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DOMENICA

$S. Madre di Dio
Lunedi

S. Basilio

Martedi

S. Genoveffa

Mercoledi
S. Ermete
Giovedi

S. Amelia

Venerdi
Epifania di N. S.

Sabato

S. Raimondo di P.

DOMENICA

S. Massimo

Lunedi

S. Giuliano

Martedi

S. Aldo

Mercoledi
S. Igino
Giovedi

S. Modesto
Venerdi

S. llario

Sabato

S. Felice

DOMENICA

S. Mauro

Lunedi

S. Marcello

Martedi

S. Antonio ab.

Mercoledi
S. Liberata
Giovedi

S. Mario
Venerdi

S. Sebastiano

Sabato

S. Agnese

DOMENICA

S. Vincenzo

Lunedi

S. Emerenziana

Martedi

S. Francesco di S.

Mercoledi
Conv. di S. Paolo
Giovedi
SS. Tito e Timoteo

Venerdi
S. Angela Merici

Sabato

S. Valerio

DOMENICA

S. Costanzo

Lunedi
S. Martina

Martedi

S. Giovanni Bosco

Ristorante Murena
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| marinai delle paranze preparavano il brodetto in mare intorno alle dieci del mattino col pesce

O

l brodetto delle Faranze

pescato durante a prima cala. Sceﬂlievano il pesce minuto dalla saccata: merluzzetti, sbane,
cianchette, rospetti, Ficcole Sallinelle o) scor)fo\metti, 60\ttucci, Dkuo\lche Pollaetto, occhialine, alcune
amﬂostine o canocchie, etc. e li “curavano’, cioe i Fulivo\no e Poi li lavavano bene con l’ac&kua\ di
mare. Nel )fra\ttem[ao okuo\lcumo accendeva il )(uoco (si usava il carbone) e vi poneva sopra il
te@o\me per il soffritto con abbondante olio di oliva, due spicchi di 0\6“0 e quattro, cimokue peperon
secchi (li inffillume), che a J(uoco lento si Jfa\cevamo soffwi@ﬂer@. Non appena rosolati i peperoni si
tiravano via e si lasciavano m\)ffreddare, per poi essere tritati in un “mortaio’, subito do[ao st ver—
sava un bicchiere di aceto di vino e in sequito i )fi)()fillume. Non appena il sugo cominciava a bollire,
si calava il pesce: prima | Folpetti, poi i pesci Fid{ duri e infime tutti ﬂli altri. Si copriva il teﬂame e
si lasciava cuocere a )‘fuoco alleﬂro, Ao[ao circa venti minuti di cottura, il “brodetto” era pronto.
Sulle paranze il pranzo si consumava a prua sotto il fiocco; | pescatori, con la J(etto\ dAi pane a
mo di piatto, si accosciavano in cerchio intorno al tego\me del brodetto e a un recipiente di terra—
cotta dove veniva versato il sudo per bo\ﬂno\r@ il pane. Quando tutto era pronto, il “Faré" con la
mano destra toccava il Pa@liolo\to della “coperta”, si baciava i Polpo\strelli delle dita e Promumcia\va
il nome di Cristo, precisamente: “lastcrist!” in seqno Ai rim@mziamemto. Soltanto do[yo tale “ceri—
monia’ poteva essere consumato il pasto: il primo a lmgmare il pane nel “brodo” e a Premdere il
pesce con la punta del coltello doveva essere il Fo\rb, 06;4( pescatore poteva Premdere solo il
pesce che aveva dinanzi nel teqame. Il paro aveva il potere di toccare il teqame e )fo\rlo ruotare
in modo da dividere il brodetto in Parti u@uali )fm { marinai. Alla )fine del pranzo, il “mure” (il
mMozzo) Puli\/a e baciava la coperta in segno di rim@mziamemto per aver mam@iato in akuella 6ior—
nata.
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Ristorante Lido Oriente

tel. 085 378246 tel. 085 4216571



