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Pani &
pumbitoru

Cosa era, perché si chiamava così e a cosa serviva la tes-
sera o carta annonaria? Durante la II Guerra Mondiale il
cibo giornaliero venne razionato a causa della crisi eco-
nomica e per la ristrettezza dei generi alimentari. Questi
motivi, unitamente all’aumento del loro prezzo porta-

rono, dal 1 gennaio 1940, all’introduzione della tessera, che era per-
sonale e veniva distribuita dagli Uffici municipali dell’Annona ad
ogni famiglia. 
Prendeva il nome dalla dea italica Annona, dea degli approvvigio-
namenti e protettrice delle provviste e all’inizio valeva solo per i ge-
neri alimentari, in seguito anche per altra merce.
Indicava la quantità degli alimenti che il cittadino poteva acquistare
in un dato periodo di tempo, per cui, in date prefissate, il rappresen-
tante della famiglia doveva recarsi dai fornitori autorizzati per pre-
notare e poi per ritirare i generi alimentari richiesti. Spesso trovava
già una fila lunghissima in attesa. Al momento del ritiro il fornitore
staccava la cedola di prenotazione e metteva un timbro o una sigla.
Alcuni tipi di cibo ad un certo momento cominciarono a non essere
più disponibili e da ciò  scaturirono due situazioni, una positiva e una
negativa: da un lato le madri impararono ad arrangiarsi e molte ricette
povere ma gustose vennero alla luce proprio in quel periodo; dall’al-
tro nacque la cosiddetta “borsa nera”.
Marangiani sott’ogliu
Melanzane sott’olio
Ingredienti: melanzane fresche, olio extravergine di oliva, aceto
bianco, aglio, foglie di menta fresca, sale fino e grosso. A piacere pe-
peroncino piccante.
Preparazione: togliete la buccia alle melanzane (qualcuno non le
sbuccia), tagliatele a fette e
ponetele a strati in uno scola-
pasta, alternandole al sale
fino. Mettetele sotto peso, per
agevolare la fuoriuscita del
succo amaro.
Intanto ponete sul fuoco una
pentola piena di acqua e aceto
al 50%, con sale grosso.
Quando l’acqua bolle, calate
le melanzane e cuocetele per
tre, quattro minuti circa,
quindi spegnete il fuoco, sco-
latele con una schiumarola e
mettetele su un panno a raf-
freddare.
Prendete un vasetto a chiusura
ermetica, mettete un po’
d’olio e ponete le melanzane

a strati: melanzane, aglio a pez-
zetti, foglie di menta, melan-
zane e così via... fino ad arrivare
a due centimetri dall’orlo del
vasetto. Coprite con olio extra-
vergine e chiudete il vaso. I
primi giorni controllate il livello
dell’olio e, nel caso fosse stato
assorbito dalle melanzane, rab-
boccate. Chiudete definitiva-
mente il vasetto e sistematelo
nella dispensa.  
In dialetto brindisino un tempo
l’olio si chiamava uégghiu; col
tempo si è usata la forma di ita-
liano dialettizzato ògliu, oggi
comunemente usata. 
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La tessera
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