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pe dda na mane a pelza BBare

A SSanda Necole

se sende goia 'arie de Natale

Come & noto San Nicola viene onorato
a Bari '8 e il 9 maggio con la festosa
sagra a mare e il 6 dicembre, giorno
dedicato al suo nome.

Quest'ultima cerimonia, raccolta
nell'intimita del rito religioso, risulta
indubbiamente meno appariscente
alla sensibilita del popolo,
particolarmente attratto dal
linguaggio esteriore.

E strano che proprio Bari non
conservi il 6 dicembre la
consuetudine di donare ai ragazzi
giocattoli e leccornie, secondo
I'usanza ancora in vita all'estero e in
Italia come a Trieste, Molfetta e altre
citta.

A cavallo della grande guerra, erano
ben poche le famiglie baresi che
rendevano felici i loro piccoli con
qualche regalo, ma era invece
osservata scrupolosamente da parte
dei commercianti I'usanza di recarsi
di buon'ora alla Basilica del patrono
per ascoltare la Messa, donare un
cero e fare un'offerta. La funzione
religiosa preludeva alla sontuosa festa
di maggio perché essa, anticamente
voluta e sostenuta prevalentemente
da marinai, in seguito divenne un
punto d'onore dei negozianti per una
sagra a mare sempre piu bella.
Questo impegno e l'afflusso
tradizionale degli operatori
economici alla Basilica si facevano
risalire al 1878, quando la notte tra
il 5 e 6 dicembre di quell'anno Bari
subi un violento terremoto che
fortunatamente non provoco vittime.
Le insignificanti conseguenze delle
paurose scosse telluriche, limitate a
scarse lesioni di qualche muro,
furono attribuite all'intercessione di
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San Nicola, il che indusse i baresi a
riversarsi nella Basilica per ascoltare
le parole del gran priore Pappalettere
e dell'Arciprete mons. Pedicini che
esortavano i fedeli a ringraziare il
Patrono per lo scampato pericolo.
Monsignor Pedicini preferiva parlare
in dialetto per meglio comunicare
con i fedeli dei ceti popolari.

E quando si riferiva a San Nicola
soleva intonare, oltre alla ben nota
“Sanda Necole va pe mmare”. ..,
anche la bella poesia del canonico
Francesco Saverio Abbrescia dedicata
al Taumaturgo: Viine, viine, tata
bbuéne. / Viine, amiche de Ges. /
Viin'a dda la palandéne (la felicita,
la prosperita) / All'amate figghie tu.
/ Benedisce ciile e mmare / La
cambbagne e la ceta / A le misere
marenare / Uelde n'eécchie de piata
/ Mendaggnol'allegramende / Meh!
candam'a l'armeni. / Viine, stedde
all'auriinde / Com'u sol'a menzadi.
/ E chemborme iind'o paise /
T'acchegghiime m-meénz'a nnit / Tu
nge accuégghie m-Baravise / Sott'o
Sande mande tu”.

(Trad: Vieni, vieni, padre buono.
Vieni, amico di Gesii. Rendi felici gli
amati figli tuoi. Benedici cielo, mare,
campagna, la nostra citta e proteggi
dal pericolo i marinai. Montagnole
in pellegrinaggio, su cantiamo
all'unisono in armonia. Vieni, stella
dell'oriente (Sirio) splendente come
il sole di mezzogiorno. San Nicola,
accoglici in paradiso con lo stesso
amore col quale ti accogliamo nelle
strade della nostra cara Bari quando

sfili in processione).
(a.g. - 1981)
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La notte de Natale non ze dorme:

ha ftatte u ﬁgghle masque la Madonne

La fioca e fumosa "ngernédde" (lampada ad olio) "eu
leciggne" veniva messa da parte la sera della vigilia di
Natale. Il popolino ripuliva "u tubbe" da usare "pe le
feste terribble" (per le grandi occasioni), riempiva il §
lume di petrolio e spuntava la "calzettelle" (stoppino).
"A vindiquattore" (al crepuscolo) la donna piui anziana [
pronunciava la formula di rito: "Sia lodate Gesii Criste"
(gli altri astanti rispondevano: "Ogge e ssembe') e "che |4
nu felmenande aspiitte nu picche" (zolfanello) accendeva
la lampada fra grida di gioia dei presenti.
Una luce stupenda, altro che la pallida e tremolante
fiammella del lumino posto nel bicchiere sul como!
Mentre alcune donne erano intente a preparare "u suche
russe', altre dovevano fare i conti con il guizzante
capitone che sfuggito dalle loro mani si faceva ripescare
sotto le sedie o la credenza dopo numerosi tentativi di recupero e tra “la idose de
le peceninne” che partecipavano alla cattura. E dopo non poche difficolta riuscivano
a tagliarlo a pezzi, dopo averlo spellato e, gill nel tegame "a fferve" (a bollire).
“A nu masque” componente la famiglia era demandato il compito "de spedecchia
le cozze ggnore e le cozze pelose" (staccare i mitili dai loro legami) e dopo
I'apertura le poneva in un piatto
"spane" (largo e lievemente
: concavo). Altri preparavano "u
triische de cudde teste" (vino di
alta gradazione) aggiungendo
"find'o garabbone" (caraffa) una
gassosa 0 "u zambone" (bevanda
con aggiunta di doppia quantita
5 di anidride carbonica, molto
gassata) ovvero un limone
spremuto in modo che "u mmiire
devendav'asprone” (vino di
piacevole asprezza).

! A quei tempi "scéve pe nemenite
la candine de Squarcione"
(Scorcia), quella di Scaramuzzi,
di "Calandridde" e quella "de
| dret'a la Croscia Verde, "o
“% bebbone" (bubbone, antico
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1899 - Mercato del pesce alla vigi ia di Natale.

gy toponimo) di De Benedictis, capostipite di un generale,
di eccellenti dottori e di un originale e dotto poeta
dialettale:"Giudebbe".
%, Frale 17 e le 20 si cominciava con "vremeciidde suche
~ suche e sceuanne sceuanne" (vermicelli con molto
intingolo) e che sparivano a vista d'occhio "pe la ruzze
du desscitine” (per la (ruggine) fame del digiuno) e quindi
s'attaccava con il "crudo”, le "fenecchiidde che l'alisce",
"tomacchie", "meggniitte e scartapiite” (anguille e
B pesciolini disseccati e marinati) e si finiva "pe leva le
| chieche e aggeva u ghevazze" (per sfamarsi e riempirsi
lo stomaco) di ciaseuno senza tralasciare di dare "le spin'a
la gatte" che pazientemente con occhi imploranti
attendeva accovacciata ai bordi della pedana di legno
della "frascere" (braciere). Ogni tanto lanciava un timido
"gonaue" per rammentare ai commensali che “pur'i agghi'a fa Natale". Dopo aver
dato sotto ad ogni sorta di "sgranatorie” (cibi), i ragazzi con maggiore disponibilita
di denaro giocavano "a ccap'e ccrosce”, a "spaccachianghe", "cu verriizze", "a
zzécche oppure a far girare la trottola gareggiando "a cci idve cchiti penniidde”
e meno "trappetatrappe’ (saltellante) dell'avversario.
Al momento giusto la nonna iniziava la funzione religiosa seguita attentamente
dal resto della famiglia. A mezzanotte in punto si faceva nascere il Bambino Gesu
accolto da ewviva e grida esultanti.
Indi si snodava la processione con in testa il pitt piccolo fra i partecipanti, con il
Bambinello fra le mani e seguito dai familiari con candele, stelle filanti accese
e accompagnati da scoppi di tric e trac, bombette che soverchiavano il canto
natalizio: "Tu scendi dalle stelle o Re del cielo...".
I piu euforici erano i bambini che per la loro irrequietezza mandavano in mille
pezzi la "cambane du tubbe".
In altre occasioni sarebbero volati sonori “lissc'e bbusse” (schiaffoni), ma era
Natale e la serenita era d'obbligo, percio si diceva: "Gesit Bammine mi non bbasce
nudde / A la gloria to s'ha rriitte u tubbe" (Gesit Bambino mio, non ha importanza
se si & rotto il globo di vetro del lume. Lo dedichiamo alla tua gloria). La processione
attraversava il portone ed usciva nella strada ove si incrociava con altre comitive
in piena letizia. Dopo si andava in chiesa per la messa (non solo a san Nicola) ed
infine ci si intratteneva per tutta la nottata commentando I'avvenimento o
raccontando fatti e "storie" perché quella notte:

