sfoglia sottile a cui viene data una forma a spwale. fritte e

| msaporite con 1l miele. Alla Vigilia di Natale ¢ d’obbligo preparare gh spagﬂmmzs

{ con la mollica, un primo piatto condito con sugo rosso di augl.u.ﬂa e mollica

| pane passata m padella con olio. aglio e prezzemolo. A Pasqua st conf

| cestino, preparato con pasta di pane intrecciata in modo da ¢
mteru € u car seH un tipice panettone. I sugo per eccellenza

00 gr. ihpo]pa.da agnello, 100 gr. di polpa di vitelle, 1 salsiccia di maiale
5 fette di lardo. SO0 gr. di pomodon pelait. 2 bicchien di vino rosso. olio B

1 aipolla. 2 spicclu d'aglio. peperoncine piccante, prezzemolo. pecormo. sale. -'
Preparazione 4 : 1

Con aglio, cipolla. lardo preparare un battuto da soffnggere nell’ olio. Appena conuncia a msolaxe mettere m:l
tegame la carne. con le fette ben amotolate e legate. condite all'inferno con prezzemolo. aglio tritato e un poco di
lardo taghato a striscioline. Aggiungere la salsiceia sminizzata. irrorare 1l tutto con vino rosso e quando comincia
a sfumare aggmngerc 1 pomodori facendo cuocere a fuoco basso per due ore. Quando la salsa avra preso un -
colore bruno, aggungere 1l peperoncino. Nel frattempo impastare la fanna di grano duro solo con :

pizzico di sale, lavorare la pasta a lungo fino ad oftenere una massa omogenea e compatta. Col ma

delle sfoglie leggermente spesse e tagliarle in fettuccine di circa 1 em da attorcigliare su di

a ottenere una piccola 3'1}11"11& Lasciar riposare in modo da non perdere la forma e cuo
(' salata. Condire con 1l ragin 1 fusilli ben scolat al dente e cospargere con peconnoe.

SETTEMBRE

DOMENICA MERCOLEDI SABATO
5 EGIDIO ABATE 5. DIOMEDE MARTIRE 5. MATTEC APOSTOLO

LUNEDI GIOVEDI DOMENICA
5. ELPIDIO VESCOVE 55. NOME DI MARIA 5. MAURIZIO MARTIRE

MARTEDI VENERDI LUNEDIL
5. GREGORIO M. 5. GIOVANNI CRISOSTOMS 5. P10 DA PIETRELCINA

MERCOLEDI SABATO MARTEDI
5. ROSALIA ESALTAZ 5. CROCE 5. PACIFICS CONF.

GIOVEDI DOMENICA MERCOLEDI
5. VITTORING VESCOVO BV, ADDOLORATA 5. AURELIA

VENERDIL LUNEDI GIOVEDI
5. FETRONIO 5. CORNELIO £ CIPRIAND 55 COSMA E DAMIANG

SABATO MARTEDI VENERDI
5. REGINA 5. ROBERTO B. 5. VINCENZO DE .

DOMENICA MERCOLEDI SABATO
MATIV. B:V. MARIA 5. SOFTA M. 5. VENCESLAG MARTIRE

LUNEDI GIOVEDI DOMENICA
5. SERGIO PAPA 5. GENNARO VESCOVD 5. MICHELE ARCANGELO

O | ~NRH| | W |~

MARTEDIL VENERDI LUNEDI
5. NICOLA DA TOL. 5. EUSTACHIO 5. GIROLAMG DOTTORE
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“Alberona sorge nel Subappenino dauno. sulle pendim del monte Stilo che domuna |
i’ilTiwnlmm delle Puglie 1l territorio comunale. in gran parte boschivo, &
i attraversato da torrenti e rivoli di acqua come il canale de1 Tigh. interrotto a tratti
i da piccole cascate.
i Salumi, conserve, formaggi vari. verdure. legumi, pasta fatta in casa. pane
i tradizionale ed un leggerissimo olio extra vergine di oliva sono gli appetibili
| componenti della cucina alberonese. Tra 1 piatti genuini ma. non sempre semplici |
: da realizzare, si ricordano quelli a base di pasta fatta in casa con verdure, legumi o
! con sugo di came di cinghiale, lo spezzatino di agnello. le uova e cicoria. il bollito.
i fcicatelli e vrocchele p' a scardéddhe, i frettecéddhe p’ i patane e carie a

fc‘roppar eda’he 4

Tﬂgﬁﬂfiﬂi al san gle dolce (Lajianeddhe p'u sanghe doce)

Ingredienti

Sangue dolce: 11 di sangue, 1kg. di zucchero. 1 cucchiaio di sugna.

1conf cacao. % limone.

