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PREFAZIONE

Che buonoil sapore dei ricordi!

Ho sempre pensato che se ci soffermiamo a guardarle con attenzione, cerle ricette sono una specie di geografia
del cuore, che ci permettono di fare un viaggio nel passato alla riscoperta di sapori e di momenti perduti. Il cuore
dellatradizione batte forte in questolibro, nei piatti che io chiamo “fatti come mamma comanda”.

Il pensiero torna a vent’anni fa quando, dopo aver girato il mondo, conosciuto grandi maestri e frequentato
grandi cucine, mi sentivo abbastanza pronto per aprire un ristorante tutto mio. E ¢io nonostante, mio padre
continuava a preferire i ravioli della mamma ai miei piatti infarciti di mondo e di esperienza. Perché avevo tecnica
e conoscenza, ma dovevo ancora aggiungerci amore e tradizione. Perché, se di tanto in tanto vogliamo trasgredire
dai principi di equilibrio, di leggerezza e di tutto quanto ci garantisce nel tempo salute e benessere, allora tanto
vale farlo bene, dico io. E in quelle occasioni, se proprio dobbiamo dimezzare qualcosa, facciamolo piuttosto con
laporzione manon conil gusto.

Mi complimento tanto, davvero, con chi ha pensato a questa iniziativa raccogliendo piatti ma anche avvicinando
persone e condividendo storie. Perché, se il connotato piu forte di questaraccolta e quello di proporre piatti nella
loro versione originale, via via che si sfoglia si sente profumo di stagioni, di casa, di buono. Complimenti alle
cuoche (e ai cuochi?) che hanno messole maniin pasta eiricordiin campo.

Un progetto importante questo per chi e stato protagonista in prima persona, ma anche per tutti noi che leggiamo.
Ad alcuni ¢ offerta un’occasione per ricordare. Ad altri, piu giovani, un’opportunita per recuperare nel presente
qualche sapore del passato; sapori che raccontano anche di un modo di vivere cucinando il meglio con quello che
c’era, masoprattutto di condividere con gli altri quei “piatti dare”.

Chef Davide Oldani

2 Stelle Michelin al Ristorante D’O a Cornaredo (MI)
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INTRODUZIONE

Attingere alle memorie degli anziani per rintracciare legami e distanze tra il mondo di oggi e quello di allora ¢
l'obiettivo che ha orientato un progetto che si sviluppa nel solco di un valore educativo e profondamente generati-
vo che per noi ¢ stile operativo quotidiano: la Cura. Lo sguardo attento rivolto agli Ospiti delle nostre residenze
per anziani ha scelto, quindi, di utilizzare il cibo come strumento per innescare un circolo narrativo virtuoso che
desiderafavorire un impatto significativo sulle relazioni di cura.

“Il sapore dei ricordi” si ¢ strutturato come un progetto collaborativo e multidisciplinare di narrazione e condivi-
sione delle memorie gastronomiche degli Ospiti di cinque strutture Anteo situate in differenti localita del
territorio piemontese. Nei racconti intorno ai fornelli e alla tavola sono emersi aspetti che connettono le scelte
alimentari alle piu ampie dimensioni identitarie e culturali, a testimonianza, ancora una volta, di quanto gli
alimenti non siano semplice materia prima atta a soddisfare le necessita fisiologiche della sopravvivenza, ma
siano risorse investite di molteplici significati.

Le ricette contenute nella pubblicazione che ¢ scaturita dal progetto, dunque, sono molto piu che semplici elenchi
di ingredienti e istruzioni pratiche: i piatti proposti, ricostruiti a volte a partire da frammenti ed episodi, spesso
innescando narrazioni collettive, composte dalle storie di molti, oltre ad essere delle delizie per il palato, sono
porzioni di biografie. Le pietanze prendono forma come storie che partono dallo spazio domestico dell'infanzia e
procedono verso l'eta adulta, s'impastano con i tempi del lavoro, le vicende della vita coniugale e famigliare. I
gruppi di conversazione hanno generato racconti intimi diventati corali, scorci privati trasformati in scene
pubbliche, in cuiil vicinato, il cortile, la piazza si riempiono di profumi e allegra convivialita.

E questa la chiave di lettura delle ricette contenute ne “Il sapore dei ricordi”; un reticolo di storie interconnesse,
un passaparola che ¢ quasi gioco e che consente diviaggiare da un risotto a un arrosto, da un contorno diverduraa
una torta, trasportati dai ricordi, fra gesti attenti, ingredienti semplici e genuini, tavole apparecchiate per stare
insieme, con creativita e senso pratico.

Le memorie culinarie raccolte pressole cinque Strutture coinvolte nel progetto attingono ad un passato condiviso
perrestituirci i saperi e i sapori di un'epoca, echi del passato che rappresentano preziosi tasselli per illuminare la
storia collettiva e sociale di diverse generazioni e che ci parlano di un mondo che puo insegnarci molto, in partico-
lare in tema di consapevolezza e saggio utilizzo delle risorse dellanostra Madre Terra.

Martina Lagana

Antropologa e ricercatrice
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ISTITUTO BELLETTI BONA

Si sente I'aria della cittadina operosa nei racconti delle ricette che hanno condiviso le parteci-

panti al progetto: qui tutti lavorano, in prevalenza in quelle fabbriche tessili che raggiungono
ogni giorno in corriera, in bicicletta o anche a piedi, anche 12 ore al giorno.

Cucinare e preparare i pasti perla settimana, in modo tale che le porzioni

siano pronte da riscaldare per tutti. Cosl, la domenica ¢ il giorno dei

pentoloni con il brodo e il bollito sul fuoco; e ogni giorno, cio che
avanza diventa risorsa preziosa per il giorno a venire, anche
grazie a cio che s’inventa la donna di casa per aggiungere o
mescolareisapori.

Le famiglie di citta non hanno risorse autonome e I'esperienza
della fame non ¢ cosi rara: serve il denaro per
acquistare il cibo, non ci sono campi, orti o

frutteti di proprieta ai quali attingere. E

anche le relazioni sono piu frammen-
tate, la condivisione ¢ meno abituale e
naturale. Non che manchi il senso di
solidarieta: la signora Elisa, di origine veneta,
ricorda bene quando, da ragazza, preparava i pasti da
portare, insieme aun po’ divino, agli operai che lavoravano
per suo padre, imprenditore. Perché il cibo era
energiaindispensabile e anche cura per chi

non sirisparmiava, in periodi attraversati
dal senso di fragilita che ogni guerra, in
senso stretto o in senso figurato, semina

nelle comunita.

ISTITUTO BELLETTI BONA

via Belletti Bona 20
13900 Biella (BI)
cdr.bellettibona@gruppoanteo.it
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SECONDO PIATTO

INGREDIENTI « 1 kg di cappello del prete (muscolo 1 cipolla bionda;

per 8 persone della spalla del bovino); * 9 carote;
500 gr. di biancostato di manzo; » 1 gamba del sedano;
0 « 1 cotechino piccolo; - sale g.b.;
/ « 1 galling; « acqua fredda fino a coprire tutto e
I * 300 gr. testina di manzo; oltre (circa % della pentola);
s )

PROCEDIMENTO

Metti tutti ﬂﬁ' inﬂreﬁﬁenﬁ allinterno del, ﬁenfa/one, al bollore dell. acqua
aqgiungi il sale, abbassa il ﬂfoco ¢ lnscia sobbollire rer almeno Bore ﬁ'no a
che ln carne diventi tenera () per verificare ln corvetta cottura della carne
veniva fatta ln [rrova infilzando con la forchetta il, frezzo di carne i /m'igo
a cuocere). Una volta fpronto servi il bollito con ln salsa verde (a base di
prezzemo/o, ﬂccibgﬁe e @ﬁo] 0l salsa rossa (a base di /;omo&/om’,

/?efaeroni, acciogﬁe e peperoncino],

Vanda, 82 anni

Fare il bollito, di solito di domenica, voleva dire pensare a sfamare
la famiglia per tutta la settimana! Il brodo di cottura serviva per

<

cucinare risotti, minestre e agnolotti e la carne non consumata

subito nei giorni a sequire diventava lo stufato con le patate. Per il

banchetto della domenica, bisognava scegliere i tagli giusti, le salse,

le verdure di contorno.. eanche il vino! Cost, quel pasto diventava un

rito, con tante “tappe”, momenti di pausa e poi ancora immersi nei

sapori... Ricordi emozionanti di quando ci si prendeva il tempo giusto
per cucinare e per mandiare, senza fretta.

W/
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SECONDO PIATTO

invollini dii cavolo verya con pieno

INGREDIENTI

« 4 grandi foglie di cavolo verza; strizzato molto bene;
per 4 persone « 250gr carne in parti di 2/3 trita e  prezzemolo;
1/3 salsiccia; « sale e pepe q.b.
« 3 etti di pane ammollato nel latte e - sale e pepe q.b.
PROCEDIMENTO

Fai shollentare le foﬂﬁe di cavolo ¢ sistemale su di un canovaccio a
scolare ed asciugare (attenzione a non mm/zer/e ), mescoln e
ama@mm o carne, il, prezzemo/o, il fone ammollato, sale e pepe
fino ad otfenere un comprosto morhido, Suddividi un buon
quantitativo di ripieno sulla ﬁ)ﬂﬁa di cavolo e chiudi i 4 lati su sé
stessi formando un }[mjoffina ?lﬁpoy\gimﬁ' nelln /)El’}fO/ﬂ con olfo
caldo sul lato delln chiusura fer J'fgiffme il fﬂﬂm’ﬁna Gira con
delieatezza fper non rompere il cafpunet, Servili hen cald; e se

vuoi in aggiunta fuoi M/ﬂﬂimﬁ' sulln fonduta fatta con

formpgﬂi con gusto delieato, tipo n tometta biellese,

" Nicoletta, 86 anni

Penso che si chiamino cosi per la loro forma: i capunet sdraiati sul
piatto ricordano proprio dei piccoli capponi ripieni... Alcuni,
invece, li chiamano péss-coj perché, a ben vedere, ricordano anche

dei pesci. Per la foglia che abbraccia la farcia, come alternativa al
cavolo, alcuni utilizzavano la bietola. E per il ripieno si usavano gli
avanzi della settimana: cosi ogni volta i capunet avevano sapori
diversi. Sono bocconi che sanno di autunno o di inverno... bocconi
semplici e ricchi insieme, dalle mille varianti... Ma non litighiamo alla

> ricerca della “vera” ricetta: facciamo spazio alla fantasia e ai ricordi di
rbaluce di

Caluso

cigscunodinoi!
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PIATTO UNICO

Polenta concia di Qropa

polenda molle con [ounaggio e buwvio fusi

INGREDIENTI « 1 kg di farina mais taragna; « una tometta biellese tipo
per 4 persone 11t acqua fredda; maccagno;
 un pugno di sale; 100 gr di burro biellese;

200 gr di fontina;

PROCEDIMENTO
.............................................................. q 500 poo
Fai cadere a Pioggia I farina di mais el acqua ancora fre/p/ﬂ, nel mentre ‘ (
utilizza ln frusta fper non far formare i grumi, frorta a bollore continuando g
a girare /M'mn/o dalln frusta al mestolo di /eﬂno per almeno 40 O !

minuti, aqgiusta di sale c,wm;/o I /mfenfﬂ & ancora morhidn
tenendo ﬁrmnfe /Jerb che alln ﬁ'ne si aggiungera molto fommyﬂio
che é  gid & Sud volta salato, 7313@% tener conto che ln po/fmfﬂ a
fine cottura doved essere morbida e non dura. T@ﬁa o cubetty i
ﬁrm%ﬂixce/ﬁ e mettili nelln pa/enfﬂ, gira {ino che non si sia
ama@ﬂmafo il tutto, Fai J'ciajﬁere a fuoco lento un frometto di
burro in un /aem‘oﬁno e ][ﬂjfl ﬁrem/ere il color noceiola, fﬂcen/o
attenzione a non fmﬂfa bruciare, Versa il burro fm'a nel| ﬁm’o/a
sopra I po/enfﬂ e ama@ﬂnm, Servi con un mestolo da minestra
avendo cura di mettere anche il
burro fuso,

Catterina, 87 anni

Ai miei tempi, la polenta faceva la parte del pane, troppo costoso
pertante delle nostre famiglie. E noi Biellesi ci siamo inventati una
ricetta per fare della polenta un piatto “da re”! Fra montagne e
malghe, la produzione di formaqgi e burro era una tradizione chessi

rinhovava ogni giorno; e proprio con quedli ingredienti abbiamo
scoperto che la polenta poteva diventare, per magia, un pasto per
saziare e far gioire grandi e piccoli! Immagina una tavolata sorridente,
tutti insieme per il pranzo della domenica... Abbondavamo sempre con
le dosi, cost, con la polenta avanzata, riuscivamo a inventare piatti semplici

pertutta la settimana a sequire.

