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RICETTE PEL BUON VIVERE...
INSTEME

Novara € una citta davvero molto particolare. £ piazzata li tra due fiumi, il Sesia ed il
Ticino, tra due regioni, il Piemonte e la Lombardia. . . tra un nord con le molte materie
prime e ya sud importante per il commercio. Si puo hen dire che da secoli la citta ha
avuto un ryolo strategico, non solo come teatro di hattaglie ma anche per lo sviluppo
economico di una grande area tircostante.

£ceo proprio questa sua posizione strategica 'ha resa “roccaforte” privilegiata dai
molti conquistatori: i francesi, gli spagnoli, gli austriaci e persino i russi. Una hahele
di lingue e culture I'hanno ahitata. ;;.







{a Panistia
Ci spiega la ricetta Ranarosa Borioli di Nuares.it e della Rcademia dal Rison.

400 (quatarcent) grama ad ris par risot - 400 grama da verzi - 250
(diiseatcinquanta) grama da fasd sech upira 350 (treseatcinquanta)
grama da faso fresch - 2 (do) gampi 'd selar -1 (na) carotula - i por -
400 grama da tumati pela in seatula - 50 0 100 (cinquanta o cent) grama
da cuji upiira 2 0 3 (do o tre) custini 'd purseé - i salam suta grass - i
(na) seigula - 50 grama da lard masaa - i bicer da vin russ un po curpus
- 2 (dii) litar circa d’aqua par al brid - sal.

Par prima roha as deva fa buj I'aqua sala cun deata tiiti i verduri, i cuji
0 i custini par prepara al brod, ch’al deva buj par do uri o anca piisse.

| fasi is dévan hiita deata un po dopu, a secunda s’i hin frésch o sech.

Piint al lard as deva fa frigg par un po la scigula insema 'l salam e quand
la scigula I'e dura, as hiita denta al ris e as fa rusula (chi I'é ch’a vira
al poda hiitagh deata un po da dado).

Quand al ris I'é pel rusula as meta denta al hicer da vin, as lassa evapura
e Do as cumencia a biita denta al hrid poch par volta.

"Yension che 'l ris al deva mia nega ma al deva sta ras.

Quand la paniscia 1'e cota, s'i vuri i pudi met na grampa da furmagg
grana.

Par al temp ch'la deva cos... ognidiin a la fa cum agh piasa cot
al ris.

£ po.. titi @ mangia!



Rvete cadito che cosa ha scritto Ranarosa! Provate a leggere ad alta voce e
scoprirete suoni che I'ltaliano ha perso. Quali? Rd esempio la U o la 0.

400 gr. di riso per risotti - 400 gr. di verze - 250 gr. di fagioli secchi o
350 gr. di fagioli freschi - 2 gambi di sedano - i carota - i porro - 400
gr. di pomodorij pelati in scatola - 50 0 100 gr. di cotiche 0 2 0 3 ¢ostine
di maiale - i salame sotto grasso - i cipolla - 50 gr. di lardo macinato - i
hicchiere di vino rosso corposo - 2 litri circa di acqua per il hrodo - sale.

Per prima cosa si deve far hollire 'acqua salata con tutte le verdure, le
cotiche o le costine per preparare il hrodo, che deve hollire per due ore
0 anche bin.

| fagioli devono essere aggiunti un po’ dopo, a seconda se sono freschi
0 secchi.

Poi nel lardo si fa soffriggere un po’ la cipolla insieme al salame e quando
la cipolla e dorata si aggiunge il riso e lo si fa rosolare (chi lo desidera
pud agginngere del dado).

Quando il riso e hen rosolato si aggiuage il vino, lo si lascia evaporare e
noi si aggiunge il hrodo poco der volta.

Rttenzione che il riso non deve annegare ma deve rimanere a raso del
hrodo,

Quando la paniscia e cotta, se lo si desidera si puo aggiungere un po’ di
formaggio grana.

Per il tempo di cottura.. ognuno la fa cuocere a seconda di come gli
Diace.

£ poi... tutti a mangiare!









Come =i vede | fipico piatto delle provincie
risicole ad occidente del Ticino won ha wiente
a che vedere col procedimento Jdel risotto
alla milanese. La paniscia, come \a cugiaa
panissa vercellese e \a panizza valsesiana, wow
é assolutamente un primo piatto, ma un piatto
unico. Che una vicetta come guesta possa
essevre wata i ciffta wown sembra verosimile.
Prove nown ce he sowhwo e wheppure una leggenda,
Mo now tutti | vicotti diccendono da piatti
dolci medievall soprawissuti fino alla fine del
Cinguecento nella cucina vicca: \a paniscia now
c'entra con guella evoluzione proprio perc\mé é
un piatto popolave. usa il lardo anziche il burvo,
una zuppa di Fagioli e verdure anziche il brodo
di carne di manzo, \a mortadella di Fegato (la
Fidighina) e nown i\ midollo di bue e perfino il vino
vosso ahziché guello bianco. Tunfine non vuole
formaggio grattugiato.

