topara

topo

topoling

torcere

torcicolly

tordo

2075010 def cavoly
Lorto; ingiustizig
tosse

tovaglia
tovagliolo, -;

Lrat

traballare
traffico

tralcio; groviglio
traliccip (t)
ramezzine
ramonty
Lramonto infuocary
trarnne

trappola per passers
masandatp
trascinare
trascurato nel vestiye
trasmissione, -;
trevo

trepidare
tributo; fio
trippa

troncone, -f
roppo (agg.)
troppo (avy,)
roppo buony
trotg

trovare

trtong

truorlp, -;

tuta da lavorg
tutolp
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ratég

ratu
murigis
{brgi
storraco]

~durdy

cistén
intorry
tlissa

tuaia
mantén, -t
intra
scanchigng
trifigu
rdsciu
tarlisy
sdnguis
britnent sis
strassu

asca

fuinéa
sanfasdn; partadncia
striisg
barldscin
trasmissién, -in;
trény
tripilg

fiu

biiséca
passén, -linj
rrof]

tropu, -
quaién
trirta

trud

trén

rusiim
miida
mursén




U

ubriace che CAMminag storto e nop cade mai

ubriaco, -chi

uceetlo

uccello di cattive augirio
Un momenty ‘
1w poco (df sale, pepe)
ingere

unghia, -e

unguento

uinto

LOMO, -Inf

wHove, -4

urtare

iurto

wsclo

usignoly

wtile

uva

v
valere

valerianells

valigia, -¢

vampate di calove ¢ dy menopausa
vapore; alito

varicella

variegato (t.)

Velssoto

vecchio, -1

vedere

veleno

velluto

velo di panna sul lyste bollito
vendere

venditore di stoviglie

sterzén

ciéeu, -chi; ciucary
usel, -gp00

luriicu

1 pian

presén

véngi

ongia, -i

inguenty

fé:digu; ¢ndigu; vénciy
omim, dman

ou, 6i

triissa

biitdn; triissda
lisciu

russigng

qeil -

liga

vaé’

bacunscel, -{

valisa, -i .
scalmdn, sculdozz;
fiadu

sciupita

parnigd

bazzigiia

végiu, -i (pl. ant. vigi)
idé
vinégn
velii
pulpfa
vendi
cuingf, -&i

130 Per Pelenco degli uccelli ped; urci mel mio Dizionario defly Lingua Bustocea. [ vevehi dicevano al plirale uref,
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venire
ventaglio, - -
ventre, -
verde
verdiira
vergognarst
verme

verniciatore

verg

verso

vespaio; contestazione
U{’.\pé’?'ﬂ, =i

vestito fuori mods
verriiy

verrg

via

vicii

vigoria

vincere

vinello leggero
vino

»  dcerbo

» amabile

»  Asciutto

v brusco

»  buono

» che lega

» che tradisce
» 6‘0??050

» ﬁne

» frizzante

» morbido

»  non sefisticate
» novello.

» prodotto da uva non matura

» schietto

gni
crespén, -iti
venrar
vérdu
verdiia
vergugnassi
verman
varniss

veu

In vesa
campé
cumpieca, -i
camdrcu
vedraty
védar: védry
ingnd; gnd
visén; apiisi

vicidia
vengi
strasciapdca’?
Vén!jJ

» zérbu

» mabil

»  sliciu

»  briiscu

» bon

»  limigant

»  porcu

»  plen

» fen

»  rizzéntu
»  IMUStisy
»  legitimu '

M
»  nugl
» filanti
»  netu

131 Nei diglesti piemontesi si usq ad ¢ & Stassapar per indicare nn prezzo strqeciatisimo,

132 Non era cereo un paese di santi il nostro, Questi numerasi ageettivi spizgans il perche of Jossera rante osterie 4

Busto, pardin, ranti centri socip L. Giavini - Ul ven da Bilsti - Bussa 4 1985},

~enologic (vedi A, Grampa -




vino senza nerbo; leggerissimo
» superbo
» fag[i(zto
» torbido

viola

viscosa (t.)