W/
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uso e lalle [ulli in olio di semi

INGREDIENTI « 950 cl di latte; « scorza di 1 arancio;
per 4 persone « 5 pugni di riso; - farina bianca g.b. per aggiustare la
« 5 cucchi di zucchero; consistenza;
1 bacca di vaniglia; « olio di semi;
PROCEDIMENTO

Porta il latte a hollore, aqqiungi il viso, abbassa ln fiamma ¢ fai si che il
viso assorba tutto il latte, aqgiungi lo zucchero (1 cucchiaio per volta),
la Wm@ﬁa ¢ l scorza di avancia, ém’m@ama bene ¢ lascia

inﬁeﬁi&ﬁ'm su df una inﬂmfaia. Una volta ﬁeﬁi&/b mescoln il

tutto e aggiusta con la favina al fine di riuscive a creare delle

po:ﬂzioni con il cucchinio 0 a mano, %ﬂiﬂﬂi in olio di semi e scoln
sulla carta fer frittura,

Guerring, 87 anni

Vercelli vuol dire riso. La nostra campagna, in primavera, & un
mare 3 quadretti e le nostre tavole, in tutte le stagioni, non sono
complete se non propongono ai commensali almeno un piatto a
base di riso! Che siano ricette dolci o ricette salate, semplici o pid
elaborate, il riso & sempre un alleato meraviglioso per chi cucina:
tante variety (addirittura 100, solo nel Vercellese!), con chicchi
piccoli o grandi, tondi o affusolati, tutti capaci diassorbire i sapori degli
ingredienti con cui lo mescoliamo. Lo chiamano “oro bianco”... e mi

sembra un soprannome azzeccatissimo!

Erbaluce
passito

Rty

W/
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ANTIPASTO

Dall dbO*wM .....

INGREDIENTI + 150 gr. di burro;

per 6 persone e 150 gr. di farina tlpO 0;
e ) uova;

- 2 fette un po spesse di prosciutto
cotto o carne avanzata;

200gr di maccagno;
prezzemolo q.b.;

150 gr. pangrattato;

olio di semi per frittura g.b.;
sale e pepe q.b.;

PROCEDIMENTO

Fai J'ciOﬂ/iere il burro a fuoco hasso in una pem‘o/a, aqgiungi I farina
vimestando velocemente frer evitare che si formino dei grumi, faﬂﬁ’ dal fuoco ¢
lnscia inﬁe/yiﬁﬁre, Flﬂimyi una alln volta le wova, sminuzza e aqgiungi I
fetta dy [rosciutto cotfo o ln carne avanzata e il prezzemo/o. Stendi /’im/myfo
per far/o mﬁ[iﬂeﬁ/a/mﬂe; fﬂﬂﬁﬂ il maccagno a dadini e [repara con il com/.voyfo
delle /m/ﬁne di civea 2 0.3 em inserendo al centro un dadino di maccagno.
gmpmm /m,vmmfo prima nelln farina, poi nelluovo e per ulltimo nel

fpangratiato e ﬁﬂzﬁz in olio hollente.

Vanda, 82 anni

Nei giorni di riposo, preparavamo queste specie di polpettine
fritte per portarle al lavoro durante la settimana. Cercavamo di
farle qustose, piccole ma ben ripiene, e la frittura le rendeva
croccanti. Dei bon bon ricchi di qusto in cui potevamo mettere un
po’ di tutto, per usare gli avanzi: qualsiasi combinazione di sapori
regalava una pausa allegra nelle nostre giornate. E quando condivi-
devamo le palline di Oropa conicolleghi... unatirava l'altra!

W/
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RSA DI GAGLIANICO

I1 gruppo di partecipanti al progetto ha espresso una predilezione per i
ricordi dell’infanzia e della prima giovinezza, le stagioni della legge-
rezza ma anche dell'impegno nelle cascine delle loro famiglie, vere

e proprie imprese corali in cui ciascuno era chiamato a offrire un
contributo affinché tutto funzionasse a dovere, nei tempi e nei
modi giusti.

Ogni cascina produce il necessario peril sostentamento e nelle
case di corte avviene tutto: il tempo attivo e quello libero, la
convivialita, lo scambio attraverso il baratto

tra famiglie. E il tempo e scandito dalle

feste: quella del maiale, la cui data

viene scelta in base alle fasi di luna, in
periodi invernali che agevolino la con-
servazione degli alimenti; quella di primavera
e quella d’estate, in cui 1 compaesani gustano leccornie
come il coregone dellago di Viverone. Savagnasco ¢ il borgo
piu frizzante, dove ancora oggi i fuochi d’artificio animano
le notti piu calde e accompagnano le risate grasse di grandi
e piccoli.

Lo zio Giancarlo (che qui e lo zio di tutti) non ha una predilezio-
ne per la cucina: mangia di tutto e non ricorda ricette particolari
da proporre per il lavoro di gruppo. Pero ci canta “la canzone di
Gaglianico”, una specie di inno semplice e genuino, sulle note di un entu-
siasmo antico e sempre vivido, che conosce a memoria fin dai tempi in cui faceva
l’allenatore di calcio; e cosi ci trasmette quell’amore per questo paese ordinato e raccolto che
sembramettere d’accordo tutti.

CASA SOGGIORNO ANZIANI DI GAGLIANICO

via XX Settembre 20
13894 Gaglianico (BI)
casasoggiornogaglianico@ecosociale.it

W/
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SECONDO PIATTO

INGREDIENTI * 1 cuore; 100 gr farina bianca;
per 4 persone + 1 pezzo di polmone da almeno * 20 gr di burro;
250gr; - sale e pepe q.b.;
1 pezzo di fegato da 150gr;

PROCEDIMENTO

Passa tutta ln carne nella farina, tenendo ben [resente di dividere cuore
e ﬁjm‘o (frittura nera) da una partee poﬁmne doll'altra (frittura
bianca). Mett; ln frittura bianca f@/im‘ﬂ a striscioline in un
recipiente con del burvo, un rametto di rosmarino, ciua/cﬁe foyﬂ'a
di salvia, alloro e fai cuocere il tutto frer 30 minuti a fuoco lento,
Ripeﬁ lo stesso ﬁmcmé’menfo fer la nera ma fer un fempo /Jiﬂ
breve, 20 minuti massimo, /mﬂcﬁé ln cottura pro/unﬂafa
ina/wij'ce il feﬂm‘o eil cuore. Per ﬂmmorémé're il /Jofmone, /Juoi
shollentarlo e farlo cuocere a fuoco lento frer un foio dore

W}'myemfo del brodo di tanto in tanto,

Flavia, 89 anni

Le ricette raccontano lo spirito del tempo in cui sono nate e
fiorite: sono tracce di esperienze di vita che possono suonare
lontane... Cucinare frattaglie, per esempio, vuol dire non voler
sprecare, recuperare tutto quello che & possibile mangiare. In tempi

difficilie in cuiil rapporto con 'animale era diverso rispettoa quello
di ogqi, ci si ingegnava per far si che anche le parti meno nobili del
maiale diventassero un pasto nutriente e anche ghiotto. E nel freddo
di quegli inverni, un bicchiere di vino rosso chiacchierava volentieri con
una frittura saporita!

W/
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PIATTO UNICO

INGREDIENTI

1 kg trippa riccia gia lessata; brodo;
per 6 persone burro; « mezzo kg di patate;
olio; » una manciata di formaggio
« 1 cipolla; grattugiato;
« 1 gambo di sedano; - sale e pepe q.b.;
% bicchiere di vino bianco e 1 di
PROCEDIMENTO

T@ﬁa I trippa listarelle sotfili, a farte prepara il soffritto con hurro,
olio, ci/w//a ¢ sedano tritati, Unisci ln trippa ¢ irrora con il vino
bianco e il brodo, Lascia cuocere foer civea mezz ora fiamma
hassa. Lava, pe/a e f@/iﬂ a inccﬁi le ftate, W:‘myi[e alln
trippa e fai cuocere fper quasi un‘ora, Alla fine aqgiungi il
ﬁ?mmgjia e aggiusta di sale e fepe. Aleune varianti territorial;
della vicetta preuea/ono anche [ aqqiunta dei fayz’oﬁ,

Agosting, 83 anni

Il nome di questo piatto contadino ha origini tedesche e vuol dire

“viscere”: ci dice gi3 tutto! La ricetta invita in pentola le verdure e
gli aromi a far compagnia alla trippa, secondo una tradizione che
risale addirittura al Medioevo e che, nel tempo, ha conservato il
sapore intenso della campagna, del Natale in famiglia, degli inverni
da ingannare al calore del camino. Tra Piemonte e Lombardia, sono
tante le varianti: alcune prevedono anche l'aggiunta dei fagioli, altre
consigliano di accompagnarla con pane abbrustolito

W/
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SECONDO PIATTO

INGREDIENTI 4 zampe di maiale; 1 gambo di sedano;
per 4 persone acqua; 2 foglie di lauro;
200gr polpa di pomodoro; trito di prezzemolo;
mezz0 bicchiere di vino; burro;
1 cipolla; 2 uova;
1 carota; pangrattato;

PROCEDIMENTO

Prend quattro zampe di maiale, fai abbrustolive i /,veﬂ', puﬁyci/e ¢ lavale,
ﬂpm’/e in due ¢ mettile a hollire in una /wnfo/ﬂ con acqua ][rea/p/ﬂ, sale,
po/ﬁﬂ i pomo&/om e vino hianco, Zlﬂjiunﬂi la ci/m//a, il sedano, o
carota e il lauro, Cuoci il tutto fino a che le zampe non diventano
morbide toccandole con la forchetta, Una volla [ronte fqg/i
[osso /91’51 jmm@ e ﬂ/aﬂiﬂﬂe U un /Jiﬂffo a ripomre. ?reﬁﬂm a
pmﬂfe /'z'm/mnﬂfum, shattendo le wova con il sale, il frefre e il
trito di /mezzema/o. 9nﬁnﬂi le zampe nel com/wyfo cosi offenuto

e pm'm/e successivamente nel /m@mffafo, ”Fr@iﬂe n
abbondante ofio e burro,

(Giovanni, 84 anni

| cugini francesi hanno spesso influenzato la nostra cultura
piemontese, anche quella popolare, con la loro lingua e il loro
qusto. I home stesso di ques’ca ricetta nasce per richiamare, con un
sorriso, quelle calze di seta (“bas de soie”) che facevano somigliare
piedi delle donne alle zampe del maiale. Nella mia memoria,
associo questo piatto, povero ma qustosissimo, al periodo di
carnevale, quando le regole impazzivano e andavano un po’, allora
comeogdi...azampeall‘aria!