T\ vicoftto nwovarese, come tutfi i piatti fipicy,
dovrebbe essere nscindibile dallo strumento
tradizionale col guale <i preparava: \a padella
svasata di rame stagnato col bovrdo alfo
ed | manico di ferro ad arco supeviore.
Tmpovtante anche \a tecwnica, opposta a guella
lombavrda, di aggiungere i\ brodo cow i fagioli e
le verdure ftutto in ana volta alllinizio, senza
piv. mescolare i <eguito e lasciando guindi
Formavre una cvosta bruciac chiata. un'ultima
cavaotferistica antica, ma won mol\to fFacile da
riprcgdwrre é la cottura a legna: wnella prima
Mmeta di guesto secolo un fuoco Tipico pev a
paniscia poteva essere guello di vami di salice da
Vive, aha pia@—(’a doa cima che ogni anno produce
una guantita di rami flessibili, usati un tempo
soprattutfo pev legare i covoni e fissave le
vifi al loro sostegni.

T\ cownfronto degli ingredienti con guelli
usati hel tervitori vicini mostra e diffevenze









£ a proposito di termini Rnnarosa ciinsegna alcuni modi di dire in dialetto
novarese,

Scinchi e amlon o <o stagion

Se '\ tempural al vegna dal bass, ciapa
2\l B e portal suta al cass... S'al riva
Ao muntagna, ciapa | béstiyl e va 'n
Campagaha

Lassa ot i can Wi ddvrman

Me3l gnl russ che pa%’ﬁ

Quand al ol a s sbagssa al puH’\rc’:v\ A
SO MADSDA

Ghies... ghiss, la mé mama agh ha i binis
e \a tua agh ha | barbis...



L




Molti oggi peasano che il dialetto sia una lingua inferiore all'italiano,
che noa possa raccontare di argomenti culturali... vediamo se e cosi con
questa hreve prosa.

Giintula da quadar
Iv ricurdi cul ch’a capitava int un miisey da New York la sera quand a
restava sultant al guardian? Bea, al capita mia sultant a New York ma
anca chi a la Galeria Giannoni da Nuara...

“Hin andai fora tiiti?” al ciama viin da ciij sulda dal Fattori. “Si, am
sembra ch’hin andai. | son seatij gira la ciav dal purton”, al rispunda al
Cesar Borgia ch’'a sta siil miir davanti e che par vess siciir al lassa sta
da ciciara cunt al Machiavelli, sa sposta ancura un po diisse avanti e al
guarda ben fora, a slarga i urégi e a sta 'teat s’al seata un quaicus gio da
hass. Gnenta! “Yranquil, hin andai tiiti ca!”. Rl sulda as tira gio dla sela:
“Igh la fo propi pii! Yiit al di chi inscima. Par forsa ch'i gh'ho la facia dla
suferensa. Passa un'ura a cumencia a fam mal la schena e pi i ciapi... e
pi i speti maduma ch’a riva sera par slunga i gamhi”.

“Yasa, lamentat mia. Pensa che mi, mi ch’i son uyn eroe dal Rissurgiment, i
son chi tiit al di bint!” as meta in mes al Manara dal Pagliano. “I guidi dal
mijsen i cijntan cume i son a-stai massa. | sempran hen cuntenti da spiega
dla bala da canon ch’a m'ha trapassa a’ stomich... e alura i visitatur
im guardan piisse da visin e i ‘mmaginan al hogg suta al linsd. At par
giiist vess ricurda ansi? Garibaldi I’e sempar hel, hen visti cun la camisa
russa... e mi inveci? Bianch e hiut cume 'n cadavar... ansi i son sémpar
chi lungh e tira!”.

Intant che 'nt la prima sala i disciitan sii chi I'é al piisse disgrassia, 'nt
la secunda i cumincian a prepara al pic-aic: i doni dl'Imparco dei Mille a
Quarto dal Nomellini i tiran fora da drera i preii cesti dal mangia, i metan
gio i tuvaji culura e i ciaman i oman, che pej cuntent e cuat i pansci voi, i
portan i harchi a riva e i tiran sii i manghi di camisi russi. Al sul al vegna
fora e i nijvli is fan ciari e poch par volta i van via: al drama dla storia



as fa seren. La forsa dal cumbatiment dal quadar da fianch d'ta rossa
avangnardia delle Argonne as trasfurma ant la pressa d’anda a disna.
“Speti gent! Adéss i preparuma anca niin” i disan i figiri di Funerali di
un anarchico dal Yiani. {’aria malinconica la sparissa e la ca la diventa
un har: i metan fora i tavlin e i cadreghi, i umprelon culura e la pedana
par l'urchestra e i cumeéncian a canta e hala titi inséma. {a secunda sala
adess I'é na halera da festa da paes.