"La notte de Natale non ze dorme / Ha ffatte u figghie masque la Madonne".
(a.g. - 89)

La mangiate de la di de Natale

Scazzecappetite:

Sciacquétte pe apri u stommeche.

Megniitte, tomacchie e scartapiite

Nusce, dattue, taratuffe, cozze de san GGiagheme,
cozze ggnore e cozze pelose, mussce, ostreche de
Tarde, quiicce e cannelicchie.

sop'a la fernacedde.

<o N
ret asscennenne.

Sopatauue:

Salzizze chemborm'a echédde de mendagne arrestite

Agniille, caplizze e ghiemeriidde fatte sop'a la carte
de vecciire, a la manere de le vére barise da

Ndeghelette

Castaggnédde, carteddate, terrengine, sin'e nnone,
sassaniidde, rafaiole, pasteriale, pecciuateddre, taralle
cu sceléppe, écchie de sanda Leci, resoglie a mmegghie
a mmeégghie.

MMiire sckette, triusche asprone cu zambone.

BBrote de vicce, granerise e vverze a la paisane (o
che le vremeciidde fatte a menezzigghie) com'u
avim'ammezzate da le mAmmere noste.

Zetin'o furne a la barevecchiane.
Sobbracchiu: scorze de necedde che la recotta dolge
e na grattate de scorze de lemone.

Cape de morte, acce, fenucchie acchefanate, ruche,
o N . N
rafaniidde, marange, mandeérine, mele.

Salatiidde e giardeniire

U sfraganizze de popizze, sgagliozze, spassatiimbe,
castagne du prévete, aminue meddésche mbernate
(mdcche: com'addorene!).

Pane casarule o cudde du fernesore e pe le
scazzamerigghie e cchidde ch'u u-aggigghie cuidde cu

anesine e alde scereuécchie pe tenélle accheiesscitte.

Pure lendane ciinde migghie
S'aunéssce la famigghie.
A la di de le Neciinde

Se spartene le pariinde.
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L' arie de Natale

Il Natale rappresenta ancora per molti la piu
importante e festosa ricorrenza religiosa dei
cristiani, ma per i popoli del Sud il gioioso
avvenimento era profondamente sentito anche se
oggi quel sentimento mistico si & alquanto
attenuato.

11 giorno della vigilia veniva vissuto con dolce
trepidazione per il suo fascino esaltante. Si lavorava,
percio, alacremente in letizia fino a poco prima
del crepuscolo, osservando il digiuno in coerenza
con la massima: "Ci non ffasce u dessciline de
Natale / o i¢ cciicee o i¢ ccane'.

Un imperativo rispettato anche dagli operai. Essi,
"com'alzavene mane a la fatiche, arreggettavene
le fiirre. Po scévene de fodde a le casre lore" e
"nziime che la patrone e ttutte le verruiggue" (con
la moglie e i figli) si mescolavano con tanta gente
in corso Cavour, sgargiante di luci, ammiravano le
bancarelle straripanti di regali natalizi, presso le
quali i pitt piccoli rimanevano stregati da
affascinanti giocattoli. Altri restavano incantati alla
vista delle statuette di creta per il presepe e "u
Bammine, u uardastélle", i re Magi li trasportavano
in un mondo fatato. E cosi con l'acquisto di un
giocattolo o con la promessa di farlo "acquanne
fasce CCl'}il\,l ggranne" gy
oppure "o u-anne ce |+

véne e, ca no..nge |
véne ma" o
"acquanne pegghiame
u u-ambe", i genitori
destavano, con uno
strattone, i figli dai
loro sogni e si
portavano, fra
qualche gomitata e
spintoni, nella vicina
"Chiazze du Péssce",
accompagnati dal
suono delle
immancabili
zampogne dei pastori
abruzzesi e irpini che
ogni anno scendevano
in Puglia, a Natale,
per portare nelle
strade i suoni natalizi, creando quell'atmosfera
suggestiva che inteneriva gli animi.

Alla "Chiazze", l'esposizione all'aperto di ogni ben
di Dio su bancarelle illuminate da forti lampade
elettriche o delle "buatt'a ggas" veniva decantato
a gola spiegata "che ttande de chennutte", dai

1899 - Mercato del pesce alla vigilia di Natale.
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Al centro sono evidenti aragoste: “e addo stonne echi”
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Anche “Piripicchio” approfittava dei giorni di Natale per arrotondare la sua magra borsa.

pescivendoli al grido di "& wiv'u niuste, ¢ mmiurt'u viuste! U
capetone!!".
Ed altri: "Quicce de Tarde, dstreche, canestrelle". E cosi dopo aver
acquistato "nu picche de tutte e nu picche pe vwanne, che la
petovi...pe ffa cchiti ssubbete" la famiglia rientrava in casa
"p'abbeggia tutte u shatte accattate" e via " se mannavene le
uaggniine, fescénne, a ccalge n-g...o furne de la mute" per ritirare
n N N . \ s . N n
castaggneédde, écchie de sanda Leci, sin'e nnone, pecciuatéddre
ed altre leccornie casalinghe
n . 1 AN N
. "prime ca ngocch'e d'uine, da do
3N N L3N "
tiedde ne facev'acchia...tre".
Folla allegra e simpaticamente
rumorosa indaffarata con i
bambini in allegria a far
commenti sul contenuto delle
"tiedde c'assevene da iind'o furne
che n'addore ca te facévene sci
' n-glorie", cosa che soltanto i
vecchi forni a fuoco vivo
alimentati da "sarceniidde (fasci
di rametti di ulivo disseccati) e
scorze d'aminue" erano in grado
di dare.
4 Mal'immancabile "acclinde
¢ cavelluse c'acquinne av'a paga,
tanne chiove la case", nel
protestare contro la tariffa
natalizia "de la cotture"
(cottura), lanciava una frecciata
al fornaio rosso in viso e con la fronte imperlata di sudore: "De
Pasque e de Natile / S'arrecchéscene le fernare / Passate ca so le
fiiste / Vonne cercanne terrise m-bbriiste".
E il fornaio di rimando: "Pipi nana, pipi naniaaa / Terris'a tté no
N ' N N =~ L3N '\
vvengh'a cerca / Acquanne ii nom bhozze mangia / Me fumeche la
pippe / E me voggh'a cherqua".
(a.g. - 86)

U Capetone

“Se pigghie u capetone, cudde muérte
no wive ("¢ mmuérte u viuste, & vvive u
niuste! U capetone!").