E Barbera
: classico

W/

(@ 7



PIATTO UNICO

INGREDIENTI « 2 litri di acqua;
per 4 persone * 500 gr di farina di mais;

PROCEDIMENTO

Der In pre/mmzione della poﬁmfa, inizin versando nel, pm‘o/o un litro ¢

mezzo df acqua, ciuimﬁ pom‘ﬂ/a a bollove e @ﬂimji il'sale, 4 c/ue,vfo

/mm‘o versa a pioggia I fﬂrim, [oco per volta e mescolando in
continuazione con un cucchiaio di /eﬂno oppure una frusta,
facendo attenzione a non formare  grumi, Cuoci I po/em‘a fer
civea 6O minuti mescolando spesso. Quando ln po/enfa é
[ronta, lnscialn vaffreddare aleuni minufi, Taﬂfia/ﬂ a fettine 0
fanne dei cubetti di /ﬁ'cco/e dimensioni, Cuociln 7m’nﬁﬁ' nel lntte

pelﬂ venti minuti e servi in una scodella,

Mari

di energie per

quello intero,

ANTEO

IMPRESA SOCIALE

« sale g.b,;
« 1/2 litro di latte;

lena, 87 anni

I piatti semplici sono quelli che danno soddisfazioni a tutti: a chi i
fa e a chi li mangia! Anche per questo polenta e latte fa parte dei
ricordi d'infanzia di tanti fra noi, soprattutto di chi viveva in
campagna e vedeva i contadini, allalba, chini 3 tavola, fare il pieno

affrontare il duro lavoro della giornata. Il latte era
ricco di sapore, nutriente. E la polenta inzuppata

poteva essere consumata sia fredda sia calda, a seconda della stagione, a
volte accompagnata con marmellata o melassa.



INGREDIENTI 250 gr di pane raffermo;  uvetta e frutta secca a piacere;
per 6 persone 600 ml di latte; + 41 limone grattugiato;

150 gr di zucchero; » 70 gr di cacao in polvere;

2 uova;

PROCEDIMENTO

Prima di tutto ammorbidisci il frane nel lutte caldo per oftenere un
comﬁaﬂ‘o morbido e non acquoso, Zlﬂjimyi e uova e lo zucchero e
mescoln bene. 4 ciuexfo pum‘o [uoi incorporare il cacao, (uvetta e
n frutta secea o fiacere. Metfi n torta nel forno a 180 jmpﬁ per
circa 45/50 minuti (un tempo si usava il forno del futagé).

Per ca/Ji;ﬂe se ln forta & ben cotta anche al suoi inferno, fm’ ln

/mom é@/ co/fe//o,

Milvia, 86 anni

Quel sapore, rustico e dorato, & indimenticabile... Il risultato di
tanti qusti, quello degli ingredienti che c’erano in casa,
amalgamati dal pane raffermo, che nessuno si sognava di buttare
vial Quando ero ragazza, preparavamo le nostre torte e le
portavamo al forno del Comune. Le lasciavamo Ii, a cuocere tutte
insieme, una accanto all‘altra, e quando andavamo a riprenderle
erano tutte quasi gemelle: cosi, potevamo riconoscetle solo se
avevamo appoggiato un legnetto sopra, con un numero oppure con il

nostro nome.

Fior di
ghiaccio

ANTEO

IMPRESA SOCIALE




BERAUD DI ROVASENDA

La pianura vercellese offre un orizzonte sereno per gli anziani che non vogliono separarsi
dalle loro radici e desiderano continuare a coltivare le relazioni con i familiari e gli amici
rimasti in zona. A Rovasenda, la Fondazione Beraud, in particolare, ha saputo stringere
alleanze solide e in fondo “naturali” con 'amministrazione locale e con una

comunita in prevalenza agricola, tranquilla e operosa, abituata a onora-

re chi ¢ arrivato alla stagione del riposo. L’allestimento di un ampio
spazio esterno coperto ¢ stata 'occasione per raccogliere la
concreta solidarieta del Comune, che ha donato quegli arredi
che oggi rendono il dehors accogliente luogo di chiacchiere e
giochi di carte. S1, perché la maggior parte degli Ospiti ha
conservato discrete autonomie e, con esse, il desiderio di
divertirsi e aiutarsi a vicenda a trascorrere del
buon tempo. Le signore, in particolare,

tengono molto al loro aspetto, scelgo-

no con cura le camicette da indossa-

re cosl come gli orecchini abbinati; e

per la parrucchiera c’e¢ sempre la fila...
con qualche piccola lite per passare prima e
rimirarsi in ordine allo specchio!

FONDAZIONE BERAUD DI ROVASENDA

via Gattinara 8
13040 Rovasenda (VC)
beraud@gruppoanteo.it

W/

U
ANTEO




ANTIPASTO

ingua tn verde
lingua dii bue con salsa a base dii pregzemolo e acciughe

INGREDIENTI lingua salmistrata (tagliata a fette 25 ml aceto;

per 4 persone flnl), 2 SpiCChi di aghO;
100 g prezzemolo; 30 g pane raffermo;
1 uovo sodo; 40 ml olio;
3 acciughe sotto sale; g.b. sale;

PROCEDIMENTO

Per [rreparare il «éaﬂneffo» fpossa le acci@ﬁe sotto acqua corrente fer
foy/iere il sale, f@/iﬂ il fpane a /rezzefﬁ e mettilo in una ciotoln con
[aceto fer farlo ammorbidive, Metti in un mortaio il /;mzzemo/o,
le accibgﬁe, [ @ﬁo, [uovo i, fane /)rece/enfemenfe strizzato,
Pesta energicamente fino a ottenere un comprosto morbido e
omogeneo. Disponi le fettine di ﬁryuﬂ salmistrata su un vassoio
e m’co/m’/e con la salsa verde,

(Gluseppina, 87 anni

Dev'essere morbida: la linqua va cucinata in modo tale che si

accompagni in armonia con il bagnetto e sisciolga quasi in bocca.

Questa & |'attenzione piti importante richiesta per realizzare I

ricetta regola d'arte. Perché il bagnetto verde, inventato

nell' Ottocento, in fondo & semplice: non richiede cottura e regala

sempre delle belle emozioni. Sar3 per il sapore delle acciughe insieme

a quello dell'aglio, sar3 per |'uovo che d3 corpo o per il colore del

prezzemolo, ma questo & un piatto che sa di famiglia e mi mette sempre
di buon umore!

W/

(@ 7



ANTIPASTO

INGREDIENTI 6 kg di pomodori maturi; 300 gr di zucchine;
per 6 persone 300 gr di carote; 300 gr di cavolfiore;
300 gr di sedano; 1/2 litro di olio;
300 gr di peperoni; 3/4 di bicchiere di sale;
300 gr di cipolline; 1 bicchiere e mezzo d'aceto;
300 gr di fagiolini;

PROCEDIMENTO

Fai cuocere i pomcwﬁm’ n una ﬁenfo/ﬂ fer circa 2 ore 4 fuoco medho,
@jimyem@ ['aceto, [olio e il sale. Nel| fmffem/m fﬂgﬁﬂ le verdure a
tocchett; uniformi e mettile in pem‘o/a insieme alln salsa di
ﬁoma/om, .vsyuem/o questo ordine a intervall; i civea 10 minuti;
carote, sedano, cipo//ine, fajioﬂ'ni e inﬁne cm/oﬁfiori, zucchine e
/Jeﬁemm' insieme. Continua I cottura per circa un'ora a ﬂmca
medio. Terminata la cottura, lascia raffreddare bene la
Giardiniera. Servila come anﬁ/m)‘fo o conservaln in vaseti di
vetro opfortunamente sterilizzati in acqua bollente fer almeno
240 minutj,

Ada, 86 anni

A fine estate, trattenere i sapori delle verdure dell'orto, mescolarli

senza disperderne alcuno, racchiuderli in un vaso per poi attinger-

vi, piano piano, nel corso dell'anno, era quasi un dovere. “Fare la

giardiniera” voleva dire proprio questo: ringraziare la natura per i

suoi regali e fare la nostra parte per goderne il pidi a lungo possibile.

Un rito che, 3 ogni apertura di vasetto, ci rammentava la fatica e I
gioia, nel piacere distare tutti insieme a tavola.

Gavi

cortese
W

(@ 7



ANTIPASTO

INGREDIENTI * 4 uova; olio extra vergine di oliva 1
per 4 persone 2 aooiughe salate; oucohia.io,- :

capperi 20 gr.; succo di mezzo limone;
tonno 50 gr.; sale q.b.;
prezzemolo 1 ciuffettino; pepe g.b.;
olive 100 gr.;

PROCEDIMENTO

Metti le uova in un ﬁem‘oﬁno con acqua fredda e lessale fer circa 9
minuti, Falle raffreddare sotfo [ acqua corvente, Jym'cia/e e f@ﬁ'a/e 4
meti nel senso delln /myﬁezza, Estrai i tuorl, Sjoccio/a hene i
capperi ¢ e ﬂccibgﬁe, A quexfo pum‘o realizza un trito omogeneo
utilizzando il tonno, i cappery, e accibgﬁe, le olive, il prezzemo/o
e tuorli preceﬁénfemenfe estratti, Metf; il trito cosi otfenuto in
una /n’cco/a ciotoln e ajgiunﬂi un po'%’ succo di fimone, /,vepe,
sale ¢ olio extravergine di oliva, Flma@anm il tutto fino ad

ottenere un compoyfo uniforme e cremoso. Farcisci ciascuna

meta di allume e fai raffreddare in frfgo [rima di servire,

Armida, 89 anni

Le uova fanno pensarealla Pasqua... ma questoantipasto, in realta,
non conosce stagione! A me ricorda i pranzi della domenica,
quando aiutavo mia mamma a farcire ciascun uovo con la dose
giusta di ripieno, né troppo né troppo poco, che bastasse per tutti.
Era un bel gioco e mi sentivo utile! E ricordo quanta attenzione
dedicata al tempo di cottura: per avere tuorli sodi e asciutti e, al
tempo stesso, non faticare a liberare le uova dal guscio, bisogna
attendere 9-10 minuti dopol'inizio del bollore dell‘acqua.

W/

X



ANTIPASTO

Twoltini di prosciutlo

inwolling di prosciutlo in gelalina con upieno di lonno e verdwie

INGREDIENTI « 6 fette di prosciutto cotto; « maionese 200 gr.;
6 uova sode; « tonno all’olio di oliva 200 gr.;
verdure sott'aceto 300 gr.; « gelatina in dado 25 gr.;

per 6 persone

» succo di limone 4 cucchiai; « acqua minerale 5dl;
« erba cipollina g.b.;

PROCEDIMENTO

Scityﬁ 1 dado dy ﬂe/aﬁm dn 25 g int/2 [di acqua hollente. Aggiungi 4
cucchiai di succo di limone, mescola e versa una mestolata di ﬁ'ziuia/o
nelln pz’roﬁ/a che conterra jﬁ involtini, Metti ln pi:ﬂoﬁ/a con il
fam/o di ﬂe/aﬁna m f@oﬁfem a rassodare. Lascia mﬁ[mﬂ/&/ﬂm n
un contenitore a lemperatura ambiente ln ﬂé/ﬂﬁlm restante
(non deve solidificare). Ora forepara il ripieno. Mescoln le
verdure sott aceto con la maionese ¢ aggiungi il tonmo. ﬁijpom'
6 fette di [rrosciutto cotto piuttosto spesse su un f@/iere e
distribuisci t cucchiaiata di farcia /myo il lato foi corto.
Arrotola il, pm’ciuﬁo ﬁ?;ﬂn/mm/o ﬂ/} involtini, ﬁijponiﬂ/i
involtini nella pimﬁ/a con ln ﬂﬁ/ﬂﬁl’m
solidn. Versaci sofora I
restante ﬂﬂ/ﬂfilm ﬁziui/a e
— decora con steli di erba

cipo/ﬁm e fettine di wova
sode,

Ada, 86 anni

Ci sono piatti che mettono allegria solo a quardarli, anche prima
dell'assaggio! E gli involtini di prosciutto in gelatina hanno
sempre denerato ques’co effetto, su di me come sui miei ospiti,
nelle cene d'estate. Sard quel rosa, quell’effetto lucido o quella
forma a sigaro che fa bene anziché intossicare... Fatto sta che gli
involtini sono un gioco da fare e da mangiare e la gelatina, che
sembra un’invenzione cosi moderna, in realty esisteva persino
nell'antico Egitto: non tramonter3 mai!