1 cucchiaio di caffe. 1 bicchiere di latte, 100 gr. di cioccolato da grattugiare
Tagliohn: 1 kg. di farina. 2 uova, un pizzico di sale e un po d'acqua

Preparazione

Mescolare tutth gh ingredienti necessant per la realizzazione del sangue-dolce e cuocere a bagnomana
all’addensamento desiderato

Impastare la farina con le vova e 'acqua. successivamente con la pasta ottenuta realizzare una sfoglia molio
sottile, arrotolarla su se stessa e tagharla molto finemente (tipo tagholing).

Fiempire una capiente pentola con 5 litn di acqua. ad ebollizione buttare la pasta. Appena 'acqua nprmdta
bollire. stemperare 1l sangue preparato e buttarlo nell’acqua aggiungendo uva passita. Assaggiare. se si desidera
/% aggiungere dell altro zucchero e servire. Il piatto pud essere gustato sia caldo che freddo.

“ ®

OTTOBRE

MARTEDI VENERDI LUNEDI

5. TERESA DEL B.G. 5. FIRMINO VESCOVO 5 ORSOLA
MERCOLEDI SABATO MARTEDI

55 ANGELI CUSTODL 5. SERAFING CAPP. 5. DONATO VESCOVO
GIOVEDI DOMENICA MERCOLEDI

L GERARDO AB. 5. EDOARDO RT 5 GIOVANNI DA €.
VENERDI LUNEDI GIOVEDI

5. FRANCESCO DASSISE S CALLISTO I PAPA 5. ANTONLIO M.C.
SABATO MARTEDI VENERDI

5 PLACIDNO MARTIRE 5. TERESA DCAVILA 5. DARIA
DOMENICA MERCOLED SABATO

L BRUNO AR, 5. GERARDO M. S EVARISTO PARA
LUNEDI GIOVEDI DOMENICA

N5 DEL ROSARIO I GERARDO M. . FIORENZIO VESCOWD
MARTEDI VENERDI LUNEDI

5. FELAGIA 5. LUCA EVANG. 5. SIMONE
MERCOLEDI SABATO MARTEDI

5 DIONIGL S IFACCO M. 5. MASSIMILIANG
GIOVEDI DOMENICA MERCOLEDI

5. DANIELE M. 5. IRENE I GERMANO VESCOVE
GIOVEDI

5. LUCILLA

O(|~NH|(h W N~
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Blcmu € uno dei paem piu carattenstic: del subappennine dauno. Smge m:iie |
g vicinanze della vetta pia alta di Pugha, i1l monte Cornacchia (m. 1.151) e ﬂJEI
i piccolo ma graziosissimo lago Pescara. Circondato da uno splendido e verde |
| paesaggio con una vegetazione resa rigogliosa da diversi ruscelli. E” la zona dove
i & possibile trovare una specie di tartufo tipico detto comunemente Scorzone o
i tartufo d'estate. di discreta qualita. i
: Nella gastronomia locale. oltre a1 primi piatti. cicatelli con la rucola, troccoli a1 |
i pomodori secchi, tagliolini al tartufo, spiccano prodotti tipict come la salsiccia |
* fatta m casa. le pizze fiitte e lo spezzatino con le cotiche. Una delle specialita del
: paese ¢ la pizza a furn apijert cui € dedicata. m agosto. un'apposita sagra; 51 frafta
'E_dum pg:[m:olare tipo di pizza condita con olio extra vergine d oliva. origano, sale -
b cino ¢ cotta nel forno lasciato aperto.

Fagioli con le cotiche

Ingredienti

400 gr. cotiche fresche. 500 gr. fagoh

1/2 Cipolla. 1 spicchio d’aglio. 5-6 pomodor

1 cucchiaio di strutto o olio extravergine di oliva, sale. peperoncino q.b.

Preparazione &

Lavare 1 fagioli e metterli a bagno in acqua fresca di rubinetto per 12 ore. Pulire. raschiandola bene. la cotica,
lavarla e tagliarla a pezzetti In una pignatta versare 1 fagioli e la cotica e coprire con abbondante acqua Mettere
sul fuoco e cuocere. A cottura ultimata condire con sale e olio extravergine di oliva.

Tale micetta semplice. col tempo ha subito delle successive elaboraziomi: tritare la cipolla finemente e farla
rosolare a fuoce lento nello nella prgnatta msieme ad oho (o allo strutto). aglio e prezzemolo. Agsmungere 1
pomodon pelati a pezzettimi. il peperoncino, il sale e mfine le cotiche e 1 fagioli. Portare a cottura.

,-% Servire con pane casareccio raffermo o tostato.