{a handa la cumencia a suna e dla sala visin i seiur dal Ranzoni is metan
comud par sciilta mej la miisica.

“Rita, aita parea dicesse un para da... al Parini I'e mia capi hen che mi i
son mia tanty par la qual: altarche! Se im tiri fora da la grassia d’Idiy iv
fo vide mi! Rita, aita: I'e mia necessari parche i gh’ho di bej dincin giiss”
as fa senti al cagnin hianch mes sii 'utumana russa da veliit. {'¢ mia
an can cuymessissia: I'e al can dla principessa Yroupetzkoy e al sa fass
rispeta. Da hon tudésch agh meta mia trop par mord e anca al Ranzoni
I'é fai la so fadiga par fagh al ritrat. $'i guardi ben, al cagnin gh'ha na
facia tiita inversa: “Si tat movi mia a fam a-stu quadar, mi im tachi ai to
gamhi!” a smea ch’al disa.

f intant ch’al cagnin al disa la sua, dla quarta sala a vegaa al rumyr dal
mar, i vus dla gent in spiagia e i strépit di pescadur. Li gh'e na pel’aria,
as respira hen. Dal Lagh Magiur as passa a Genua e a tiita la riviera ligiir
par fini a Chioggia e int la riviera dl'Adriatich. | spiagi i s’ampinissan
da vilegiant ch’i spassegian, da gent ch’a fa la noda in mes di undi e
d'umbrelin da seda. Quasi quasi i quércian la mijsica dla secunda sala.
Na sala dre I'altra tiiti i quadar i diventan viv... Gni a fass visita e pensi
cus a poda siiced!

tmanuela Fortuna






Rvete indovinato di che cosa stiamo parlando? Della Galleria Giannoni.
Qui di seguito la traduzione

Vi ricordate che cosa succedeva in n museo di New York la sera quando
restava solo il guardiano? Bene, non capita soltanto a New York ma anche
qui alla Galleria Giannoni di Novara. ..

“Sono andati fuori tutti?” chiede uno dei soldati del Fattori. “Si, mi
sembra che sono andati. Ho seatito girare la chiave del portone”;
risponde Cesare Borgia che sta sul muro davanti e che per essere sicyro
smette di chiacchierare con Macchiavelli, si sposta ancora un po’ pif in
avanti e guarda con attenzione fuori, tende le orecchie e sta atteato se
ode qualcosa di sotto. Niente! “Yranquillo, sono andati tutti a casa!”. Il
soldato scende di sella: “Non ce la faceio proprio pin! Yutto il giorno qui
sopra. Per forza che ho I'espressione della sofferenza. Passata uan'ora
comincia a farmi male la schiena e poi il sedere... e poi non aspetto alfro
che arrivi sera per distendere le gamhe”.

“Yaci, non lamentarti. Pensa che io, io che sono ua eroe del Risorgimento,
sto qui tutto il giorno nude!” si intromette il Manara del Pagliano. “Le
guide del museo raccontano come sono stato ucciso. Semprano hen
contente di spiegare della palla di cannone che mi ha trapassato lo
stomaco... e allora i visitatori mi guardano iy da vicino e immaginano
il buco sotto la lenzuolo. Yi pare giusto essere ricordato cosi? Garipaldi
e sempre hello, hea vestito con la camicia rossa... e io invece? Bjanco e
audo come un cadavere... cosiio sto sempre qui lungo e tirato!”

Mentre nella prima sala discutono sy chi e il pin disgraziato, nella
seconda iniziano a preparare il pic-nic: le donne dell'Imparco dei Wille
a Quarto del Nomellini tirano fuori da dietro le pietre i cestini coa il
mangiare, metfono gin le tovaglie colorate e chiamano i mariti, che hen
contenti e con le pance vuote, portano le harche a riva e tirano sy le
maniche delle camice rosse. Il sole si va vedere e le ayvole si schiariscono



e poco alla volta vanno via: il dramma della storia si fa sereno. {a forza
del compattimento del quadro a fianco de La rossa avanguardia delle
Rrgonne si trasforma nella fretta di andare a mangiare.