Che la mangenégghie (con la mano
sinistra) se téne la cape du capetone,
asseppate che na mappine (la testa
asciugata con uno straccio) e se
scarnescesce, chiane chiane, la pelle
atturne atturn'a la cape, fingh'a cche
s'ave destaccate la pelle da la carne.
Sembe che la mangenégghie se mandéne
la cape che na pézze pe nno ffall’a ssceua
da la mane e che 1l'Alda mane
s'arrevogghie che nn'alda pézze, u cuérpe
du capetone e se sfile all'ammerse, da la
vanne de la cote fingh'acquanne la pelle
non ze ne véne com'a na fodere de
mbbrelle. U capetone acchesi remane
a-la-nute sénza pélle, se tagghie stozzere
stozzere (a pezzi) de 3 o 4 cendrimete e
s'abboggene sop'a na lettére de fronze
de llore mettute m-bbiinn'a nu tiane
spase. S'acchemmaogghie u capetone che
nn'ald'e ppicche de fronze de llore, se
scionge nu picche de ssale, se métte u
cheviirchie e se mette sop'o ffueche.
Stadev'ad'aviirte fingh'acquanne s'ha
ccuette; a stu punde se léve do ffueche e
rengrazziame DDi”.

(Traduzione sintetica): A un capitone morto si
stacca, con molta delicatezza e esperienza,la pelle,
incidendola con un coltello affilato, intorno alla
testa. Assicurarsi che l'incisione sia netta e
completa nel giro, si tiene ferma la testa nella
mano sinistra con uno straccio per ottenere una
maggiore presa e, con un altro straccio nella
mano destra, si impugna il corpo del pesce presso
l'incisione e si tira in modo che la pelle si sfili
dal corpo dell'animale come fosse un fodero
d'ombrello. Tagliato a pezzetti di 3 0 4 centimetri,
essi vanno poggiati su uno strato di foglie d'alloro
poste sul fondo di un largo tegame, si copre il
tutto con altro strato di foglie di alloro, si aggiunge
un po' di sale e si pone sul fuoco fino a cottura.

Canto popolare:

"Quand's bbelle u capetone / Ci-u fasce
cu pemedore / 0 che la fronze de llore /
So di piatte da passcia / Arrestiite o fatt'o
furne / Ve mettite atturn'atturne / U
piattone iind'a nnudde / Se sdevache a
lariola; / L'alda di me capeto / Ca la gatte
me tezzud / Tupp'e ttuppe: la patrovone
/ Damme nu picche de capetone./ M'ha
menute u desedérie / Ma no vvogghie fa
straverie / E pe cchésse nu gattudde / Mo

ca figghieche de-ia da".

BHBXBXD

...la tradezzione condinue
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\.Aﬂo-DEC.16) ALLIES LOSE 17 SHIPS IN GERMAN SURPRISE RAID AT BARI-
\LLIED CARGO VESSELS BURN IN THE PORT CF BARI, |ITALY, AFTER BEING
HIT BY A SURPRISE GERMAN DAWN RAID BY 30=-0DD PLANES, DEC. 2. SEC-
LETARY OF WAR STIMSON, REVEALING DETAILS OF THE RAID TODAY, SAID THAT
17 sHips AnD 1,000 CASUALTIES WERE LOST IN THE RAID, FIVE AMERICAN
VESSELS AND 37 AMERICAN NAVAL MEN INCLUDED. (SEE NIGHT LEAD BARI
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Le carteddate

“Se fasce nu mendrone (mucchio di farina)
de nu réte (chilo) de rrobbe. M-Ménze, che
le désscetre de le mane, se fasce na fosse.
linde s'amméne na mesture de minze quinde
de miire bbianghe e nu dégeme d'égghie
d'auui mesckate e rescaldate buénariidde.
Se mbbaste e se strefinene mmeénz'a le mane le nute (nodi)
de la farine ca se fascene acquanne s'ammene (si aggiunge)
la mestiire. Po se scionge (si aggiunge) l'acqua calde e se
mbbaste arréte e se grameneésce assa

(si lavora molto). Cu laganare sop'o taveliire se fascene tanda
sfogghie settile ca se tagghiene com'a ttande fettucee
(nastrini) ca se fascene tonne a meta (si curvano come piccoli
canali). Po s'accdechiene (si congiungono) facénne tande
taralle che le strissce m-ménze com'a la cangedde. Se méttene
a secca pe do di. Se friscene ch'u-egghie e se fascene
sfreddessce (raffreddare).

Pb s'ammeéne iind'a na fresore u ccuétte abbastande e se
fasce scalda. linde s'ammenene le carteddate ca se fascene
sta nu picche e se lévene che na palétte che le bbuche e
s'abbdggene (mettono) iind'a nu tidne grésse e
s'acchemmogghiene (si coprono). Acchesi podene remani
buénariidde pe ffa na gevelézze (complimento) a ngocche
sedetiire (coinquilina) ca se va d'accorde oppure a ddange
pe devezzione u piatteciidde a la

Le castaggnedde

Il Natale moderno ¢ simboleggiato
dal panettone, un dolce forestiero
che sta spodestando le tradizionali
"castaggnédde" una volta
troneggianti sulle nostre mense in queste festivita. Non sono
stati pochi a ripudiare un protagonista dei nostri antichi
usi. Ma per i tradizionalisti la grande ricorrenza senza delle
"castaggnédde" non sa di Natale con il suo intimo calore e
il suo affettuoso messaggio di pace.

Perché non si dimentichi questo aspetto tipico della nostra
gente sara bene soffermarsi su tale dolcetto casalingo dando
la possibilita a chi lo crede di perpetuarne la continuita.
Ecco la ricetta.

“Deceve nondnne langeline: avit'a sape, figghie bbelle, ca
m'ambarabbe de fa le castaggnédde da m-man'a la tataranna
me, defriscke vol'ave addo se iacchie mo che ll'aneme du
pregatorie. Datz ca non zo ffatte le scole fattizze, sfelgideve
le récchie e arrecherdadeve chédde ca ve digghe. Se pigghiene
le nozzere de I'aminue (mandorle sgusciate) e se scaldene
iind'a ll'acqua freviite (bollente) fingh'acquanne se ne véne
la pella marro e u frutte remane bbianghe. S'asstichene e
s'arrostene appena appene (si abbrustoliscono appena).

13 N 29 N
u ppane feniscke”: calde o
friidde ie ssembe bbuune

Uno dei tanti altri dolei natalizi fatti in casa, ma meno
comune ¢ “u ppane feniscke”. Lo ricordiamo a chi ha voglia
di gustarlo per il piacere di farselo da sé. Esso si confeziona
in tanti modi. Vediamo come lo realizzavano gli abitanti del
rione San Francesco - Via Napoli.

“U dolge ca ve digghe idsce ié na cosa terciute fatte probbie
a I’ use pe le sciambaggnuule (festaioli) e ppe ttutte le
canarute (golosi) chidde ca ténene le canarile lissce (la gola
levigata). Se pigghie quand’a ddu réte (chili) de ccuétte e
se mettene iind’a nu tiane ca s’abbogge (si poggia) sop’o
ffueche. Quanne ha ffatte frevute (bollente) s’ammene chiane
chiane la semmue (la semola) come quanne se fasce la
frascadue (polenta) e s’aggire sembe che na checchiare de
tauue (cucchiaio di legno).
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. ~ ~ N 1 L3N
vecchiarédde ca sta sola sole sénz'a nessciune e
L3N 1 ~ N
ca iavete com'a na povre aneme de DDi o quarte
matte e non déne ce mangia.

