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COMPETENZE PER LO SVILUPPO (FSE)







ALLEGATO 20
Come ti racconto il medioevo di Carlo Mariani
I legamenti per mezzo di sostituenti

[image: image1.jpg]In questo brano, che è una rielaborazione in italiano moderno di una ricetta medievale del celebre cuoco Maestro Martino da Como (metà del XV sec.), viene descritta la preparazione di una pietanza. L’esempio appartiene alla categoria dei testi molto vincolanti (cfr. F. Sabatini - C. Camodeca - C. De Santis, Sistema e testo. Dalla grammatica valenziale all’esperienza dei testi, Torino, Loescher, 2011, p. 651-658) ed in particolare al sottogruppo dei testi tecnici con cui si impartiscono istruzioni per l’uso e procedimenti operativi.

Con l’aiuto della Tabella per l’analisi dei testi, più volte utilizzata in questo percorso, si possono individuare i tratti che caratterizzano i testi rigidi e che, in parte, si ritrovano anche in questo testo: l’ordine di costruzione, scandito in brevi blocchi costituiti dai paragrafi; il ricorso al modo imperativo e alla 2° pers. Plurale con lo scopo di dettare un preciso comportamento nell’esecuzione della ricetta e di rivolgersi direttamente al destinatario che si vuole raggiungere, ecc.

Per rendere coerente e coeso il testo della ricetta, inserisci al posto giusto i legamenti linguisitici.
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Gamberi ripieni

Portate a bollore acqua mista ad aceto e lessate        i gamberoni. Scolate       , passate        sotto l’acqua fredda e sgocciolate       . Tagliate        lungo la coda su ogni lato cavando        la polpa e togliendo la vena intestinale. Scartate la parte molle del guscio e pulite per bene quella dura, mettendo                  parte.

Tritate finemente la polpa dei gamberi, mescolate        le mandorle, il formaggio, il prezzemolo, la maggiorana, i tuorli d’uovo, il succo di limone, un pizzico di pepe e una presa di sale. Amalgamate bene il tutto e riempite       il composto, facendo       penetrare bene, i gusci messi         parte.

In una padella, friggete     olio bollente i gusci ripieni               non siano ben dorati. 

Servite        immediatamente.

Il testo originale

Portate a bollore acqua mista ad aceto e lessatevi i gamberoni. Scolateli, passateli sotto l’acqua fredda e sgocciolateli. Tagliateli lungo la coda su ogni lato cavandone la polpa e togliendo la vena intestinale. Scartate la parte molle del guscio e pulite per bene quella dura, mettendola da parte.

Tritate finemente la polpa dei gamberi, mescolatevi le mandorle, il formaggio, il prezzemolo, la maggiorana, i tuorli d’uovo, il succo di limone, un pizzico di pepe e una presa di sale. Amalgamate bene il tutto e riempite con il composto, facendolo penetrare bene, i gusci messi da parte.

In una padella, friggete in olio bollente i gusci ripieni finché non siano ben dorati. 

Serviteli immediatamente.
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