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FARRAGHJU
FEVRIER 

Première semaine

Samedi soir

- TARRINE DI MERULE O DI TORDULI - TERRINES DE MERLES ET DE GRIVES

- BELLE E BONE DI PURCELLU IN PIGNATTU - PLATS-DE-COTES DE PORC EN "COCOTTE"
Dimanche midi

- FRITTELLE DI BIANCHETTI - BEIGNETS DE POUTINE

- I ZINI - LES OURSINS

- OVI MISCHIATI CU I ZINI - ŒUFS BROUILLES AUX OURSINS

Dimanche soir

- SUPPA PASSATA DI LINTICHJE - SOUPE (VELOUTE) DE LENTILLES

- FRITTELLE DI BROCCIU E PISTICCINA - BEIGNETS AU BROCCIU
ET FARINE DE CHATAIGNES

Deuxième semaine

Samedi soir

- LINTICHJE CU U FICATELLU - LENTILLES AU FICATELLU
- PANE MERZU O MERZAPANI - MACARONS

Dimanche midi

- FUGLITTATI DI PORRI - FEUILLETES DE POIREAUX

- TAGLIARINI CU U FECATU - TAGLIARINI  AU FOIE

- I FRUMAGLII - LE PLATEAU DE FROMAGE

- LIQUORE DI MORTE - LIQUEUR DE MYRTE 

Dimanche soir

- CAVULU FIORE IN SALSA BIANCA - CHOU-FLEUR BECHAMEL

- TORTA DI FICHI SECCHI - TOURTE AUX FIGUES SECHES 



256 257

Pour en revenir à nos terrines, chaque cordon-bleu possédait, comme pour toute 
����Ĵ�ȱ��ȱ�������ǰȱ��ȱ����ȱ��ȱ����ȱ�����������ȱ�ȇ¬����ȱ�ȱ¾����, son tour de main hérité 
de la fréquentation ou de la longue observation des fourneaux maternels ou familiaux et 
qui lui était propre.

Mais, à ces petites nuances, à ces petits secrets près, toutes opéraient sensiblement 
de la même manière.

�������ȱǵȱ�����ȱ�Ȃ���ȱ��ȱ���ȱ����Ĵ��ǯ

����ȱ�������������ȱ��Ĵ�ȱ�����������ǰȱ��ȱ�������ȱ���ȱ������ȱ��ȱ���ȱ������ǰȱ
parfois les deux, tués depuis peu. 

Suivant les possibilités du moment, du jambon, du veau, de la volaille �������… 
entraient dans la fabrication, mais la viande de  porc �ȱ �����ȱ ������� était 
principalement  préférée. 

 �����ȱȱ :    Il en fallait autant que d'oiseaux ��ȱ��Ĵ��ȱ¥ȱ����ȱ������ȱ
����ȱ����. Soit, pour avoir un ordre d'idées, un kilo de chair à saucisses 
pour deux douzaines de merles et 200 grammes de foie de porc ���ȱ�����ȱ
������ȱ��ȱ�¾����ȱ��ȱ��������.

 Ces derniers étaient débarrassés du bec �ȱ�����ȱ�ȱ�Î££���ȱ��ȱ���ȱ��Ĵ��ǰȱ���ȱ�������ȱ
les plus charnues �ȱ��Āȱ������� séparées des carcasses auxquelles on n'ôtait que le gésier 
�ȱ�������, carȱil renferme toujours de petits cailloux ����������.

 Les carcasses étaient grossièrement découpées en petits morceaux �ȱ�����££�ȱ¾����ȱ
�����££���ȱ¥ȱ�ȇ��������, hachées ��££��� avec un tranchoir, une feuille �� ����££�. 

 Puis elles étaient mises revenir dans un peu de saindoux ¥ȱ����ȱ��ȱ����Ĵ� avec de 
�ȇ������ȱ·����·ǰȱ���ȱ���������ȱ��ȱ����Ĵ��ȱ��������ȱ��ȱ����Ĵ�..., mouillées ��������� et 
cuites pour obtenir un jus ��ȱ������ȱ�ȱ���ȱ�����, qui, réduit, donnait un véritable coulis ; 
coulis que l’on réservait ��Ȃȱ���ȱ��Ĵ��ȱ��ȱ�����. 

 Les viandes pouvaient être marinées avec, en sus, des morceaux de poitrine salée 
��ȱ���£�Ĵ�, le tout parfumé à l'eau-de-vie de marc ��������ȱ��ȱ��������, d'arbouses ��ȱ
�����... ; des baies de genièvre �����ȱ��ȱ(��)ȇ���¾����, ou de myrte ����������, quelques 
fragments de cèpes secs �������ȱ�ȱ ���������ȱ ������ - cèpes de Bordeaux ����������, ou 
bolets tête de nègreȱ��������ȱ-ȱcomplétaient l'ensemble. 