Traduzione sintetica: Nella fossetta al centro di un mucchio
di 1 Kg. di farina posto sul tavoliere si versa una miscela di
100 gr. di olio e 100 di vino bianco fatto riscaldare non
eccessivamente in precedenza. Si mescola il tutto con le mani
cercando di sciogliere i grumi che si formano. Si aggiunge
acqua calda e si impasta e si lavora fino a ottenere una pasta omogenea.
Con un matterello si formano sfoglie molto sottili che si tagliano in
strisce larghe da 2 a 2,5 em. circa, che vanno piegate a meta nel senso
longitudinale, pizzicando i bordi ogni 3 0 4 ¢cm. A formare delle piccole
conche e alla fine, riavvolgendola fino a formare una rosa. Si lasciano
indurire non oltre un paio di giorni, indi si friggono in olio e si lasciano
raffreddare. Si immergono in una padella, nel “vincotto” riscaldato e,
tolte con un arnese bucato e adatto, vengono poste in un grosso tegame,
coprendolo. Con tale accorgimento le “cartellate” possono mantenersi
per lungo tempo.

Canto popolare: “BBuén'allégre a seggneri/ BBuén'allegre
avesseri/ Do piattone conzervate / Dange tande carteddate”
/ “Teretupp'a lariula / carteddate nge-ha da da /
Castaggnedde e terrengine, Mille grazzie a Serafine”.
“Grazzie pure a cci me sénde / Grazzie assa a cci acchiameénde
/ Grazzie o core ca tiine tu/ Viv'o core de Gesu”.

“Gestt bammine mi, Tu me le si ddate, Stasére nge-am'a

mangia le carteddate. Oh! Die beate, Ce-honn'avé amore le

carteddate. Mo vene Natale ch'u capetone, Madonne, le
carteddate quande so bbone”.

Po se passe sope u laganare (matterello) e se fascene

Sw stozzere stozzere (a pezzetti). Se pigghie miinze réte (quasi

mezzo chilo) de farine, miinze chile de zzucchere, miinze
chile d'aminue c'avite pestregghiate cu laganare, n'addore
de pepe garoffene e de cannédde. Se mméscke tutte e
mmane-mane se mbbaste che nu picche d'acqua calde.
Se fascene che le mane tande bastune de paste. Se
scacazzene (si schiacciano) cu palme de la mane e se tagghiene
de traviirse (traverso) facénne tande stozzere de du, tre
cendrimetre I'ine. S'abboggene iind'a na titdde sparnezzate
sotte nu picche de farine e se méttene o se mannene o furne.

Traduzione: Si forma un mucchietto in parti eguali di farina, zuechero,
mandorle spellate, abbrustolite e ridotte a pezzettini. Si aggiunge un
odore di chiodi di garogano e di cannella. Si impasta con acqua tiepida
e con la pasta ottenuta si formano dei bastoncini non piu spessi del
diametro di due centimetri che si schiacciano con il palmo della mano.
Si ricavano delle striscette tagliate oblunghe e si pongono nel forno
avendo cura di stendere un po' di farina sul fondo della teglia in modo
da impedire che si attacchino.

Buon Natale barese “che le "castaggnédde” de nononne langeline”.

Canto popolare: "Mo véne la vecchiarédde / Cu cule a
papaggnedde / Seggnore delegate / Puérte la vecchie
ngarciarate / Ce po a la vecchiarédde / Nge da le castaggnedde
/ Seggnore delegate / lisse la véechie da ngarciarate".

Oggn’e ttande s’assabbre (si assaggia) e qquann’ av’arrevate
a la chettura ggiuste, se léve. Ce velite fa na cosa bbone,
disce Bellonie, chedde ca da le terrise a la chégghere (dice
Apollonia, I'usuraia) ammenate nu pare de piéne (un paio
di pugni: manciate) d’ uve appasuate. Aggerate sembe che
la checchiare de tauue e levate u ppane feniscke da sop’o
ffuéche. Appeén’ u avit’ acchemenzat’a mangia, calde o fridde,
come piasce a vvu, m’ avit’ a ndevena (mi ricorderete con
piacere) quand’é vvere...ca nom betésse vede case da ddo.
V'avit’a sendi m-bbrazz’a Criste”.

Traduzione sintetica: Si pone sul fuoco un tegame contenente un paio
di chili di vino cotto e si porta a bollitura.

Si aggiunge lentamente della semola rimestando bene per impedire che
si attacchi sul fondo del tegame. Prima di togliere il recipiente dal fuoco
e quando agli assaggi il pane “feniscke” ¢ cotto, si aggiunge un po’ di
uva passita avendo cura di continuare a rimestare. Il dolce ottenuto si
puo consumare caldo o freddo.

(a.g. - 89)

U ccueétte

S'avvecine Natale, u ffridde
acchemmenz'a strénge e la sére azzéech'a
mmeéttes'a la recove, nziime a le
pecceninne, appriss'a la patrone a vedeé
come fasce u ccuétte pe le carteddate.
Stelgideve le récchie ca mo ve digghe
come se fascene.

“S'accatte da nu chezzale de la cambagna
noste, cingh'o sé chile de sagrone
(baresana). Se pigghiene le raspe d'uve;
sa, chidde bhelle scope (sin. de raspe) ca
se spelescene itine iline tutte l'ascene.
Acquanne si fernute, se pigghiene tutte
chiss'ascene spelate e se lavene bbélle
bbelle. Po se meéttene iind'a nu tiane
granne e se scionge (aggiunge) iacque
abbastande buenarédde no ng'¢ mmale
(quanto basta). Se métte a ccosce e se
ténene a fférve pe nu pare d'ore sembe
awugghie forte (bollore), fingh'acquanne
ave arremantte assselute la pelle de
'uve.

Po se léve u tiane do ffuéche e se fasce
sfreddessce (raffreddare). Se prepare
n'alde tidne grésse vacande. Sop'a la
vocche de cusse (ue! bbelle bbelle a
parla!), se métte nu scolapaste ¢'abbogge
tutte sop'a la voeche du tidne. Na crestiane
iabbre la fasscechesscine e mmette u
ssotte de chesse iind'o scolapaste. Da
iind'a la vocch'aperte de la
fasscechesscine, n'alda crestiane
svacandeésce, chiane chiane, totte |'uva
cotte che totte l'acque.

A lla fine se spreme la fasscechesscine
immote ca iésse tutte u suche du stuppe
c'av'arremaniite sotte. Acquinne so state
spremiite bbelle-bbelle, 1'ascene se
scéttene e u tiane chiine de suche d've
se mette sop'o ffuéche vive
fingh'acquanne tutte u suche devénde na
pappa mmodde. Allore se pigghie oggn'e
ttande e s'assabre nu picche che du
disscete de la mane. Acquanne le du
disscete arremanene appezzecate iune o
u-alde, come na ci-ci-gomme (come a
nu file ca non ze spezze), allore u ccuétte
i¢ ccuette e ffatte all'use.

Na volde fatte sfreddessce, se métte iind'a
le bettiglie o a le capasédde
acchemegghiate”.