E Pinot
Bianco
W/

X



ANTIPASTO

INGREDIENTI * 6 patate;

per 6 persone * un pizzico di pepe; « parmigiano q.b.;
« un pugno di pane grattugiato; « burro;

PROCEDIMENTO

Lava le pm‘m‘e ¢ lessale frer circa 20 minuti in acqua salata, Una volta
cotte, scolule e lasciale raffreddare /eﬂjermenfe, Shucciale
accuratamente e schicciale dentro una tervina, Unisci il fane
jmfh@iﬂfo, il ﬁam@iﬂno e [uove. Mescoln molto bene,
wimyen/o anche un filo d'olio se il comprosto & troppro denso,
Ungi a farte una feyﬁa per forno con il burro e versaci dentro
[ imfuasto appena creato. Livelln hene il tutto, Mett; in forno a
180° fer circa mezzora, i pu& mangiare caldn o ﬁ"ﬂﬁ/ﬂ/ﬂ,

Angelina, 91 anni

Il bello di questa ricetta & che pud essere interpretata in mille
maniere: dalla ricetta base, semplice, sobria, quasi nuda, alle
versioni pil ricche, per esempio con l'aggiunta di dadini di
prosciutto e prezzemolo tritato oppure con un rinforzo di
formaggio. E cosi quei trancetti giallo oro, serviti caldi o freddi,
possono accendersi di nuovi sapori e colori e svelare all' improvviso le

sorprese che piacciono tanto ai bambini... come bocconifilanti!

E Erbaluce di :
Caluso ;

W/

X



PIATTO UNICO

INGREDIENTI - 400 gr di acciughe sotto sale; - 3 teste aglio;
per 6 persone « 2 bicchieri d'Olio; - verdure a piacere;

PROCEDIMENTO

Shuccia le teste A @ﬁo e foy/i la camicin a ajm' inccﬁio, T@/i’ﬂ ﬂ/i inccﬁi a

metd, elimina i/ﬂermcy/io e {all; a fettine softil Riponi le acci@ﬁe in una
ciotoln ¢ m’co/zri/e con acqua ][rep/p/ﬂ. Lasciale in ammollo per due o tre
ore, avendo cura di cambiare ypeym [ acqua /,ve;" eliminare bene il
sale. Fai queyfa operazione ﬁrej'fﬂmfo molta attenzione 4 non
staldare le accz@ﬁe. Seoln le accﬂgﬁe, apm’/e a mets, estrai lo
interiora con la lisca centrale e J'Ciacqua/e sotto [ acqua corrente,
In un f@ﬂme versa un bicchiere,dy olio di oliva e inizia a e
cuocere [ @/io a fuoco molto basso, mescolando con il cucchinio
i /eﬂno, Unisci qm'mﬁ e acciogﬁe preceﬁ/enfemenfe mcivgafe e
mescoln delicatamente, Co/m’ il tutto con un bicchiere di ofio di
oliva ¢ cuoci a ﬁfoco basso per circa mezz ora, ﬁ;cem/o attenzione
che [’ inﬁzyo/o non frigqa.
Flccom/wym: la é@m

caodn con verdure di fuo
ﬂmpﬁmenfa

Pina, 89 anni

Gi3 da bambina, da brava piemontesina, amavo i sapori decisi della

nostra cucina tradizionale. Cosi, mentre mia mamma cucinava,

rubacchiavo i bocconcini di carne ancora cruda e li intingevo nella
bagna caoda, scappando poi via di corsa, fra le risate di tutti! La
bagna caoda & per me sinonimo di festa: a Ferragosto, per esempio,
riuniva tutta la famiglia attorno a una grande tavola imbandita e
quel profumo intenso eallegro & impresso, indelebile, dentro di me!

Gattinara

W/

(@ 7



PIATTO UNICO

INGREDIENTI « 400 gr di Fontina Valdostana; * 40 gr di burro;
per 4 persone « 250 gr di latte intero;  pepe nero g.b.
* 4 tuorli;

PROCEDIMENTO

T@ﬁﬂ n fontina a fettine sottili e mettiln a é@no con il latte in una pem‘o/ﬂ
anfinderente fer tutta lo notte, Trascorso il fempo ﬁre;‘cm’ffo, metti tutto a

ﬂmco basso, ﬂjgimym/ com/aoyfo il burro e mescoln con una ][I"Mj'fﬂ
ﬁ'no a c/uan/a ﬂ/i inﬂreﬁﬁenﬁ non si saranno ama@amaﬁ
perﬁffamem‘a Mantenere il fuoco basso é impuortante affinché il
formpyﬂio ¢ il hurro non si brucing [prima di J'CiOﬂ/im'i, Ora
aqqiungi i tuorli d'uovo e continua a mescolare con movimenty
ritmici in senso orario per circa 30 minuf], Cﬂﬁimi che ln
[reparazione ¢ com/a/efafa percﬁe’ ﬂﬁ inﬂre;ﬁenﬁ saranno
sciolti e uniti senza ﬂmmi, R@jimz‘o 7ueyz‘0 risultato, Jpeﬂm' il
fuoco e aqgiungi qucﬁe chicco df Pepe Bianco macinato
fresco. La Fonduta é fpronta per essere
impiattata e servita con
crostini o fetfe di ﬁo/enfa
abbrustolita,

Liliana, 85 anni

Il formaggio fuso insieme al burro regala un profumo persistente e
magico, che sa di gioia semplice. Quand’ero bambina, lo respiravo
per giorni... e intingere i bocconi di pane raffermo o abbrustolito
in quelly crema bollente era una specie di gioco che sapeva
d'inverno! Con i miei figli il rito si ripeteva a ogni neve, ciascuno
rigorosamente con la propria forchettina dal manico dilegno.

E Pinot Nero

W/

(@ 7



INGREDIENTI * 200 gr. di amaretti; « per il caramello: 200 gr di
per 6 persone 200 gr. di zucchero; zucchero e 2 cucchiai d'acqua;

30 gr. di cacao amaro; « per la decorazione: amaretti a
5 uova piu un tuorlo; piacere;
3 quarti di litro di latte;

PROCEDIMENTO

Per prima cosa ﬁrem‘ycaﬁ/ﬂ il forno a180 ﬂm/i. Frull ﬁ'nemenfe jﬁ amaretti in un mixer: dovrai ottenere una /mﬁ/ere
simile alln farina, Unisci o zucchero, il cacao amaro e mescoln con una frusta per ﬂma@ammﬂe hene ﬂﬁ i@m&ﬁenﬁ,
Aggiungi e wova intere e mescoln ¢ infine aqgiungi anche il latte /e%ermenfe inﬁe/)iﬁﬁfo. Non preoccuparti se I
consistenza del compm‘o risultera molto ﬁqw’/a. Passa alln [reparazione del caramello: metti lo zucchero e [ acquain
un /)enfaﬁna antiaderente e, a fiamma bassa, fai J'cinﬁere cam/ﬁfefamenfe lo zucchero fino a apmmfo aSSUMEra un
colore ambrato, Versa il caramello in uno stampro dn p/ummée, {acendolo aderive hene su tutta ln J‘uﬁerﬁcie, qm'mﬁ
versa il cam/)w'fo del hunet ﬁijﬁoni lo J’fﬂWI/)O dn p/ummée n uno ,vfﬂm/)o /aib‘f jmnﬁ/e fer ln cottura é@nomaria:
riempi o stampo fri jmm/e con acqua hollente, fino ad arvivare a 2/3 dello stampro con il bunet. Inforna e cuoci a
éaynamarim frer 50 minuti, W hunet sara frronto 7Wm&/o inizieré a stacearsidalle foareli fé//oyfam/ao, Toyﬁ /osfam/)o
del bunet da c,ue//o usato frer ln cottura a ééynomarm ¢ fallo raffreddare com/;/efamenfe a temperatura ambiente,

Una volta freddo, mettilo in f@orifem fper 1 ora almeno; trascorso questo tempo,
immergi mpia/ﬂmenfe o stampro del bunet in acqua hollente fer facilitare
(estrazione del dolee. Cﬂpm/a@i delicataments lo stampo su un piatto da

pom‘m‘ﬂ, decora il hunet con amaretfi,

Liliana, 85 anni

Avevo un ristorante, era il dolce di punta, tutti me lo chiedevano,
non so’ pit quanti ne facevo al giorno ma ricordo che ero sempre
dietro al mio grande tavolo a prepararlo per i miei ospiti, ora le mie
mani non riuscirebbero pidi 3 preparalo. Esistono varie ipotesi sulle
origini del nome e tra queste |3 pitr accreditata leqa il nome del
bunet alla forma dello stampo in cui viene cotto, uno stampo di
rame chiamato “bonét &4 cusin-a”, cioé cappello da cucina o berretto

del cuoco.

W/
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PIATTO UNICO

INGREDIENTI « 300 gr di riso Carnaroli o Vialone 130 gr. di fagioli freschi;
per 6 persone Nano; 1 sedano;

1 cipolla; 1 carota;

100 gr lardo senza cotenna; 1 alloro;

1.5 1 di acqua; pepe nero in grani q.b.;
200 gr. di salame della duja o sale g.b.;

pasta di salame; rosmarino;

PROCEDIMENTO

Metti a é@no i ﬁ:\gio/i secchi in acqua salata fer almeno 12 ore,
Prefoara un brodo denso con mezza ci/;o// , una costa di sedano, una
foyﬁa di alloro, Wa/cﬁe grano di [epe nero, il sale, i faﬂio/i eil
lardo a cubetti, Quando il hrodo é [rronto, filtralo e tienilo in
caldo. Intanto fai;‘oﬁ%’jgem mezza cipo//ﬂ e un fro 'd trito df
lardo in un tegame di rame stagnato. Unisci il viso, fallo
tostare e sfumalo con un bicchiere df vino rosso, Prosequi I
cottura come per un normale risotts, W:’myemfo il brodo di
tanto in tanto e mescolando spoesso. Circa a meta cottura

aqgiungi i faﬂioﬁ el fasta di salame shriciolata,

Pina, 89 anni

Per un vercellese, la panissa & una compagna di viaggio, una
presenza che ricorda tanti episodi della vita, dall'infanzia alla
maturita... E' un piatto contadino, parente delle zuppe, con una
mescolanza di sapori che sa di mondo contadino. Conosco decine

di persone che rivendicano il possesso della vera ricetta della panissa.

In realt3, ne ho mangiate tante versioni differenti, alcune davvero
squisite! Di quella della mia famiglia ricordo il rito dei fagioli, messi in
ammollo |3 sera prima per poi preparare il brodo, e poi il vino rosso per

sfumare.

W/
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SECONDO PIATTO

INGREDIENTI « 500 gr. di ossibuchi di manzo; farina g.b.;
- 1 cipolla piccola tritata; 1 cucchiaio di prezzemolo;
er 4 persone Do o
p p * 1 sedano (costa); 4 cucchiai di olio EVO;

1 carota; 200 ml di vino bianco;
« 200 ml di brodo; sale q.b.;
1 scorza di limone; pepe q.b.;

PROCEDIMENTO

Dopo aver lavato e asciugato n carne, f@ﬁa con le forbici in aleuni [punti I

ﬁe/ﬁcinﬂ nervosa esterna ﬁ/ﬂﬂ/i ossibuchi in modo che durante la cotfura
non si arriceino, Quind /Jm'mﬁ hene nelln farina bianca da entrambi
i luti, Versa cpmfcﬁe cucchiaio di olio exfmue;yine di olfva nelln
/m/e//a e fai un soffritto con delln ci/w//a tritata. Lascia appassire
foer un paio di minufi, '(/{nij'cijﬁ' ossibuchi infarinati e falli
colorie dn entrambi i lats mantenendo ln fiamma medio bassa,
Sfuma con del vino bianco e successivamente aggiungi un
bicchiere di brodo, Unisci anche il sedano e ln carota tritate
Metti un copercﬁio e fai cuocere foer mezz ora, %ﬂﬁ’ il
co/)ercﬁio, aggiungi I scorza df limone  gratiugiatn ¢ il
prezzemo/o tritato. Saln, frefo e
cuoci ancora frer 5 minu,
Trm‘ferﬁ'ciﬂ/i ossibuchi
su un pintlo e m’capriﬁ
con il fondo di cottura,

Maria, 91 anni

Se si vuole parlare di cucina lombarda, da qui si deve passare: non
c'e scampo! Che si sdrai nel piatto in compagnia del risotto giallo
(ciog con lo zafferano), con i piselli, il puré di patate o [a polenta,
I'osso buco & una festa di morbidezza. Ci vuole un po’ di pazienza,
la cottura dev'essere lenta quanto basta... ma vale la pena di
aspettare... e poi rubare il boccone piti ghiotto, ciog il midollo semi-

sciolto!