 Le lendemain, une fois les morceaux retirés et essuyés, séchés ��������ȱ �ȱ
���������, ils étaient  hachés ¾����ȱ ��££��� jusqu’à ce qu’ils prennent la consistance 
d'une chair à saucisse.

��Ĵ�ȱ ȱ��·��������ȱ ȱ ·����ȱ ȱ �����ȱ ȱ�·����ȱ ȱ���ȱ ȱ ���������  avec  le  coulis  réservé 
��·�·�������ȱ ��ȱ ��ȱ �����������ȱ ��ȱ �������ǰȱ ��·����������ȱ ������·�ȱ ��ȱ ę���ȱ �����ȱ ��ȱ
panne, ����££���ȱ��ȱ�����ȱ�������ȱ��ȱęĴ������ȱę��ȱę��, voire suivant les opportunités, 
de couennes ��ȱ������ȱ�������.

Si de nos jours on trouve ce type de récipients en pyrex ou autres matériaux 
modernes, hier il s’agissait véritablement de terrines en terre cuite �������ȱ��Ĵ�ȱ��ȱ�����ȱ
��Ĵ�, ��ȱ���������ȱ�������������.
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��ȱ �·������ȱ ���ȱ ����ȱ ��¹��ǰȱ ��ȱ ��Ĝ�ȱ ��ȱ ����ȱ ��ȱ ������ȱ ��ȱ ����ȬĚ���ǰȱ ����ȱ ��ȱ
��ȱ ���������ȱ ��ȱ �������ȱ �¦�·ȱ��ȱ ���������ȱ ���Ĵ�����ȱ ��ȱ ��ȱ ��ȱ��Ĵ��ȱ ��������ȱe di 
�¾Ĵ���ȱ¥ȱ���������Î.

��ȱ�������Ȃ���ȱ��ȱ�������ȱ��ȱ����ȱ����ȱ��ȱ��������ȱȈ����Ȉȱ��Ĝ�ȱ����ȱȱ��������ȱ��ȱ����ǰȱ
��ȱ�����ȱ¥ȱ�������ǰȱ��ȱ����ȱ��������ȱ��Ȃ����ȱ��ȱ�¹��ȱ�·������ȱ·����ȱ������ȱ��ȱ��Ĵ���ȱ���ȱ��ȱ
����ȱ��ȱ���������ȱ�·��������ȱ¥ȱ�����ȱ�����·�ǰȱ���������ȱ���ȱ�Ȃ��ȱ����������ȱ�Ȃ���ȱ������ȱ
������·�ȱ��ȱ������ȱ��ȱ�������, ��ȱ������.

��ȱ �������ȱ ���������ȱ ����������ȱ �Ȃ��·������ȱ�������ȱ������ȱ�����ȱ��ȱ�����Ĵ���ȱ���ȱ
�����������ȱ�������ǯȱ

�����������·ȱ���ȱ��ú��ȱ�·���·�ȱ��ȱ�Ȃ�������ǳ

���ȱǷȱ��ȱ��·��������ȱ¥ȱȱ�Ȃ��������ǰȱ������Ȃ��ȱ��ȱ�·�����ǰȱ�����ȱ���������ȱǷ

TORTA DI FICHI SECCHI 

TOURTE AUX FIGUES SECHES

ȱ �������ȱ�·��������ȱ��ȱ�����ȱ������ȱ����ȱ��ȱ������ȱ�ùȱ�Ȃ��ȱ���������ȱ���ȱ����·������ǰȱ
¥ȱ������ȱ���ȱę����ȱ�¸����ȱ�ȱę���ȱ������ȱ��ȱ��ȱ���ę����ȱ��ȱę���ȱ�ȱ�ȱ���ę����ȱ��ȱę���.

����ǰȱ ������ȱ �Ȃ�����ȱ ���ȱ �¡��������ǰȱ ���ȱ ���¡ǰȱ ę����ȱ ��ȱ ���ę�����ǰȱ ę��������ȱ ��ȱ
��������ȱ����ȱ���ȱ�·������ȱ����������ǯ

�������ȱ�¹��ǰȱ�����ȱȈ����������ȱ��ȱ������Ȉǰȱ��ȱ�������ȱ��ȱ��������ȱ����ȱ���ȱ�����¸���ȱ
ę����ȱ���É����ȱ����ȱ�ȱę���ȱ�������.

�������ȱ��·������Ȭ��ȱ��Ĵ�ȱ������ȱ��¡ȱę����ȱǵ