Traduzione sintetica: Si prendono dei grappoli
di uva baresana e si liberano dai raspi. Gli acini
vengono posti in un grosso tegame nel quale viene
versata abbondante acqua. Si lascia bollire per
circa 2 ore fino a quando non si siano spappolati
del tutto e la buccia si sia staccata dalla polpa.
Si lascia raffreddare, poi si prende altro tegame
della stessa capacita del primo sulla cui
imboccatura si pone un colapasta. Una persona
apre una federa di tela e la tiene con le mani
facendola toccare il fondo nel colapasta, si versa
il tegame in modo che il liquido scenda nella
federa contenuta nel tegame vuoto e le bucce e
i vinaccioli restino nella federa, e si spreme
fortemente, alla fine, la federa fino a recuperare
la maggior parte di succo. Il tegame col liquido
recuperato si mette sul fuoco e si fa bollire fino
a quando diventa gelatinoso. Quindi si versa in
bottiglie e vasetti e si tappa.




Egregge signor direttore,

sono Pasquale; orama & come se siamo
di famiglia.

Con questa mia vengo a ddirvi che sono molto sconfortato
e mareggiato.

Il motivo non ¢é solo uno, ma molti. Mbatti non mi faceio
capace perché noi Baresi siamo cosi assai incivili e
continuiamo e continuiamo con questa incivilta galoppante
che ci fa tenere la sporcizzia nzivosa su tutte le strate di
Bari, e non-ne parlame dei contorni. Io non zo da quando
tempo non vedo una lavatrice per le strate di Bari, accome
quelle che una volda si vedeve passare con uno davanti con
la pompa in mano, a lavare e disinfettire le strate, e fadigavano
anche di notte. Adesso, dobbiamo aspettare ca chiove per
avere nu lavagge a togliere totta la porcari che i baresi ingivili
scettano mmeénzo a la strata. Gli spanzzini, poveri a loro,
qualche cosa la fanno, ma poi, dopo un minuto di nuovo la
strada & mbrattata, chi scetta le cose pezzingo dal balcone
di casa, dalla macchina e dalle anime dei . . .loro che scusate
che non zi puo dire, ma quando ci vuole ci vuole. Non
parliamo delle ca... dei cani (chiamale cacche), & vero che
ngi sta quaccheduno ca si porta la busta e la paletta (ma so
quelli chi hanno avuto la multa, sennd mango loro), ma
probbito i patroni di cani giganti sono i primi ca se ne fregano
proprio niente (voleve vedere se nge le facevano dentro a le
casere loro, a quei quatto malannati ca si dicono gli amici
degli animali, ca sono probbito loro). E che poi noi ngi
dobbiamo stare attenti a dove mettiamo i piedi per non
ndripicuare e poi ce la portiamo dendro le casere noste. E
i vigili che fanno direttore? Deve dire che quaccosa la fanno,
ma non fanno mai abbastanza, e daccuanno ha minuto
quacche vigilessa fanno a mazzate per essere messi in coppia,
chissa??, e ppoi quaccuno ¢ di cuore tenero e fa il tollerante
e il barese mbrima ne approfitta, fa finta di spostare la
maghena, fasce il giro e rimette la maghena addove stava;
e se la rite sotto li mistazzi, lui... il dritto!!! Le vigilesse che
lavorano sono quelle non probbito belle, almeno loto fatigano
che quelle un pogo carine, se la cantano e se la sonano
nnanzo e ddreto per le strate. Che poi, signor direttore, io
non gapisco, come si pote penzare di fare finalmende il
pobbolo civilo, e metter le maghene a posto loro e nno pacare
la multa che con quei soldi uno puo mangiare piu di tre
giorni, e di questi tempi le terrisi vonne scappanne. Hanno
fatto i parcheggi a pagamento, ma non si trova un posto
mango a pagarlo a ddoppio, e ppoi tutti orama tengono il
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contrassegno, “a nnit barise mitte mane”. Pare ca ngi siamo
trasferiti tutti in gendro e li abbiamo frecati, a quanti nge
ne stanno. Hanno costruite nu sacche di scivole per i disabili,
hanne fatto posti a lloro riservati, ca pariamo a vedere il
pobblo di I Roscima, e poi purango i Parkenraide, stanno
sembe chieni chieni pezzingo la notte. E non gi rimane un
posto per i ghilienti ca vengone dalla provingia, e i nostri
commercciandi si lamentano ca non vendono, ma almeno
loro e i loro sei commessi tengono la maghena parcheggiata
al loro posto probbio davanti al magazzino dalle 8 della
matina alle otto della sera.
A mme mi pare ca questa ¢ tutta na camurria, come diceve
la bonamena de tata granne, ¢ tutto falzo, i posti, i disabili,
i residenti, tutti furbi.
Furbi i riechi e furbi i poveri, tutti eguagli, tutti dritti! Per
queste ca sono amareggiato, ed ¢ mareggiata puranghe mia
moglia Nietta!

E le offerte speciali che ogni giorno mettono nella cassetta
della posta, un zacco, sono tutte speciali, non nge ne sta piu
una offerta normale, e indando andiamo ai supermercati e
sprechiamo i soldi a combrare cose che poi arrivati a casa
diciamo: “ma questo che cappro mi serve” e poi ngi
lamendiamo ca non arriviamo alla terza settimana. E quelli
poveretti ca hanno pirduto la fatica che non tengono né i
soldi, che devene fare? Gli scippi e le rapine?, mocca al
diauo! E gli “gnori” che fra picco ci superano a nnoi? E i
cappri dei Cinesi che si stanno comprando la citta? Tutti ci
lamendiamo ma nessciuno ca fasce quaccosa! La colpa di
certe & di tutti noi! Ca no gridiamo abbastanza! Ma noi non
ziamo politici! I politici orama tengono aldro a cui pensare,
falzi alla staffa! Uno, uno solo ca fatica per il bene degli
altri. Mango a spararlo! E il bello che guesti signori sono
convinti di condinuare a pigliarci per il.. ., a cominciare do
Chemmuine, dalla Provingia, dalla Reggione e do
“sciambaggniile néste”.
Certe ca ié diffigele a ffa il mestiero di Politico, ma ca ngi
fosse quaccuno ca nge provasse!
Av'a meni baffone!! Che pénze seggneri??

Saluti Pasquale.
Risposta:
Hai ragione Pasquale, é veramente difficile
gestire questo Paese, che per quanto bello,
bellissimo che possa essere, é un paese strano.
E poi piu strani di tutti sono gli italiani, chi
pit chi meno. Non lasciamoci prendere dalla
“sconfidenza”, si deve solo e solo reagire,
allora, ancora una volta, proviamo ad investire
nelle prossime generazioni, in questo ognuno
di noi puo dare un concreto contributo,
cominciando a riprenderci il ruolo di genitori
e di primi educatori dei nostri figli, e poi
pretendere una scuola decisa e competente
e, magari ricordiamocelo a tempo di elezioni.
Basta con le chiacchiere che non azzeccano!!!

Mercatino della politica

Escort tagliandatissima completa di
revisione, per accompagnamenti
istituzionali, offresi.

Obbligatoria la busta chiusa.

Liberi trentamila posti di lavoro.
Per informazioni rivolgersi casa
comunale.

Astenersi inoccupati e licenziati.

Scambio poltrona comunale in
damascato rosso, poco usata, con
poltrona regionale in Nikpelle.

Cedesi manifesti elettorali poco usati
con autorizzazione comunale
prepagata e slogan esclusivo.

Primaria agenzia di collocamento
per incarico a Presidente di sezione
elettorale, seleziona Prestigiatori di
provata destrezza.

Impresa Tarantina svende, prossimo
fine Mandato elettorale, stock di
protesi “su misura”.

garanzia max. sette anni.