Grignolino
d'Alba
o KY;
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INGREDIENTI « 6 pesche; « un bicchierino di Marsala;
per 6 persone * 6 amaretti; « zucchero q.b.;

2 cucchiai di cacao amaro in  burro q.b.;
polvere;

PROCEDIMENTO

Lava e mcioga le pemﬁe, Aidile a mets e ﬁrim/e delmocciolo, Preleva ln

/m//m d ciascuna meti e conservaln in una tervina, (in ziueyfa
ﬁrocep/imenfo {4i attenzione a non rompere I huccin che servira
successivamente da involucro), trita ﬂﬁ' amaretti e éﬂgnﬂﬁ col
marsala, '(/{nij‘ciﬂ/i amaretti alla /Jo/pa delle pefcﬁe, Zlma@ama
il tutto con il cacao e lo zucchero; riempi e peycﬁe con c;uesfo

composto. Prima di infornare (nelln feﬂﬁﬂ da forno a é@no

mawin) metli un ﬁezzeffino A5 burvo su ij' fresca. Cuoci in
forno foer 30 minuti 4 140", Servile fredue.

Armida, 90 anni

Le giornate di lavoro in campagna, d'estate, erano lunghe e
faticose: tante le ore di luce, tante le cose da fare. Le pesche ripiene
erano, allora, la merenda per eccellenza, 13 pausa zuccherina che
rifocillava, oppure il dolce che chiudeva, trionfale, i grandi pranziin
famiglia. E il sapore del marsala, che si sposa a meraviglia con tutti i
tipi di pesche, noci, bianche o gialle, il giorno dopo & ancora pid

intenso!

E Erbaluce

Spumante

W/
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maunellata di yucca Delica o Violina

INGREDIENTI + 1 kg di zucca; + 1 limone;
* 4 etti di zucchero;
per 4 persone

PROCEDIMENTO

Per [rreparare ln marmellata [uoi utilizzare vari ﬁ/}i di zucca, anche se le
varieti Delica e Violina sono le fi indicate. La Zucca Violina ha una
po&m [ compatia e dolee, che reja/em‘ alln confettura una
consistenza /mrfico/armenfe densa e pmfom; con ln Zucea Delica,
un oo’ itk acquosa, otterrai una confettura fri morhida, Taﬂﬁa
ln zucea a dadini, metfila in una penfo/ﬂ e unisci il imone a

ezzi ¢ lo zucchero [ sera /?rima di cuocerla, Lascia ri/?omre
tutta ln notte, 9@1’0}”}40 o/opa {4 hollire a fuoco lento frer circa
& ore mescolando di continuo, Una volta [ronta trasferisci ln
marmellata di zucea ancora calda nei vasetti sterili, E ottima
foer guarnive doli e crostate; grazie al suo sapore delicato pub
essere abbinata a ][o:ﬂmwi freschi e ricotta,

Ada, 86 anni

Mio marito faceva il medico e in campagna si usava dire grazie per
le attenzioni e |a gentilezza donando i prodotti del proprio orto.
Cosl, all'inizio dell'autunno, cominciavano ad arrivare a casa un
bel po’ di zucche. E io mi dedicavo alla preparazione della
marmellata: quanti cubetti arancioni ho tagliato, quante pentole

colme! E ivasetti bastavano fino all’anno successivo.

W/
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INGREDIENTI » 1 kg di pomodori verdi; + 1 buccia di limone;

« 1kg di zucchero;

per 4 persone

PROCEDIMENTO

Puoi usare un mix di vavieti di pomo/ori 0 50lo una, il visultato sava

comungque otfimo, T@ﬁ'a a pezzetli picco/i ] pomoa/ori verd; ¢ faﬂﬁ' i semi,
poi mettili in una /?em‘ofa alta. Fai bollire i pomo&/om’ con lo zucchero ¢
ln buccia di limone, ﬁ'no apmn/o tutto si addensa, A pz‘acere s /mb
agqiungere cannelln o chiod; di ﬂmﬂoﬂma La marmellata dy
ﬁomo&/ori verd fa parte delln tradizione contading e si
accompagnata di solito a fo;ﬂmwi freschi, stagionati e semi-
J’fﬁyiﬂnﬂfl} fer un /)er}[effo eqw’ﬁério tra dolee e salato, Puoi
creare un antipasto o un aperitivo sfizioso sem/zﬁcemenfe

ﬂCCOWI/)&ngMﬂ’M/O/ﬂ con un fqgﬁﬂfﬂ ﬂé ][Ol”m%ql e ﬁane

casareccio,

Maria, 91 anni

Non sprecare nulla era l'imperativo deglianni della mia giovinezza,
e valeva per tutto, anche per la cucina. A fine estate, i pomodori
non ancora giunti 3 maturazione rischiavano di essere scartati: non

c’era piti il sole necessario per farli diventare rossi e dolci... Ma

nessuno si sognava di buttarli! Pentoloni sul fuoco, eccoci tutti a
produrre questa marmellata preziosa, un po”acidula, un po’ piccante,
che a piccole dosi avrebbe accompagnato i nostri inverni.

W/
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RSA BOSSI DI PONTEGURONE

I1 paese natale di Don Orione, fra i suoi circa 3.400 abitanti, annovera anche gli Ospiti della
nostra Casadi Riposo. E quei numerosivolontari che, prima della pandemia, animavano le loro
giornate e che ci stiamo organizzando per riaccogliere: i bambini e le maestre dell’asilo, i
musicisti della banda e molti altri. Immersa nella campagna, ma vicino alla cittadina di
Tortona, Pontecurone offre agli anziani due case di riposo: questa ¢ sulla via

centrale del paese e raccoglie la sua piccola comunita di 30 anime in.un

ambiente familiare e intima. Un tempo era un monastero e nella chiesa
adiacente ora si allestiscono mostre d’arte. Fra gli Ospiti, alcuni
sono seguiti dai Servizi Sociali perché solo o in situazioni di
disagio e la residenza diventa casa e famiglia insieme. Ci sono
anche anziani che, dopo un ricovero, trascorrono qui il loro
periodo diriabilitazione e rientrano alloro domicilio oppure si
trattengono, in base ai loro bisogni e alle loro preferenze.
Perché nel salone regnano la musica e il teatro,

. esperienze che emozionano e coinvolgo-
no: canzoni dagli anni ‘30 agli anni ‘8o,
tutte da cantare insieme; e poi letture
interpretate da un’animatrice, Roberta,
chehalapassione peril teatro e con colleghi
che lavorano in casa di riposo come lei ha addirittura
creato una piccola compagnia; e cosi scorrono le pagine di
racconti e fiabe, da “Il piccolo principe” al “Canto di Natale”,
da “La gabbianella e il gatto” a testi attuali per stile e temi,
come monologhi contro la violenza sulle donne. Perché gli
anziani nelle RSA restano sempre ben immersi nel mondo. E
cio che piu importa non e tanto comprendere appieno i testi,
quando coglierne, conil cuore, I'intenzione.

RSA BOSSI DI PONTECURONE

via Bossi 32
15055 Pontecurone (AL)
rsa.pontecurone@gruppoanteo.it

W/
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INGREDIENTI » 500 gr. di noci (da sgusciare); alternativa utilizzare il pancarre);
1 02 spicchi d'aglio; » 20/25 cl circa di latte;

per 4 persone « 100 gr. di pane raffermo (in + 60 gr. di burro;

PROCEDIMENTO

Ammorbidisei il frene con il lntte fer farlo diventare molto morbido, Squscia
e noci e peﬂ‘ﬂ[e nel mortaio con [, @ﬁa Der rendere ﬁm cremoso il
compm'fo, aqgiungi il burro lasciato ammorbidive a fempemfum
ambiente e il fane ammorhidito nel latte, continua a mescolare con
il /;eyfe//o {ino ad ottenere una crema mantecata ma ancora con
aleuni fezzi ﬂmﬁ'a/&mi J'oﬁmf[uffo di noci che si devono sentire,
Una volta ﬁre/mmfa, ln salsa va J'femfaemfa, frima di condlie

ln /,vm'fa, con 7%/0% cucchinio df acqua di cottura, Questa

salsa [uo essere qustata anche meﬁwafa sul frane con un filo

Adolio per ﬂm‘foyi a/oem’ﬁw',

Annamaria, 70 anni

Nella zona di Tortona, I'aja é il condimento tradizionale per le
reginette, quelle tagliatelle con il bordo ondulato che
preparavamo in casa per la cena della vigilia di Natale. Le
chiamavamo “fasce del bambino”, immaginandole come abbracci

per il Bambin Gest. L'agliata & un modo semplice e molto
economico per dare tanto sapore, usando anche il pane raffermo,
che per le famiglie dei miei tempi & sempre stata una bella abitudine.

Dolcetto di
Dogliani

W/
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INGREDIENTI « 175 gr. di farina; - 50 gr di burro;
per 4 persone * 50 gr. di ZUCChePO; e 3CcOrza di hmone;

e 4 uova; « ‘%, bustina di lievito;
« 1 albume;

PROCEDIMENTO

Shatti luovo mtero assieme allo zucchero, Sepamfamenfe monta a neve [altro
albume, Setaccia ln farina assieme al lievito ﬁe# ﬁ/O/C‘i, W}ng[ﬂ all'wovo
mescolando, aggiungi anche il hurro fuso. Grattugia sul composto ln scorza dy
limone, Unisci delicatamente meta dell allbume montato a neve (conserva
[altra meta). Intanto fai hollive le alfre tre vova fer renderle quasi sode

( foyﬁ[e Al fuoco a meta cottura). Flma@ama il tutto con le mani,

appoggia il comprosto su una spianatoia infarinata e forma un fpanetto.

Stend ln pmfa con il mattarello (meno di t cm di Jf)EJ'J’Ol"EJ, Con un copfoa-
/myfa a cerchio f@ﬁa tre dischi e sei striscioline Jpem 1 cm e alte 10 em circa,
ﬂppwm su Oﬂl’li disco un wovo sodo e incrocia su ognuno due strisce di pm'fa.

Zlma@ama i rifaﬂﬁ di fostae formare dei rotolini intrecciati da %Jporre
intorno alle uova, Spenne//a (albume /)receﬁ[enfemenfe

montato a neve sulla yu/yerﬁcie dei ‘cavagnetti”

(cestinetti di pasta). Porta il forno a 180 jmaﬁ'

e disponi i “cavagnetti “di Pasqua suund ffyﬁa

ricoperta di carta forno. Inforna e cuoci fper circa 30 minu,

(Giovanna, 95 anni

Per Pasqua, soprattutto per la merenda di Pasquetta, nel
Tortonese prepariamo questo dolce che & molto grazioso, oltre
che buono: nella sua semplicita, celebra la vita! L'uovo, che pud
anche essere colorato e decorato, rappresenta proprio 13 vita e i
cavagnetti, ciog i cestini di pasta, la proteggono e permettono di
portarla prima in chiesa per la benedizione e poi sui prati per essere
gustata in compagnia.