vitelfing

vivace

vivere

viziato

voglia, -¢

voglia di cibo

voglia non soddisfitta di cibo

voglie sessuali

volare

volentieri

volere

volo in tondyp degli uccells

volpe

volta, -e

voracita

voragine

vilcano di idee

vuotare

Z
zafferano
zampa
zangold, -e
zappa

Zitd, ¢
zingari
zio, -ii
zitto!
Z0ppo
zoticone, -i
zucchero
ZUuCCORe
zuccone e... calvo

vén vii

» da sciui
»  batezd
» galbu
vida
hiocu
buscén, -iri
viscu
vivi
med
viiia, vOl, scessu-i
petitu
madrizza
derliti, m4 fugdn
sgud
ulancéa
ué; vué
cirléa
ulpa
Blea, -i
litdria
preféndu
disfernu
svuid; uid

safrdn
scidmpa
burléa, -3
sapa

7ia, -ii
strolighi

ziu, -ii

¢itul

pedela; zdpu
26

zucar

criicu, ¢ quadar
¢6 da binisén
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A CARNA
DIVAGAZIONI GASTRONOMICHE

133 Ringrazio calsrosamente Gino Ruboling del ceppo i Legndn, g nltimi della tradivione bustocea dei bechg,
macellai, La sua considenza eOriCo-pratica b stata indispensabile. Rammenty che per i bustocchi veraci la carne
¢acarna, per gif aleri ¥ a carni.
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1 - miisdn si utilizzava per preparare i nervetts, gnerviti, ¢ per
bolliti (e parte ricercatissima evano i labar), Parliame
asnche della lingua: con quella di vitello (che costava
di pit) si cucinava a lenga salmistrda, altrimenti
con quelles mieno pregiata ci si doveva accontentare di
i fesso. Iu tempo di guerra pot, ¢l si accontentava
di titto,

2 - ganassa guanciale, eva la parte migliore per i bolliti. Il bollito
di muanzo era if pitt prelibato.

3 - cervela prima di passare ad altre parti ramniento a testina
del vitello che si imangiave tutta bollita,

4 - coll ' la parte sopra & a cupa, // resto ¢ carna da coll &
cut fa parte anche il 1id, il reale, che si usa anche
per ibrusciti, che una volta erano preparati solo con
tampet’e fiistel perché non ci si poteva permettere
tanto dispendio di soldi. La migliore era quella del
manze che serviva per preparare lo stiid in conscia,
piatto dei promessi sposi, che veniva preparato dalla
Jamiglia di lei per lu sera del fidanzamento ufficiale.
Eiru talnente importante questa occasione che per la

 scelta della carne interveniva anche ul cenq'e mezzu,
Uintermediario dei marrimoni di longobarda
memorid, che ovviamente era anche invitato alla
cena, Con la carne del bue si facevano spezzatini da
poveri” a meno che si andasse alla trattoria
Maurén” 2 Castellanza ; giorni dopo il Palio di
Legnano (cosi dicono i racconti alla soglia del miro)
a mangiare ul bucén da capa dei buoi macelluti
dopo del Palio, cupa resa dura per lo sforzo e
preparata con maestria in umido daf Maurén famoso
anche per la lepre in sabm,

5 - pinta per la punta al forno.
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6- -spala

7 - crusi
7 bis - costi
8 - rosbif e filétu

9 - scamén

9 bis - cuddn

10 - biancustd

11 - sulpdnscia

12 - pusi
13 - magatell
14 - fésa

15 - giretu

16 - pescit

186

per lessi e brasati suddivisa in fesén, brién (da cui
probabilmente il soprannome di famiglia Brid) ¢
capell da predi. Questultimo entra con il tid nella

moderna ricetta bustocca dei brusciti. Ul capeil da-

predi i usava, in assenza di magatell, per preparare
una fattispecie di toné.

croce. Le prime quattro dorsali per lessi (cost’ daa

crusi). [l resto per arrosti (fumoso ['ageco argentine).

le altre dovsali servivano per cutuléty cont’'ul manigu
e rosbif

qutesta parte si usava per costate oppure cotta nel vino
(rustén negd). Per nodini si usava quella di vitello.

per feitine e brasato.

questa parte di scamén si usava per preparare ul
rostu da cuén (di vitello).

piit & spesso e piit ¢ di pregio, per arvotolati bollits.

carne filosa per arrosti di media qualita e ripieni .

con panceita (pansceta ripiena).
per bistecche e carne trita.
quella di vitello per il toné.

per fettine e arrosti. Quella di vitello va nella
rustiscida in alternativa alla slénza di maiale.

parte dietro per ossbiisi. E in di dssi a gh'é a nitla

(il midollo).

classici per il lesso in carpione sono guelli del maiale
e precisamente la parte sopra; il pescio inferiore ¢
per gnerviti.