T

sistemi elettronici di
sicurezza e controllo

®

Provincia di Bari, provocante fondo
schiena, disponibile a partecipazioni
anche intensive inaugurazioni
mostre, fiere, congressi, compresi
tagli nastri di ogni colore.

Richiesta la prenotazione con
iscrizione in lista.

www.Povr’a nna@ce fin’am’a fa.ba

Ufficio e Stabilimento

70026 Modugno (BA) - Strada Prov. Modugno Palese Z.1.
(S.P. 54 incrocio via delle Violette)
Tel. 080/537 55 75 (pbx) - Fax 080/537 97 21 - info@cvsweb.it

Parle come t'ha
ffatte mammete

(Vocaboli baresi: p - q)

palandéne s.f. - Abbondanza; prosperita;
felicita; benessere. Apparso per la prima volta in
una delle poesie di Francesco Saverio Abbrescia:
“Pe la meniite de Sanda Necole da Miire a VVare”
(Per la venuta di San Nicola da Myra a Bari).
L'Abbrescia, poeta dialettale barese, fu il primo,
nel 1848, a dare alle stampe liriche dialettali.

paliiscene sf. - [dal lat. 'palus / paludis',
palude]; - Peluggine, peluria iniziale della muffa
che si forma su pane, frutta, formaggi e simili e
che stanno per irrancidire. “La paluscene” sul
pane, una volta veniva tolta “che la sférre”
(coltello senza manico) per recuperare la parte
buona restante.

pemiidde s.m. - Pugno di cenere raccolto
in un fazzoletto o pezzo di stoffa, utilizzato dai
nostri nonni per ottenere l'intenerimento dei
legumi; questi, quando si cucinava a legna e,
prima dell'avvento della bombola a gas, si
ponevano a mollo la sera prima. Il mattino
seguente, tolto il fazzoletto e cambiata l'acqua si
mettevano a cuocere al limitar del camino acceso.
Oggi si cambia I'acqua e si aggiunge un pizzico
di bicarbonato. 2) s.m. - Pomello del viso, zigomi.
L'arrossamento degli zigomi, & indice di febbre.
3) s.m. - Pomello inzuccherato che si dava ai
neonati, da questo derivo il “gigetto”: ciuccetto.

quaq uigghle s.m. - Pozzanghera; acquitrino;
confusione; letamaio. Nel linguaggio traslato
assume significato di: situazione confusa creata
da persona irrazionale, pasticciona o disordinata.

quarte agg/san. [dallo sp. “quarto” |. -
Appartamento; (si pronuncia anche con la “¢”
gutturale: cuarte). Es. “Vastiane s'av'accattite
nu quarte a Via Manzone” (Sebastiano si ¢
comprato un appartamento in Via Manzoni).
Nel linguaggio figurato ha significato di persona
che ¢ facile a irritarsi. Es. “Stamatine a Cecciille
non u puéte a teccud, s'av'alzate ch'u quarte a
l'ammerse” (Stamattina a Francesco non gli puoi
dire niente, si & svegliato molto nervoso). - 2)
quarte (la) - locuz. [dallo sp. “el quarto”]. -
Denaro. Es. “Va fatiche p'abbescecuarse la qurte
du ppane” (Va a lavorare per guadagnarsi il
denaro occorrente per il pane quotidiano).

chighiriqui s.m. - (anche quiguiriqui)
Estremita o culatta di un pane bislungo tipo:
filoncino, mezza luna, barilotto, ecec. . Ela parte
pitt bruciata e cotta del pane, quindi piti saporosa
e piul gustosa nel preparare “u u-egghie e ssale”
(pane, olio e sale).
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La fine du u-anne?
Spaghiitte che le cozze...

La notte de I'tildeme du u-anne s'av'a
sta m-bbiite (fare la vigilia) pe
fass'acchia do u-anne néve a chenda
terrise, a mangia bbueéne, a sta m-
bbrisce (in allegria) che le chembbagne
e ppronde acquanne sone menzannotte
(a dare manifestazione d'abbondanza
alimentare).

Ecche come se fasce la piatanze:

“Se mette nu discete
d'¢gghie d'auui iind'a nu
tidne sop'o ffueche.
Acquanne ha ffatte nu
picche calde s'ammeénene
stozzere (pezzi) d'Agghie e
ccome hanne pegghiate u chelore du
u-ore se calene le pemedure friscke
sckattate e se lassene cosce nu picche
che ddo fronze de pedresine e ssale.
Come iésse u vagghie (primi bolli)
s'amménene le cozze ggia spedecchiate
e pelzate, iind'a nn'alda vanne (a parte,
0 in un piatto) che ttutte I'acqua so de
mare. Se ténene pezzinghe (fino)
acquanne iésse arréte u vugghie
(ricomincia a bollire). Se lévene e
s'amménene siibbete sop'a le spaghiitte
o vremeciidde cuétte.

Na pezzecate de pépe, na veldate e na

Traduzione

In un tegame posto sul fuoco si mette
un dito di olio d'oliva. Non appena &
caldo si aggiungono spicchi di aglio
tagliuzzati, si lasciano leggermente
indorare e quindi si versano pomodori
freschi tagliati e prezzemolo.

Si lasciano cuocere per poco
tempo, quindi si aggiungono
le cozze, precedentemente
pulite a parte, compresa
I'acqua tenuta fuori.
Un altro «bollo» e il tutto
si versano sui vermicelli o
spaghetti appena scolati. Un pizzico di
pepe e si puo servire.

Canto popolare:
“L'uldeme du u-anne / A vremeciidde
e ccozze / Apprime nom betéve / E
stasére pozze. / E pe cchésse, luna lune
/ Nu pitte de maccariine / Oggn'e nnotte
m'ha da da / Acchesi pozze mangia”.
(Ultimo dell'anno / A vermicelli e cozze
/ Prima non potevo / E stasera posso. /
E per questo, luna luna / Un piatto di
maccheroni / Ogni notte mi devi dare /
Cosi posso mangiare).
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Natale:
Come u vete tata

Natale de mbiagate

Vescigghie!

Na zambogne ca sta ssone...
Po...na tauue aggestate bhedda
bbedde

E ssope vremeciidde e capetone,
Tomacchie, fenecchiidde,
pecciuatedde,

Ostreche apert'e ttutte ch'u lemone,
Scarpiitte, carteddate, castaggnedde,
Bettiglie de resoglie marca bbone,

Pizza dolge tagghiat'a ffedd'a ffedde,

Nusc'e chiactine, aminue, mandarine
E mmiir'a dameggiane e bbirr'a
ceassce. . .

Azzett'o Re du diile ¢'av'a nassce. ..
- BBon'appetit'a nnii. . . glorie o
Bammine! -

E m'assediibbe pronde pe mangia. ..
Gooocce!!! No ué? me sciibb'a desceta.

Vito De Fano

U calore de Natale

U Natale quand'e bhelle
Che la lusce de le stelle,

Ch'u calore du presebbie
Sott'o ciile sénza négghie,

Che famigghie aunite:
La megghiére e u marite

Che le figghie, frat'e ssore,

N 1
Tutte nziime, cor'a ccore,

Che pariinde e che chembare,
Che I'amisce le cchiui ccare.

Che la néve o temborale

Calde e bbelle ié u Natale!

gerate e le vaviy, spaghiitte o vremeciidde
frevute, breduse breduse so ppronde.

(a.g. - 1991)

U u-annicchie de la pausi

(Poesia dialettale briosa)

Davide Lopez

Nacque a Bari il 19 novembre 1867.