W/
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PRIMO PIATTO

gnololly al brasalo

INGREDIENTI 800 gr di matama (sottospalla di burro q.b.;

per 4 persone manzo); olio g.b.;
sale gb; 1 pizzico di noce moscata;
1 spicchio aglio; parmigiano grattugiato g.b.
2 gambi sedano; 5 mestoli di brodo;

1 cipolla; un quarto di litro di vino rosso
1 carota; (Barbera);

chiodi di garofano q.b.; 300gr passata di pomodoro;
bacche di ginepro g.b.; » 400 gr di farina;

alloro g.b.; * 6 U0Va;

PROCEDIMENTO

Per il brasato: metti il matama a é@no nel vino con tutte /ejpezie el ﬂjﬁO ln sera [prima foer tutta ln notte, Q/ﬂiorna

ﬁ/oﬁo rosoln frer una decina di minuti il matama in un capiente tegame con olio, hurro, carota, ci/:o////z e sedano a

fpezzettini, Aggiungi ilvino in cui ha riposato tutta lanotte con tutfe éjpezie, Cuoci foer mezz ora a fiamma moderata,

jimm@ la carne, Ricopri poi con il brodo e fai andare a fuoco lento frer circa due ore. Quando il brasato ¢ prronto

lnscialo vaffreddare, una volta raffreddato pm'm/o nel tritacarne insieme alle verdure, fieni da farte un ferzo delln

carne tritata foer i/yogo f@ﬁ @noﬁ;fﬁ Prefuara I frosta foer ﬂﬁ' ﬂﬂﬂo/ofﬁ: mett; ln farina a fontana sulla spianatoia,

rompi nel mezzo cim,ue wova, unisci una cucchiaiata d olio, un ﬁo'/ acqud, sale e impm'fa, continuando a lavorare

fasta finché la sentirai morbida ed elastica, Fanne un fanettoe lnscialo rifposare fier un ora. Stend ora ln fpostainuna

jﬁﬂﬁﬂ sofile pz’uffoyz‘o ﬂ//m’lﬂﬂfﬂ, m’emﬁz’ne una meti con dei mucchietli di ri/aieno ec]mﬁ}'fanﬁ fm loro, capri/ﬂ con

[altra meta delln yfoyﬁa rimasta vuota, premem/o hene attorno ad Oﬂm'muccﬁieﬁ‘o,

percﬁe’ I pmz‘a si attacchie il riﬁz’eno non esca durante I cottura, (Rif@/iﬂ

ora ﬂﬁ @no/nffi con [ apposita rotelln dentellata e falli cuocere in

ablbondante acqua hollents ¢ salata, Peril sugo: in una /Mﬁ[e//a metti
un po'/ olio e ln farte di macinato di carne che non hai usato fer il
ripieno e I fpassata di pamwﬂ?m fai cuocere fer 15/20 minuti

Seoln jﬁ @no/offie uniscily a/ngo appena foronto,

Maria Pia, 88 anni

Un ricetta laboriosa, che richiede attenzione e tempo, ma ripaga
sempre con il sapore buono della festa! La mia bisnonna, a 95 anni,
ci aiutava a stendere la pasta con il mattarello: era un rito speciale
che riuniva tutte le donne al tavolo e, fra le chiacchiere, le mani si
muovevano veloci e sicure... Mescolare, impastare, stendere,
tagliare, farcire: c’era da fare per tutte! Tutto per onorare a dovere la
magia del brasato, che cuoceva per ore e ore proprio come una pozione,

sprigionando pertutta la casa un profumo unico dicarne, vinoe spezie.

Barbera
d’Alba




RSA DI SANTHIA

La comunita che pulsa all'interno della Residenza conservala memoria di un territorio rurale,
ma non soltanto: incontriamo persone che hanno lavorato in campagna, ma anche ex nego-
zianti, operai, impiegati, persone con unavita sociale ricca, che spesso si traduce in un piace-
vole traffico di visite in Struttura. Perché i legami, qui, hanno il sapore della prossimita vera,
della condivisione di esperienze semplici e profonde, e certo non si allentano quando il corpo e
lamente cominciano aindebolirsi e il trasferimento in un contesto sicuro diven-

talasoluzione piu saggia.

Cinzia dirige questa Residenza da piu di trent’anni e ha visto cambia-
re, nel corso del tempo, la cifra della comunita: se un tempo le
Ospiti uscivano con il velo sul capo e vestite di scuro, ora e quasi
una gara di foulard colorati, scarpette eleganti e berrettini coni
pon pon. Quello che rimane intatto ¢ il desiderio di partecipare
alla vita del paese, uscendo nel parco (non a caso, senza recin-
zioni), andando al mercato (proprio nella piazza che
siapre ai piedi della struttura), frequentan-

do il bar per contribuire all’allegria
delle chiacchiere chelo animano.
Nella Residenza entrano spesso non
solo i familiari degli Ospiti, una grande
risorsa di benessere e di efficacia dell'impegno che
profondiamo, ma anche il Sindaco, che non manca mai alle
feste che ogni mese organizziamo per festeggiare gli Ospiti
che compiono gli anni: per ciascuno diloro, ognivolta, tanta
musica, qualche dolcetto speciale e un piccolo pensiero del
primo cittadino, in rappresentanza di una comunita che
ricorda e onora i suoi “vecchi”. Cosl si alimenta quel senso di
famiglia che fa sentire accolti, protetti, mai abbandonati.
Importanti. Sempre.

RSA DI SANTHIA’

via Dante Alighieri 10
13048 Santhia (VC)
cdr.santhia@gruppoanteo.it
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PIATTO UNICO

INGREDIENTI 500 g.r di farina di mais; + 2 kg di merluzzo;

per 4 persone 2 1t di acqua; e 2 U0Va; e -
sale q.b. « 100 gr. di farina di mais;

Per il merluzzo:

PROCEDIMENTO

Prima di tutto il merluzzo va lasciato a mollo in acqua fredda frer una
settimana, [ acqua va sostituita i volte. Questo consente di dissalare ¢ iniziare
ad ammorbidive il pej'ce, ‘Riemﬁi il pm’o/o i acqua e /]Oi"fﬂ/ﬂ ad ehollizione.
Quando . acqua bolle salaln e versa la fmﬂina di mais foco alln volta
mescolando con una frusta frer evitare che si formino grumi. Continua
mescolare fino a 6]14%1’)/0 ln /Jofenfa non ¢ foronta, circa un ora, Sealdn (ol
in una pmfe//a, nel, fmffempo shatti le uova; f@ﬁa il merluzzo a fotte e
/mym/e nellwovo e nella fﬂl"iﬂﬂ di mais, 7-'@91’ il merluzzo nell'olio caldo.
Prepara il merluzzo neﬂﬁ ullimi 20 minuti di cottura delln ﬁo/enfﬂ, Servi

msieme, T e

Carola, 87 anni

Era un piatto povero, che univa il sapore della polenta delle nostre
montagne con quello del mare ... Qualcosa di un po’ esotico, non
sempre facile da trovare: non tutti i negozianti riuscivano a
procurarsi lo stoccafisso regolarmente, bisognava pazientare e
cogliere |'occasione quando si presentava... A me piaceva
aggiungere la salsa di pomodoro, per avere un sughetto pieno di
gusto in cui inzuppare bocconi di pane caldo.

W/
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SECONDO PIATTO

Agnello sardo
agnello da lalle collo al fowe o sulla brace

INGREDIENTI « un agnello da latte;
per 4 persone

* 4 etti di lardo;

PROCEDIMENTO

Se hai ln pom’éiﬁfﬁ} di accendere il caminetto, [rrepara un bel fuoco con /ejm di lentisco e
olivastro, Infilza ln carne nello X/)iﬂﬁ/o, salaln e c;mm/o savé coduta ln frima brace,
/JOJ‘iZiOl’M/ﬂ nel caminetto, lontana dalla fiamma, in modo da avere una cottura
lenta, Procedi ﬂimn/a costantemente ln carne. Intanto frrefara dei cubetti di
lardo, imcartandoli nella carta fane e infilzandoli in piccoﬁ' Jfaiwﬁ', Quando la

carne imcomincera o /omre, instilla il lardo riscaldato. Le gocce Ai lardo

venderanno ln carne di @ne//o [ succosa e saporita, Senon hai ln ﬁoyj‘iéiﬁfd

di usare il caminetto, il forno delln tua cucina andra comungue hene, Nelle

foarti piv carnose dell’ @ne//o (coscia ¢ Jpa//ﬂ] forafica con un coltello un foro
ﬁmﬁym/a dn riempire con un fro ' lardlo, frer insafuorive ¢ tenere umidn lo carne,
Disponi o carne in una feyﬁa con carta da forno e m’co/m’/a disale fino. Passaln in
forno caldo (160°/180°), fino a ziwma/o o carne non & hen dorata da tutte le parti,
Durante lo cottura ﬂim/a almeno 2/3 volfe, Una
volta cotto, [, @ne//o va f@ﬁm‘o o frezzi, ?lﬁ/ajiaﬂj
su un letto di frane carasau (i fipico foane sardo senza

lievito), inumidito con acqua di fonte, Copri il tutto con un fanno
tienilo alcaldo finoa qmmfo nonsi portain tavol,

Francesca, 92 anni

Mi sono trasferita in Piemonte tanti anni fa, per il lavoro di mio
marito, ma non ho mai dimenticato la mia terra. Quei sapori
vivono dentro di me e li ricordo con nostalgia. Pur essendomi
abituata a una cucina molto diversa, sia per le materie prime sia per i
procedimenti che si sequono, quei riti e quei momenti di
condivisione rimangono fra le immagini che assocerd sempre al

buon cibo e allo stare bene.

E Refosco

W/
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INGREDIENTI « 500 gr. di farina; 150 gr. di burro a temperatura
per 4 persone 2 uova intere e 1 tuorlo; ambiente;

200 gr. di zucchero; 3 mele;

un pizzico di sale; il succo di 1/2 limone;

1 bustine di vanillina; un pizzico di cannella;

PROCEDIMENTO

Inizia a lavorare le uova con lo zuccﬁem ¢ il burro ammoréi;ﬁ'fo; unisci ln ][mﬂim, ln
vanillina ¢ un frizzico i sale e continua a lavorare [ impm'fo, Flw/o@i [ impm'fo
ottenuto in un canovaccio e lascia riposare. frer 30 minut, ?repﬂm le mele
f&g/iﬂm@/e a fetfine dello spessore di Yeeme coxpmyi/e con il'succo di limone fer
evitare che si anneriscano, 7@5&1 a meta /'im/wfo ¢ stendi J'epﬂmfamenfe le
due pmﬂfi con il mattarello, 'I/{nji con del burro uno ,vfampo fer torte e
appoggia meti dell’ imﬁm‘fo steso precw/enfemenfe, ;ﬁjpom' sofra le mele
f&y/iafe a fetfine e Jpo/uem con ln canmelln; ricopri il tutto con il secondo
impuasto steso. S/Jenne//ﬂ con un tuorlo d'wovo. Inforna a 160° frer circa 45

minut,

Caterina, 82 anni

Per me, & la torta per eccellenzal Mi ricorda le merende da
bambina e le conclusioni in festa di tanti pranzi in famiglia,
soprattutto d'inverno, quando la tagliavamo ancora tiepida.
Cambiando il tipo di mele, dalle renettealle gialle alle rosse, alcune
pit acidule, altre pit succose e zuccherine, cambia il sapore e la
consistenza di tutta |a torta. E perché sia dawvero buona, dev'essere
soffice e disperdere poche briciole quando schiacci [a tua fetta fra le
dita!

d’Asti

W/



7 ol W;;’NDIMENTO ) \\

dado vegelale [allo in casa N

INGREDIENTI 1 carota; roSmarino;
per 4 persone 1 sedano; salvia;

2 cipolle; 200 gr. sale fino;

1 patata; olio extravergine di oliva g.b.;
1 spicchio d'aglio;

PROCEDIMENTO

Lava ed asciuga bene tutte le verdure; f@ﬁ'a/e a frezzettini e cuocile in pa/e//a con un filo
d'olio fperuna decina di minut. ﬂﬁiunﬂi ilsale ¢ lascia cuocere ancora 10 minuti, Le
verdure sono appassite e hen saporite ¢ fuoi trasferivle in un mixer, Frulln tutfo
W:’myemfo rosmarino e saliia ﬁ'no a oftenere una [purea piuffoyfo omogenea,
vimettiln in ﬁm/e//ﬂ e cuoci frer altri 5 minufi circa a fuoco medio-alfo
mescolando spesso per fmﬂ 5i che il compoyfo s m’ci»yﬁi senza hraciare, Una
volta frronto fuoi conservare il composto in un vasetto in fm’jo { fer un mese

max) opfrure conﬂe/ar/o, dividerlo a ciumﬁﬂofﬁ, conservarl in freezer ¢ usarlo

ﬂ/f occorrenza,

Merina, 89 anni

In cucing serviva tanta praticity: c’era poco tempo, tutti
lavoravamo ed era importante preparare buoni piatti in poco
tempo. Questo preparato serviva per dare sapore a tutte le pietanze
e trovarselo pronto da aggiungere anche all’ultimo momento era
davvero comodo. In fondo, i bisogni di una volta non era cosi
diversi da quelli di ogqi. E oggi come allora in cucina bisogna
ingegnarsi peravere sapori speciali con la giusta dose di pazienza!