. 17 - giniigiu

18 - garétu
19 - cuén
20 - tetina

per nervetts
per nervettl

Jormidabile per bollito e per preparare il brodo per
risorto. Non dimenticare ud brodu e ven, digestivo
bustocco! A propaosito: I sapevate che agli operai della
stazione fevroviaria di Bolzano del turno del matting
venniva preparata in tuzze in fila sul bancone del
ritrova la Weinsuppe con lo stesso rituale dei grappini
sul bancone della Bella Napoli nostra, e che nel Viillese,
it Lirelo, in Serbia, in Saveia ancora ogel nei
ristoranti si offre ul brodu e ven? fnsomma & una
prelibatezza enropeal

lessa, una leceornia!

* K ¥

Gid, ma ul tampetu (o tampeéta) ¢ ul fustell per
i brusciti? Bisogna che siano di manzo o di mucca
(meglio questa). Ul tampeta ¢ i diaframma che
appare evidente quando si taglia il manzo o la mucca
appena uccisi perché divide la parte superiore
dallinferiore. E una carne molto scura con il “filo”
grosso. Non lbanno mica scelta a caso | bustocehi
questa parte per il loro piatto tradizionale. Pensate
che i medici una volta ln consigliavane per i bambini
mediante questa prescrizione: farla scaldare a bagno
maria e poi berne il liguido scuro che ne usciva, che
era il nonplusultra per le anemie.

Ul ftustell & Lz parte centrale dall altezza del cuore
al diaframma. E attaccato al polmone e contiene la
vena cava. Verso il basso si dirama finendo nel
tampétu,

Rammentando un'altra prelibatezza e precisamente
i ball dul toru che 57 cucinano trifolate, passiamo
in rassegna le parti interne: ul fuio (cioe quel rdscin
che parte dallo stomaco ¢ arviva alla biiseca), lz
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biiséca (¢ servirebbe quella non sbiancatal), ul

- rugadn, ul ¢bi, ul fidigu (fegato), a curada

(polmoni per il platto rise curida), a brisa'@ancreas),
nilza (i), Nilza, tidigu, curada e ¢éi entritvang
nella ricerea della frittura mista, Per I Srittura
“bianca” (preparata lessara o Impanata) servivang
invece fikén (ln spina dorsale), a cervela, a brisa
(poca, altrimenti diventava sada 'mé 'na brisa) ¢ ul
lacétu (timo) diviso in gema ¢ magén nel manzo
glovane. E ¢iiy che cf simo dgginngo i mindzi cip
Srattaglie dy galline, polli ¢ oca con fegato, cuore,
bargigli, stomaco ( perdé). A Natale mariing dopo la
MESSA prima si mangiavano { minuzi cont’i scighl,
Poi duranee il pranzo non mancava la frittura
“bictiica” Loca per Natale appure il tacchino (3 puldn),
polli e galline di cui zampe e alf erano wsarissime
una volta e ora snobbate (ma in Cing s0no cucinate
normalmente) Jfanno parte delle ricerte bustocche noge
a 1Lt .

Ora arriviamo al maiale, nimal, animale per
eccellenzi una volta sacyo, detto anche z0. Delle varie
parti, nella cuctna bustocea entrang di prepotenza
nelly carobla: i custin, a cudiga (cotenna, usata
anche nella pulti), ul cuén (codino), i pescis, ¢
per raffinats ucgia e musunén, petascid (siomace)
per la trippa di maiale,

Ci somo poi a guleta, parte dells coppa che serviva
per fare i vaviol; e ul guld (da cui 5 orreneva if lardo)
con il quale 5i preparava carn’e lardu che luscign
ul vénciu per la cazbla,

Ul lardu era Vingrediente principe dei piarti
bustocchi. Con il grasso attaccato all’intesting
preparavane i ciccioli, in bustocco gratén. Per Ju
pancetta, i salami e salamini non mi dilungo.

Per finire non dimentichiamo a remondiia, avanz;
della macellazione, e i dssi che venivano passati di
Jamiglia in famiglia per dare un vago sapore alle
minestre povere, par tid sii i famiisci. Questa




o solidarierd: tra famiglie era la base della bustocchity,
Ricordo solo, tra | tanti, un personaggio: a Carulina
daa palazidta nonna dell’ Edoards Cozzi: un suo
parente faceva ul maussé, mediatore di bestiame, ¢
per contratto verbale, ad affiare concluso, era 0bbligo
dire mezza testa del manzo o della mucea o del pitello

al maussé, Questo ¢6 finiva SERpre in una grossa ; L
pentola della Carulina che preparava brodo per tusti [*
e tutti andavano da lei par bagnd aa'" supa cioé i'
per portare a casa un brodo che potesse dare un po’ [
di gusto e di sostanza ally zuppal

Altri vempi! Siamo sicuri che non torneranno?

134 Per aa al posto di a vedi pag. 22, nota 11.
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