Stimato avvocato, amministratore della

~ Biblioteca Nazionale di Bari,

-~ dell’Ospedale Consorziale di Bari e
dell'Istituto Apicella di Molfetta. Fu

} anche consigliere, assessore e pro-
~ sindaco di Bari.

SR Nel 1915 il suo primo libro di poesie in
dialetto “Canti Baresi”, pubblicato da Laterza (ristampato
da A. Forni di Bologna nel 1981). Dal 1913 al 1951 collabora,
con sue liriche e interventi sul dialetto, a vari quotidiani e
settimanali locali.

Nel 1930 sempre per Laterza, la 2* raccolta di versi dialettali:
“Nuovi Canti Baresi” e, nel 1947, con un’interessante studio
di tre pagine, in un opuscolo di Laterza, “Se necessaria in
Italia la soppressione della poesia dialettale per la maggior
grandezza di quella aulica”, difese la poesia dialettale che, a
quel tempo, in Italia, alcuni studiosi volevano abolire.
Lopez, nel 1952, pubblico anche un saggio di dialettologia:
“Le voci e le forme dell'idioma barese” (fonologia e morfologia).
Mori a Bari il 10 marzo 1953, la citta gli ha intitolato una
strada al rione Liberta, da Via Brigata Regina a Via Francesco

Curzio dei Mille. (da “Core de BBare” di Gigi De Santis, 2*
ed., 2009)

Brasciole

Treggnute, nguagghiate
Passciiite, abbettate,
Brasciole me pare,
Brasciole ié nnate;

Brasciole de vocche,

Brasciole de vende,

Brasciole de core,

Brasciole de mende.

Ce pparle, squaquagghie,
€ mmange, sgranésce,

Ce bbeve, s’abbotte,

Ce ddorme, greffuésce.

Acquanne camine

Va tutte sedate;

Acquanne s’assite,

Se métte sguarrate.

Nesscitine ¢ cchiti ppiizze,

Nessciune & cchiu ddotte;

Brasciole asselute

S’assite a la votte!

DDa sckute sendénze,

DDa parle de tutte,

DDa fasce u puéte,

Scettanne derrutte,

Ce u pigghie de ponde,

Se ngazz’e gastéme;

(e u ngiinze ngi-ammine,

Te rite da ssceme.

Ce sta iind’o liitte

Se volde, shafesce,

Se ialz’u renzele,

D’abbassce svendeésce.

Ewiv'a Brasciole

Nguagghiat’e treggnute!

Ewiv'a Brasciole

Brasciole arrestiite!
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kﬁky Corriire de BBare

Cenni di Grammatica Barese

Il pronome ha la funzione di sostituire un sostantivo
con tutte le sue determinazioni di persona, di numero,
di luogo; di indicare pensieri precedentemente esposti
e funzioni analogiche, ma ha anche funzioni proprie.

Pronomi personali

Fanno le veci di un sostantivo, proprio o comune, di
persona: possono essere di 1%, 2, e 3" persona.

I pronomi di prima e seconda persona, hanno una
sola forma per il maschile e per il femminile.

I pronomi di terza hanno anche una forma riflessiva

I persona

Singolare

lo: i*-i

Me - mi: meé - mi

Di me: de me

Ame-mi: amme-me

Da me: da me

Con me: che mme
Plurale

Noi: nu

Noi - ci: nu - nge (ne: arc. e raro)

Di noi: de nu

Anoi-ci:  annu-nge (ne: arc. e raro)

Da noi: da nu

Con noi: che nnu

II* persona

Singolare

Tu: tu

Te - ti: te - te

Di te: de te

Ate - ti: atte - te

Da te: date

Con te: che tte
Plurale

Voi: vu

Voi - vi: vu - ve

Di voi: de vu

A voi - vi: avvu - ve

Da voi: davu

Con voi: che wu

Pronomi

III* persona
Singolare
Egli - ella:

Esso - essa:

iidde - iedde
iidde - iedde

Lui - lei: iidde - iedde

Lo - la: U-1la

Sé - si: U-la

Di sé: de iidde - de iedde

A sé: aiidde - aiedde

Da sé: daiidde - da iedde

Con sé: che iidde - che iedde
Plurale

Loro: lore

Sé - si: le - lore

Di sé: de lore

A sé: allore

Da sé: da lore

Con loro: che llore

iidde eiédde siriferiscono anche a persone che

meritano particolare attenzione con significati i piu
svariati; “sta iidde, aspettame ca se ne va”: ¢'¢ 'lui’,
aspettiamo che vada via; “attenzione, cudde ca passe
mo, i¢ iidde”: ...quello che passa ora, & 'lui'; “chésse
i¢ iedde”: questa & 'lei'.

Chidde (e cchidde): quelli - lore, valgono anche
per 'esso', 'essa’, 'essi', 'esse’, 'elle’.

I pronomi che fungono come soggetto sono: 1, ii, tu,
cudde: io, tu, quello, chedde: quella, iidde: egli, iedde:
ella, n: noi, vu: voi, chidde: quelli, lore: loro.

Forme toniche: i pronomi di forma tonica sono: me,
te, iidde: me, te, lui, esso, nu1, vu, lore: noi, voi, essi,
esse: “bballe che mme”: balla con me; “vaseche a
tte”: bacio te; “caminghe che cchidde”: cammino con
loro.

Pero iidde, iedde e lore, in alcuni casi vengono
adoperati anche come soggetto.

Forme atone: o particelle pronominali, non hanno
un proprio accento tonico e si appoggiano per la
pronuncia alla parola vicina. Esse sono: me: mi, te:
ti, ce: ci, ve: vi, se: si, e servono come complemento
oggetto e di termine con un'unica forma.

N,

“Me chiame”: mi chiama; “m'hanne date nu sckaffe”:
mi (a me) hanno dato uno schiaffo; “se vestérene”:
si vestirono; “se facérene male”: si fecero male;
“mm'u ddisse” (e “m'u disse”): me lo disse.

In italiano la particella atona 'gli' pud unirsi con 'lo’,
la', li', 'le', 'ne'; in barese si ha:

Nge: gli, nge u (anche ngi-u): glielo, nge la: gliela,
nge le: gliele; nge ne: gliene.

“Nge-u faciibbe capi”: glielo feci capire; “nge la
scettabbe”: gliela gettai; “nge ne parlabbe”: gliene
parlai; “nge (o “nge u”) deciibbe c¢'appartenéve alla
chembaggni de sam Martine”: glielo dissi che era
...becco.

Nge: ci, ¢ un pronome personale molto usato nel
dialetto, si adopera come complemento oggetto e di
s p p
termine con valore 'di noi', 'a noi', ma anche 'con lui',
'da lui'.
“Nge disse chedde ca se meretavene: disse loro quello
che si meritavano.
Ha anche valore di pronome dimostrativo: questo o
p q
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quella cosa: “u deci, ma ii no nge agghie credute”: lo
disse, ma io non ci ho creduto, anche “non nge so
credute”: non gli ho creduto.

Nge ¢ anche avverbio di luogo, corrispondente a:
qui, 1, in questo, in quel luogo; “no nge vogghe:
non ci vado (1a); “nge” si unisce anche a certi verbi:
“dinge”: dicci, “fange”: facci, e corrisponde anche a:
con lui, con lei, con loro, (“che iidde”, “che iedde”),
ma anche a: a lui, a lei, a loro (“nge facemme na
strazzate”: ci facemmo una scorpacciata 'con lui', 'con
lei', 'con loro'); “nge ne sime sciuite nziime”: ce ne
siamo andati insieme 'con lui', 'con lei', 'con loro'.