W/
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PARTECIPANTI

L'intreccio fra ricette di cucina e ricordi ¢ nato da gruppi di Ospiti che hanno popolato gli spazi e i tempi laboratoriali
allestiti nelle singole Residenze. Accanto a coloro che hanno giocato il ruolo di “scintille” o di “guide” della narrazione, si
sono alternati narratori piu intermittenti che, con le immagini e le suggestioni che hanno messo in comune, hanno
consentito algruppo e a noi lettori di nutrirci di una memoria collettiva corroborante.

Ecco qui riunite in un coro di piccole grandi storie le voci della maggior parte dei partecipanti al progetto, che ringra-
ziamo per aver scelto di parlarciun po'di sé.

ADA - 97 anni

“Lamiafamiglia & originaria di Rovasenda, sono nata qui. Ci si conosce tutti, in paese. Daragazza, fin da quando avevo 11 anni, ho
fatto la mondina e, durante la guerra, la staffetta. Andavo sempre a piedi a lavorare perché la bicicletta decideva mio padre chie
quando poteva usarla. Cucivo e ricamavo, al tombolo, per vendere i miei lavori e guadagnare qualcosa. Mi piaceva andare a
ballare, ero brava con il valzer e il tango. In cucina, mi sono specializzata nelle conserve: usavo le verdure del nostro orto e
preparavo tanti vasetti, che duravano per tutto I'inverno.”

AGOSTINA - 83 anni

“Sono nata e vissuta sempre a Gaglianico. Mio padre era panettiere, quindi il cibo e in particolare gli impasti hanno sempre fatto
parte della mia esperienza. Ho due figli maschi per i quali, oltre che cucinare, ho confezionato molto maglie, lavorando la lana con
i ferri; porto sempre con me le loro fotografie. Da ragazza mi piaceva leggere, soprattutto libri di avventura; ricordo, per esempio, i
romanzi di Salgari. Mi piaccionoi colori tenui e mi piace ballare: con il valzer e conil tango me la cavavo molto bene!”

ANGELA - 89 anni

“Sono di origini bresciane; la mia & una bella citta, ogni tanto la penso con nostalgia. Da ragazza ho lavorato come donna di
servizio a Milano: avevo la passione per la casa e dovevo anche lavorare; ho perso delle amiche che avevano pil tempo di me per
divertirsi, mentre io non andavo neppure a ballare, non potevo. In cucina, mi venivano bene il vitello tonnato, l'insalata russa, il
brasato e le lasagne. Amo, da sempre, lavorare a maglia e ricamare. Adesso sto preparando dei berretti dilana, con i ferri, per miei
cinque nipoti e il mio pronipote. Ho tre figli maschi, che hanno sposato delle nuore meravigliose: ho una famiglia d'oro, piena di
armonia; e sono contenta di vivere qui perché cosi sia loro siaio siamo tranquilli.”

ANGELA - 90 anni

“Ho lavorato sia in campagna sia in fabbrica. Pensavano che in fabbrica non avrei retto, per la fatica, i ritmi. E invece ho fatto
l'operaia per 18 anni, dalle 6 del mattino alle 6 della sera! E facevo anche i lavori nelle case degli altri, perché mi piacciono l'ordine
e la pulizia. Avevo anche un bel giardino e un bell'orto, a casa mia: non mancavano mai in tavola i finocchi, i cavoli, le coste, i
pomodori... E c'era anche un ciliegio meraviglioso: lo potavamo per mantenerlo basso, per poter raccogliere bene tutti i frutti, maiil
ronco e lachioma sono cresciuti e diventati enormi... Che bel ricordo!”

ANGELINA - 91 anni

“Sono di Buronzo. Da ragazza lavoravo in fabbrica e poi aiutavo i miei genitori nel negozio di famiglia; vendevamo granaglie. Ho
anche fatto la mondina. Sono stata sposata, ma non ho avuto figli. Mi piacciono I'estate, Gino Latilla, il tango e la mazurca, le rose
rosseelelasagne!”

ANNAMARIA - 91 anni

“Sono di Biella citta: sono nata qui e ho sempre vissuto qui. Ero impiegatain condizionatura. Sono sempre stata molto sportiva,
al mare nuotavo e passeggiavo e in montagna sono stata in Valle d'Aosta, in Trentino... [l mio colore preferito € il giallo perché &
allegro! Non ho una famiglia perché, dopo che & morto il mio fidanzato, non ho cercato nessun altro. Ero abituata con lui, era il
primo amore e dovevamo sposarci... Si, sono contenta cosi!”

ANNAMARIA - 70 anni

“Sono nata a Tunisi 70 anni fa, mi sono trasferita a Tortona da ragazza e ho lavorato in fabbrica e come parrucchiera. Amo la
musica e il ballo, mi piace tanto cantare.”
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ARMIDA - 87 anni

“ll mio nome I'ha scelto mia mamma, probabilmente perché era morta qualcuna che si chiamava cosi. Mi piace, € particolare. Ho
lavorato in filatura e mi piaceva molto farlo. A 12 anni sono arrivata qui da Belluno, a 16 anni mi sono sposata con un ragazzo di
20; abbiamo avuto tre figli e adesso ho sei nipoti; una, in particolare, viene a trovarmi, anche se non abita vicino ed & impegnata
con il suo lavoro. Con il mio gruppo di amiche ricordo che andavamo in giro a guardare i ragazzi, a scherzare su quella strana
lotteria che fa finire in sposa con uno bravo con uno meno bravo. Mi piaceva guidare lamacchina e mangiare, pit che cucinare. Mi
piace tanto ascoltare la musica: allora sentivo Musiano, adesso mi appassiona Il Volo. E mi piace giocare a carte, soprattutto a
briscola: avolte vinco! Il mio colore preferito € il nero, perché e elegante e va con tutto: sono attenta acome mivesto.”

CAROLA -90 anni

“Sono originaria di Salasco, in provincia di Vercelli. Da casalinga, per me cucinare € sempre stato un servizio reso a mio padre e ai
miei tre fratelli. Mi sono adattata ai loro gusti: ognuno voleva qualcosa di diverso! Preparavo soprattutto piatti di pesce: carpe e
tinche, pesci locali, arrostiti in padella e accompagnati dalle verdure che raccoglievo nell'orto di famiglia. Poi, ho sposato un
tipografo che, venendo da una famiglia numerosa, ha preferito non avere figli; cosi, mi sono dedicata a lui. Non ho mai troppo
caldo e quindi la mia stagione preferita & l'estate; e mi piace tanto bere il caffe, per il sapore e perché da sempre un pretesto per
chiacchierare.”

CATERINA -92 anni

“Ho lavorato come operaia in un'industria tessile. Mi occupavo di contabilita e mi piaceva. Mi piaceva anche ballare, vorrei farlo
anche adesso; la Banda Musicale di Santhia mi emoziona quando suona le canzoni dei miei tempi, come “Volare”. Quando non
lavoravo, ricamavo e lavoravo a maglia per tuttii componenti della famiglia. Ho avuto tre figli, tre maschi; aspettavo la femmina,
invece... A tavola, gusto volentieri la panissa; la facevo, a modo mio, con un buon sugo con rosmarino e lauro, con la salsiccia
preparata con curail giorno prima.”

CATTERINA - 87 anni (sorelladi Vanda)

“Sono nata e vissuta a Trivero e amo la montagna anche se non ho mai sciato. Lavoravo nelle aspe, mi occupavo di matasse di
lana. Mi piacciono i gladioli, sono fiori cosi eleganti... Ma mi piacciono anche i dolci, soprattutto il cioccolato e i biscotti: fatico a
controllarmi, mi verrebbe spontaneo esagerare... E poi milamento della pancia! Mi piacciono anche le collane: non le costruisco,
mi piace sceglierle e indossarle. (Il mio nome ha due “T”, miraccomando!)”

ELISA - 87 anni

“Sono nata in provincia di Vicenza e mi sono trasferita nel Biellese quando mi sono sposata. Sono spesso malinconica perché la
vita & statadura, con me... Cerco direagire alla tristezza guardando sempre avanti, dipingendo, riempiendo il vuoto che sento con
attivita piacevoli. E mi aiutano tanto lacompagnia e |'allegria delle amiche che ho conosciuto qui, come Rosella. Amo moltissimo
i fiori: la mia camera & quasi una serra e mi prendo cura anche delle piante della cappella, qui in Struttura. In cucina, mio marito era
molto bravo: io preparavo le verdure ma poi cucinava lui, seguendo con attenzione le indicazioni delle varie ricette. Lavoravo in
fabbrica, in dipanatura e in magazzino: se avessi ancora le forze necessarie, andrei ancora a lavorare adesso, perché mi piaceva,
c'era un bell'ambiente, ci volevamo bene e sentivamo meno la fatica. Ricordo che per addolcire un collega particolarmente
burbero avevo portato dei fiori in ufficio e avevo chiesto di diffondere un po' di musica.”

FLAVIA - 89 anni

“Ho lavorato come operaia. Ho una figlia e ho sempre cucinato per lei e mio marito. Ricordo che preparavo il brasato al Barolo, lo
spezzatino con la salsiccetta accompagnati con la polenta e con un bel sughetto... Mi piaceva tanto la musica: Claudio Villa, Gino
Latilla... Sono una persona allegra e mi piace vestirmidi giallo e di verde!”

FRANCESCA - 92 anni

“Sono sempre stata casalinga, anche se sognavo di fare la sarta. Il talento I'avrei avuto: con un semplice pezzo di stoffa, senza
andare a scuola, ero riuscita a fare un bel vestito, un giorno... Invece la vita & andata diversamente, ho dovuto fare da mamma alla
mia mamma, che si @ ammalata. Sono sarda; sono arrivata in Piemonte quando avevo 40 anni e non ho perso le mie tradizioni; il
risotto, per esempio, lo facevo alla maniera sarda. Ci sono sapori unici, nella mia terra... Come in tutte le terre, certo... Ma io
continuo a preferire quelli delle mie origini!”
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GIOVANNA -95 anni

“Sono natain provincia di Pavia, a Mezzanino, 95 anni fa. Ho avuto una vita intesa e sono da sempre amante del bello sia nello stile
divitachenell'arredamento. Mi piace tantissimo raccontare i mieiricordi e storie del passato e adoro giocare atombola!”

GIOVANNI - 84 anni

“Sono originario di Sandigliano. E sono soprattutto una buona forchetta: mipiaccionoil fritto misto, il maiale, il pollo e il coniglio...
e mipiace bere |'uovo fresco! Ho avuto presto 4 figli che adesso sono grandi, sui 60 anni, ormai. Ho lavorato tanto per sostenere la
famiglia; soprattutto mi sono dedicato alla vendita, perché mi dicevano che ero bravo, anche se non avevo studiato e non avevo
conoscenze specifiche sui prodotti che proponevo, dagli alimenti per il bestiame ai dolciumi. Quand'ero giovane, ho fatto anche il
meccanico perché avevo la passione perle moto.”

