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el vo'nno

ji zambitti ‘e porcu tajati a pizzitti, la 'ndocea ‘ndoecea
le recchie 'eju porcu, le coteche de

porcu, ju muccu 'eju porcu, la coa
'eju porcu, j'alloru, j'aju, quacche
vagu de pepe, nu pocu 'e scorza 'e Nu P’Othb'u ’¢3¢f“- aju FO'W»
portogallu e lo sale. "Poera’cciu. quiju corpu adde' non eala nu pilu ‘e poreu’

Mitti 'endru a na cazzarodla I'acqua e mitti a bbulli. Quandu bbolle ci mitti ji
senzi, tutta la ciccia e lo sale. Quandu ju brodu bbolle e comenza a fa' la
schiuma, la livi co' lla schiumardla. Ta bbulli pé arminu ddu'-tre ore e se ta
schiuma cundinuamende. Se ci revd l'acqua ce lla remitti, sembre bbullita.
Quandu spigni ju gasse pecché la ciccia € cotta, I'acqua non ta supera ju
livellu 'ella ciccia. Pé magnattela ta aspetta arminu sett'ott'ore.
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la ‘ndecea 'ndocea

un proverbio Ie,a:éo al maiale:
"Povere zuello stomaco in ewi non va un pzlo di maiale"

4 N

In una pentola alta mettere I'acqua, quando bolle mettere tutti gli odori, la
carne di maiale ed il sale. Quando il brodo bolle e comincia a fare la schiuma,
con una paletta bisogna toglierla. Deve bollire per almeno 2-3 ore, avendo

piede di maiale tagliato a
pezzetti, I'orecchio di maiale, la

cotenna di maiale. il muso di premura di schiumarlo sempre. Se occorre acqua bisogna aggiungerla sem-
maiale,l'alloro, I'ag,lio,il pepe a pre bollente. A fine cottura, il liquido del brodo non deve superare quello della
chicchi, un poé di buccia di carne. E' pronto per essere gustato, almeno 7-8 ore dopo la cottura.
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