Nge, in certe locuzioni pud perdere 'ge':
“n'av'acchemegghiate” (da “nge ave acchemegghiate™:
ci ha coperti); “n'arrevogghie a ttutte”: ci avvolge (a)
tutti. Identico all'italiano, ¢ 1'uso in barese, del
riflessivo se: se e si; “se scettd”: si gettd; “se ne sci”:
N : [13 29
se ne ando; (non si confonda questo “se”,

con la particella pronominale 'se').

(da “Il dialetto di Bari” di a.g. - 2005)

*1 etimologicamente parlando, & il vero pronome: “i pénze a tté: io penso a te”; pud essere usato dopo I'apostrofo “pur’i”: anch’io. Utilizzato per primo da Francesco Saverio Abbrescia nelle sue

liriche. A questo si affianca il particolare fonema tipico della parlata barese, il cui suono & quello che scaturisce, in modo naturale, dalla sequenza di “ia”, “ie”, “ii”, “io”,
termine “traiine”: carro, scherzo, tiro mancino, ecc. Da solo e nei casi previsti (vedi: ‘i’ prostetica), prende sempre una ‘i’ prima di sé:
P Y s P! p P
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i1”, e che ritroviamo nel

“1i 7. Altra scuola di pensiero riterrebbe il pronome io con

grafia “ji” giustificandola in quanto dittongo e non considerando che esso cosi trascritto costituirebbe un’anomalia grammaticale in quanto nell'incontro che provoca I'elisione (o sinaléfe) o crasi (o
fusione) cid non potrebbe avvenire in quanto a cadere sarebbe una semi-consonante (pure ii-pur’ e non pure ji). Si va rarefacendo I'uso di ‘ie’ in aggiunta ai pronomi personali nelle espressioni
enfatiche fortemente accentate: “dimmiuue a mmeie”: dimmelo a me; “d’ u-agghie ditte iiie”: te I'ho detto io (lett: te lo tengo detto io) .

Addo u petite acchia

Caffetteri e Gelateri

Chiazza Cheverte
Bucei Pino - Corso Mazzini - box 17

Cose pe la case
Olga - “La Rediggue” - Via M. Montrone, 101

Larocchia V.zo - Via Sparano / P.zza Umberto
Lorusso Vito - Via Napoli, 96 - S. Spirito
Losacco Domenico - Corso Cavour, 173
Macina Raffaele - Via Papa Pio XII (ang. Via Bonomo)
Marino Michele - Via F. Crispi, 5/B
Martucci Maria - Via F. Crispi (ang. Via De Cristoforis)

Pasticeeri
Abbaticchio - Executive C. - Via Amendola
Abbaticchio s.r.l. - Via Omodeo, 40
Floro - Via San F. d’Assisi, 24

Al Savoia - Via Calefati, 61
Baretto - Via Roerto da Bari, 122
Borghese - Corso Vittorio Emanuele II,
Caffe Créeme - Via C. Rosalba, 49
Cassano - Via Francesco Crispi, 102 /A
“Coline” (Martino Donato) - Via Calefati, 171
“Del Corso” - Corso V. Emanuele, 96
Dell’Angolo - Via Papa Pio XII, 1/B
Duemme - Via Devitofrancesco
“Le Barisien” - Via Argiro, 52

Miramare - Via G. Leopardi, 54 (Torre a Mare)

“Mito” - Via Crispi, 160
Moderno - Via Papa Pio XII, 28
Napoleon - Via Beatillo, 18
Rex - Corso Vittorio Emanuele 11, 146
Saicaf - Corso Cavour - Dante
“Sorgente” - Via Q. Sella, 116
Speedy - Via Piccinni, 119
Tarantini - Via Della Resistenza, 130
TerraTerra - Via Cairoli, 86

Voltaire - Via Camillo Rosalba, 47/Q

Candine e Ceddare

Daniele & D’Aniello - C.so Umberto, 8/H - S. Spirito

Lisco Giacomo - Via Tenente Porcelli, 29

Fernare e Panettiire
Fiore - Via Francesco Crispi, 13
Gentile - Via Dante Alighieri, 407

Giornalaie
Bruni Giancarlo - Corso Cavour, 195
Bucci Pasquale - Via De Rossi, 67
Buonamassa C. Rina - Trav. Camilla Rosalba, 18
Caputo Chiara - C.so V. Emanuele, 76 - Palese
Carella Antonio - Piazza Garibaldi, 39
Carella Gaetano - Via Abate Gimma, 21
Carella Michelina - Piazza Massari (Prefettura)
Cassano Remigio - Corso Cavour, 93
Corsini Abramo - Via Pasubio, 175
Ceglie Giovanni - Via Luigi Sturzo, 57
Cinquefiori Giuseppe - Via S. Visconti, 47
Cuccovillo Vito - Corso De Tullio (Porto)
De Giglio Vito - Viale lapigia, 18/B
De Natale Gianluca - Via Stefano lacini
De Serio Antonio - Via Omodeo
Edicola 90 - Piazza del Porto -Torre a Mare
Fazio Michele -Via Dante A., 457
Fazio Vito - Corso Cavour, 133
Gallo Vincenzo - Viale Kennedy, 70
Gelao Sabino - Corso Cavour, 31
Giampetruzzi - Viale Orazio Flacco

Marzulli Angela - Viale Europa, SP 73 -Q. San Paolo-
Montrone Silvestro - Via Quintino Sella
Nitti Gaetano - Piazza Risorgimento
Papagna Giuseppe - Piazza Umberto I (ang. Via Argiro)
Patruno Nicola - Via Dei Mille, 114
Priore Giuseppe - Via B. Regina (ang. Via F. Crispi)
Piscitelli Saverina - Viale Salandra, 18
San Pio - Via Papa Pio XII
Sassanelli Giovanni - Corso B. Croce, 132
Schiavulli F. - Via Lucarelli ang. G. Petroni
Sebastiani Antonio - Via Abate Gimma, 96
Sforza Francesco - Largo Ciaia
Sforza Giampiero - Via Crisanzio, 24 (Universita)
Telegrafo Nicola - Via Giulio Petroni, 67/D
Traversa E. - Via Re David, 182
Triggiani Marco - Viale lapigia, 53
Trizio Anna -Via Piemonte, 31 -Q. San Paolo
Viola Francesco - V.le Enaudi (ang. G. Salvemini)
Vitale Nunzia - Via Crisanzio (Redentore)

Latteri
Punto Bar Bianco - Via Crisanzio, 80/A
Libbreri
Roma - Piazza Moro
Libri e libri - Via P. Amedeo, 158

Pissciaitule
Cecciille u ggnore - Corso A. De Gasperi, 296/d
Nicolas - Via Niccolo Piccinni, 123

San Francesco - Via F. Crispi, 17

Restorande, Trattori e Osteri
Al Falco D’Oro - Via Di Tullio, 19
Antica Osteria Vini e Cucina - Via Vallisa, 23

Stambari
Copy Right - Via Dante Alighieri, 125
Euro Office - Via De Giosa, 56
Futur Grafica Italia - Corso Italia, 47

Tabaccari - Peteghine
Lorusso Raffaella - Piazza Umberto, 16

Varviire
Angelo - Via De Rossi, 105
Nico e Gianni - Via Gen. De Bernardis, 14/D

Vecciari e Polleri
D’Angelo - Via F. Crispi, 188
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