GIUSEPPA - 90 anni

“Sono originaria della provincia di Taranto. A 14 anni sono venuta in Piemonte perché mio zio era gia qui e ci ha fatto sapere che
servivano operaie. Sono venuta su da sola, come tante altre; stavamo in un convitto, dalle suore, che ci portavano in fabbrica e
tornavano ariprenderci a fine turno. Ho dei bei ricordi di quel periodo. Quando ho imparato a cucinare, mi dedicavo soprattutto alle
torte con la crema e con la panna. Ho sposato un uomo pit grande di me di 11 anni, che conoscevo gia prima che rimanesse
vedovo. Abbiamo cresciuto insieme suo figlio, che aveva solo 8 mesi quando ha perso lamamma naturale. E stato il destino a far
si che c'incontrassimo di nuovo e che facessimo una nostra famiglia. Adesso ho anche un nipote. Qui sto bene perché sono in
compagnia; non chiacchiero molto, piu che altro ascolto e osservo, perché ho un carattere riservato. Ma non essere sola e
importante.”

GIUSEPPINA - 91 anni

“Ho fatto la monda riso per qualche anno, da ragazzina, e poi ho lavorato in filatura per 34 anni. Avevo un bel gruppo di colleghe.
Quando non lavoravo, pulivo la casa: mi dava piacere vederla tutta in ordine... Ho cucinato fino a quando mio marito non € andatoin
pensione, poi se ne occupava lui. Curava anche l'orto. Non ero molto brava afare i primi o i dolci; preferivo cucinare la carne, il pollo
oil coniglio, per esempio. Mi sono sposata quando avevo 19 anni e ho avuto un figlio. Ho sempre avuto un'indole un po' malinconi-
ca. Non sono quasi mai stata allegra: sono fatta cosi!”

LILIANA - 89 anni

“Sono nata e vissuta a Mottalciata. Ho lavorato la terra fino ai 30 anni, poi mia madre si @ ammalata ed e stato necessario che
andassi a lavorare in fabbrica. Mi piaceva di piti lavorare li. Poi mi piaceva fare i lavori in casa. A 31 anni mi sono sposata con un
bravo marito: mi aiutava ed era gentile con me. Abbiamo avuto una figlia. Mi piacciono le rose e la pasta con il sugo. E mi piace
ancheil blu, ma non perché miricordiil mare: al mare non sono mai stata in vitamia.”

LUIGINA - 73 anni

“Sono originaria di San Nicandro Garganico. Ho lavorato in fabbrica: ricordo la fatica, spostavo oggetti pesanti... Ho un figlio. Mi
piaceva andare in bicicletta. La cucina, invece, non mi divertiva: era solo un dovere. E mi capitava di preparare ancora qualche
piatto pugliese, come il pancotto. In questo periodo della vita, mi diverto a giocare a tombola e apprezzo il colore rosso e le rose
perché mi mettono allegria!”

MARIA -90 anni

“Sono nata in provincia di Vicenza. Sono contenta della mia eta perché sto bene. Ho due figli che non mi hanno mai abbandonata;
ricordo che per portarli all'asilo ed essere autonoma ho preso la patente: facevo tante cose da sola, senza dipendere da mio
marito. Citenevo. Dopo le elementari, ho cominciato a lavorare come rammendatrice: era un lavoro difficile, che richiedeva grande
precisione. Poi mi sono dedicata alla cura dei tre figli di una signora che, rimasta vedova, aveva dovuto cominciare a lavorare fuori
casa. In cucina non ero molto brava: cucinavo soprattutto la pastasciutta con il sugo di pomodoro e le verdure. Ho sposato un
amico dei miei fratelli, un bel ragazzo, alto e magro. Non mi piacevano i ragazzi bassi, non ballavo mai con loro! Mio padre ballava
sempre: a casa, durante il pranzo, c'era sempre la radio accesa e su quella musica lui, che & stato un papa d'oro anche se severo,
ballava, allegro.”
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MARIA - 86 anni

“Nella mia vita, ho fatto tanti lavori diversi: la sarta, l'operaia, la commessa nel negozio di gastronomia di mio marito e poila
casalinga, quando mi sono dovuta occupare di miamamma e di mia suocera. Dopo la morte di mio marito, sono rimasta sola: non
ho figli né fratelli o sorelle. Da quando sono qui, sono diventata pil chiacchierona di prima: mi piace stare in compagnia e dare
una mano quando serve. Ma mi piace anche mangiare le lasagne (che non faccio pil da tanto tempo) e fare merenda conil te e i

"

biscotti
MARIA GERMANA - 86 anni

“Sono Vercellese. Non mi piace cucinare, ma mangiare si... quasi tutto... tranne riso e castagne! Ho lavorato come sarta da uomo,
ma dovevo stare seduta troppo a lungo e questo mi affaticava; allora ho fatto la centralinista. Stavo seduta ugualmente, ma era
diverso, pil interessante: custodivo i segreti di tante persone perché le telefonate passavano da me.. e non ho mai tradito la
fiducia dinessuno!”

MARIAPIA - 88 anni

“Sono nata a Villaromagnano (Al), prima di sposarmi lavoravo come sarta da uomo a Tortona, ed ero brava! Sono molto golosa e
mi piace mangiare cose buone, soprattutto i dolci; mi piace passare le giornate tranquilla e seguire la cronacain tv.”

MARILENA - 89 anni

“Sono originaria del canavese e Ii ho vissuto le mie prime esperienze lavorative, prima di trasferirmi nel Biellese. Ero e sono
maestra elementare, in particolare maestra di sostegno per i bambini con disabilita. Quella lavorativa e stata la parte piu bella
della mia vita. Per me era importante aiutare chi faceva fatica: non ho mai dato un brutto voto, non ho mai richiamato nessuno,
perché non serve; serve volersi bene. Cercavo di aiutare anche le mamme che venivano dal sud e che all'inizio erano in difficolta
perché non conoscevano l'italiano; cucinavo insieme a loro, imparavo le loro ricette, e le sostenevo insegnando la lingua,
incoraggiandole a non parlare solo nelloro dialetto.”

MERINA - 89 anni

“Sono contadina per tradizione di famiglia. Abbiamo sempre coltivato la terra, nostra o in affitto. Ricordo bene quando prendevo
la bicicletta, al mattino presto, e andavo a fare la mondina; quando si tagliava il riso, stavo lontana da casa per una settimana
intera. E quando andavo a scuola, al pomeriggio, prendevo un pezzo di pane e dell'uva e stavo con le mucche al pascolo. In
cucina, ero brava a fare il risotto: il segreto era un buon brodo.. ma anche aggiungere un po' di conserva di pomodoro serviva per
dare un po'disapore in pit, perché eravamo 4 figli e 2 nonni e non sempre si poteva arricchireil riso con il formaggio..”

MILVIA - 86 anni

“Sono nata a Gaglianico e ho sempre vissuto qui. Facevo l'operaia, l'orditrice. Mi piaceva, perché ero precisa e quindi quel lavoro
mi riusciva facile. Ho iniziato quando avevo 16 anni e I'ho fatto per 36 anni, 8 ore al giorno, andate e ritorno sempre in bicicletta.
Era un po'untalento di famiglia perché, mentre mio padre era muratore, mia madre era tessitrice.”

NICOLETTA - 86 anni

“Sono nata e vissuta sempre a Vigliano Biellese. Ho lavorato come impiegata, prima in un lanificio e poi in una tipografia: mi
piaceva molto fare i conti.. ma mi piaceva anche andare in bicicletta e a passeggio! So fare un'ottima bagna caoda... rigorosa-
mente con la panna, come da ricetta ricevuta da una cara amica! Amo le azalee, il colore rosa e anche il verde. E amo l'estate: da
ragazza andavo al mare e, non sapendo nuotare, mi godevo la spiaggia e il sole. Ho due figli stupendi: glielo dico, ogni tanto,
perché credo siaimportante che lo sappiano!”

OLIMPIA - 83 anni

“Sono nata in provincia di Torino e ho lavorato alla Olivetti. Saldavo i caratteri della macchina da scrivere. Lho fatto per 15 anni,
viaggiando con la corriera. Quando non lavoravo, mi piaceva stare in piazza con le amiche e andare a ballare. Poi mi sono sposata
e ho avuto due figlie; uno dei piatti che mi riuscivano meglio era il coniglio cucinato con il vino nero, quello che producevamo con
le vigne difamiglia.”

ANTEO

IMPRESA SOCIALE




PARTECIPANTI

ORSOLA -89 anni

“Sono nata a Bari. Mio papa lavorava in Banca d'ltalia e cosi abbiamo girato I'ltalia: prima Ancona, poi Padova.. e poi Biella... Ho
studiato alle scuole magistrali e con i hambini ho sempre avuto a che fare, essendo la prima di otto fratelli. Da ragazza mi piaceva
fare passeggiate e leggere, ma soprattutto andare al cinema: ricordo il fascino di Liz Taylor... e di Richard Burton!”

ROSELLA - 84 anni

“Dopo 60 anni di matrimonio, mio marito € mancato. Era un uomo meraviglioso, so di essere stata fortunata. Lavoravo in fabbrica
come rammendatrice; I'ho fatto per 42 anni, anche per 12 ore al giorno, a volte anche alla domenica, dall'alba a ben dopo il
tramonto. Non c'era tempo per la cucina. Cosi, si preparavano cose veloci, zuppe, cotolette con melanzane o patate... Alle 5 del
mattino doveva essere gia tutto pronto, perché mentre io lavoravo lontana da casa fino a sera mio marito e mio figlio avrebbero
dovuto trovareil pranzo da scaldare. Mio nipote fail cuoco, quindi oggi la cucina fa parte della mia vitain modo diverso. Oggi sono
bisnonna e mi accorgo che mi stanco facilmente... non riesco a reggere il ritmo dei nipoti! Mi piacciono il colore rosso e le
ortensie: mi mettono allegria! Mi piace rendermi utile: cucio, faccio la maglia, aiuto chi ha bisogno di una mano per vestirsi, per
esempio. Sento diavere ancoramolto dadare.”

SILVANA - 77 anni

“Sono nata a Volpedo (Al), uno dei borghi pil belli del nostro territorio, conosciuto per Pellizza da Volpedo, autore del celebre
"Quarto stato". Ero direttrice di un ufficio postale e sono appassionata di antiquariato, andavo spesso in giro in cerca di mercatini.”

VANDA - 82 anni (sorella di Catterina)

“Sono (o almeno sembro) pill burbera, pili severa rispetto a mia sorella. Forse perché ho allevato due fratelli, ho fatto loro da
mamma perché abbiamo perso entrambi i genitori molto presto. In realta, mi piace molto scherzare, ridere, restare allegra; anche
per questo amo lamusica e ladanza. Sono una brava ballerina, anche coniballi sudamericani me la cavo bene! daragazzaricordo
che mi piacevaraccogliereifiori, i mirtillie i funghi... che poiimpanavo e friggevo! Piccole cose semplici che davano grandi gioie.”

VILMA - 94 anni

“Sono nata a Borgosesia e a 14 anni ho cominciato a lavorare in manifattura. Ho fatto tutta la gavetta e sono diventata “maestra”
di un gruppo diragazze, cioé caporeparto. Ne ho avuto anche 17 insieme, sempre solo donne! Ero capace anche di fare il puncet-
to. Dopo 25 anni di lavoro, ho ricevuto una medaglia d'oro che adesso conservano i miei figli. Mi sarebbe piaciuto imparare a
suonare il pianoforte: avevo iniziato, sul piano di un'amica perché noi non ce |'avevamo, ma dopo la morte di mio padre ho dovuto
rinunciare per lavorare. Mi piaceva cantare, soprattutto al mattino, al risveglio. Quando capitava che non lo facessi, mio padre si
preoccupava e mi chiedeva che cosa fosse successo. Non mi piace cucinare e neanche troppo mangiare. Solo le verdure mi
davano soddisfazione. E anche il risotto. Per fortuna mio marito non era molto esigente. Abbiamo avuto tre figli e adesso ci sono
anche due nipoti. Ero io a gestire i risparmi e ad andare in banca, per mettere da parte qualcosa per i figli. Mi piacevano le mele,
ecco. Soprattutto quelle che rubavo dagli alberi, le pit buone di tutte! Erano verdi ed eravamo attenti a scegliere quelle senza
buchi, cioé senza vermetti ospiti.”
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