\

©
NOVEMBRE

VENERDI LUNEDI GIOVEDI

TUTTI I SANTL 5. MARTING DI TOURS PRESENTAZ. B.V. MARIA
SABATO MARTEDI VENERDI
COMMEMORAZ. DEFLUNTT S RENATO M. 5 CECILIA V.
DOMENICA MERCOLEDI SABATO

5. 5ILVIA £ DIEGO 5. CLEMENTE PAPA
LUNEDL GIOVEDI DOMENICA

5. CARLQ BORROMED 5. GIOCONDO VESCOVE 5. FLORA

MARTEDI VENERDI LUNEDI

5. ZACCARIA PROF. EALBERTO M. 5. CATERINA DYALESS.
MERCOLEDI SABATO MARTEDT

5 LEONARDO ABATE £ MARGHERITA DI 5. 5. CORRADO VESCOVO
GIOVEDI DOMENICA MERCOLEDI

5 ERNESTO ABATE S ELISABETTA S VIRGILIO
VENERDI LUNEDT GIOVEDI

5. GOFFREDSD VESCOVE 5. ODDONE AB. 5. GIACOMO FRANC.
SABATO MARTEDI VENERDI

5 ORNELLA E FALUSTO MARTIRE 5. FATURNING MARTIRE
DOMENICA MERCOLEDI SABATO

L. LEONE MAGNO 5. BENIGNO 5. ANDREA APOSTOLO
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s.l.m__, conserva un notevole centro stonco__ costellato di mgmﬁcam
| per il quale il 2 febbraio 2006 ha ottenuto il riconoscimento di citta d'arte. ;
: I piatt: tipici s1 basano su ricette naturali. provenienti dal mondo contadno. quind:
i ricca dei sapon e profumi della terra. Accanto ad una notevole vaneta di pasta |
i fatta in casa (orecchiette, lindorei. cicatelli, gnocchi) condita con sught e verdure
! diw se. abbondano nicette che viilizzano erbe aromatiche come origano, menta, |
e finocchietto selvatico, e conformi con gustost sott’oho come melanzane. !
-sahcma.{sawaﬂ) ]ampascwm pomodoni secchi (spaccatelle). Non '
poven, come il pancotte, preparato con pane raffermo !
e e la zuppetta_ tipicamente natalizia_ '

di pane nostrano raffermo, 1 kg. di tacchino nostrano o cappone
-aremi diversi come coste di sedano. carote, pomodorini rossi. due patate e
una cipolla; sale grosso marmo q.b..
1-2 mozzarelle (leggermente appassite). 200 gr. di caciocavallo. peconine e grana
Preparazione
Prendere un tegame e mettere a cuocere la carne in abbondate acqua fredda. portarls :
schiuvmare. Dopo alcuni minuti aggiungere gli aromi. abbassare 1l gas e cuocere per almeno due ore. Aggiungere

poco sale all''mzio della cottura e un cucchiaio alla fine della cottura i modo che 1l ligmdo non divent:
salatissimo a seguito della prolungata cottura. Nel frattempo s1 & tagliato 1l pane a fette e s1 & fatto abbrustolire 1n
fomo da entrambe le parti. Disporre 1l pane m una teglia alta in modo da formare uno strato, dtspu:re"

came a pezzeiti, dopo averla disossata e privata della pelle. mettere una buona manciata di pecorno e g

pezzetti di mozzarella e di caciecavallo. Ridisporre un altro strato di pane. camne e formaggi. Coprire

e mettere in forno a 180° per circa una mezz'ora in modo da ragsmngere la consistenza di un

/b possibile realizzare il brodo aggiungendo anche manzo o vitello € aggiungere scarola lessa

e

DICEMBRE

DOMENICA MERCOLEDI SABATO

I DI AVVENTO I DAMASOD PAPA 5. PIETRO CANISTO
LUNEDI GIOVEDI DOMENICA

5 BIBTANA 5 GIOVANNA F. IV DAVWENTS
MARTEDI' VENERDI LUNEDI

5. FRAMCESCO SAVERIO -5 LUCIA W 5. GIOVANNI DA XK.
MERCOLEDI SABATO MARTEDI

5. BARBARA 5. GIOVANNI D.CR. 5. DELFING
GIOVEDL DOMENICA MERCOLEDI'

5. GIULIO M. IIT DAVVENTO NATALE DEL SIGNORE
VENERDI LUNEDI GIOVEDI

5 NICoLA 5. ALBINA 5. STEFANG PROTOM
SABATO MARTEDI VENERDI

5 AMBROGIO VESCOWD 5 LAZTAROQ 5. GTOVANNI AP.
DOMENICA MERCOLEDI SABATO
IMMACOLATA CONCEZIONE 5. GRAZTANO VESCOVO 55 INNGCENTI MARTIRI
LUNEDI GIOVEDI DOMENICA

5. 5IRG I FAUSTA 5. TOMMASS BECKET
MARTEDI VENERDI LUNEDI

N5 DI LORETO 5. LIBERATO 5. EUGENIC V.

MARTEDI
5. SILVESTRO PAPA
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