“Aspettate! Adesso prepariamo anche noi” dicono le figure dei Funerali
di un anarchico del Yiani. {’atmosfera malinconica scompare e la casa
diveata un har: mettono fuori i tavolini e le sedie, gli omprelloni colorati
e la pedana per I'orchestra e iniziano a cantare e pallare tutti insieme.
{a seconda sala ora e una halera di festa da paese.

t'orchestra inizia a suonare e nella sala vicino i signori del Ranzoni si
mettono comodi per ascoltare meglio la musica.

“Rita, aita pareva dicesse un Daio di... il Parini non ha capito che io non
tanto per la quale: altroche! Se mi fate uscire fuori dalla grazia di Dio
vi faccio vedere jo! Rita, aita: non e necessario perche ho dei hei deatini
aguzzi’ si fa seatire il cagaolino hianco messo sy I'ottomana rossa di
velluto. Non € un cane qualsiasi: ¢ il cane della principessa Trouhetzkoy
e sa farsi rispettare. Da puon Tedesco non ¢i mette molto a mordere e
anche il Ranzoni ha fatto la sua fatica a fargli il ritratto. Se guardate
hen, il cagnolino ha un’espressione arrabhiata: “Se non ti muovi a farmi
questo quadro, mi attaceco alle tue gamhe!” sempra che dica.

L meatre il cagnolino dice la sua, dalla quarta sala giungono il rumore del
mare, le voci della gente in spiaggia e gli strepiti dei pescatori. i ¢'e
una hella aria, si respira hene. Dal Lago Maggiore si Dassa a Genova e a
tutta la riviera ligure per finire a Chioggia e sulla riviera dell’ Rdriatico.
fe spiagge si riempiono di villeggianti che passeggiano, di geate che
nyota tra le onde e di ombrellini di seta. Quasi quasi coproao la musica
della seconda sala.

Una sala dopo I'altra i quadri diveatano vivi... Yenite a farei visita e
peasate a cosa pud succedere!









Voltiamo pagina e cambiamo lingua. Ora parliamo in FRANCESE.
Yoila, ecco una delle ricette pity amate in Francia. Ce la spiega Sidonie Boafillon,
Novarese oggi.

Poyr 2 personnes
Preparation 20 ma
Cuisson i h 40

Ingrédients

3 i royleay de pate feuilletee

- i Kg d’échalotes

3 20 g de heurre

- 2 cuilleres a soupe de cassonade

E 2 cuilleres a soupe de vinaigre halsamique
= i cuillere a soupe ¢’ huile d'olive

- i branche de thym

3 Sel et poivre

i Pelez les echalotes, faites-les revenir entieres 5 minutes a fey moyen dans une
sauteuse avec I'huile d'olive ef le heurre. Incorporez la cassonade, le thym emiette
et le vinaigre halsamique. Salez, poivrez et laissez cuire 5 minutes en melangeant,
puis versez un verre d’eau, couvrez ef laissez mijoter i heyre a feu tres doux.

2 Prechauffez le four a th 6/7 - 200°C. Decoupez 4 disques de pate a la taille
des moules a tarfelette. Ltalez les échalotes vonfites et leur jus de cuisson dans
les moules a revétement antiadhesif, disposez un disque de pate sur chacun et
enfournez pour 30 minute; la pate doit étre hien gonflee et doree.

Démoulez en retoyrnant chaque tartelette sur une assiette et servez chaud.



Tartellette allo scalogno




Al moado ’é chi vede il hicchiere mezzo pienn e chi lo vede mezzo vuoto. Si
nofrephe dire che chi vede il hicchiere mezzo dieno tende a vedere la vita rosa,
tende cioé ad essere ottimista. Nel i%5 £dith Piaf scrive ed interpreta una
magnifica canzone, conosciuta oggi in tutto il mondo, intitolata La vie en rose.
Leggiamo insieme il testo. .. ovviamente prima in francese.

Des yeux qui foat haiser les mieas,
Un rire qui se perd sur sa houche,
Yoila le portrait sans retouche
De 'homme auquel j appartiens

Quand il me pread dans ses pras
Il me parle tout has,
le vois la vie en rose,

Il me dit des mots d’amoyr,
Des mots de tous les jours,
tt va me fait quelque chose.

Il est entre dans moa coeyr
Une part de honheyr
Dont je connais la canse.

¢’est lui pour moi. Moi pour lui
Dans la vie,
I me I'a dit, I'a jure pour la vie.

£t des que je I'apercois
Rlors je sens en moj
Mon coeur qui hat

Des nuits d’amour a ne plus en finir

Un grand honheur qui pread sa place

tes ennuis, les chagrins s'affacent,
heureux, heureux a en moyrir.



l‘l-'




¥ una canzone d’amore ovviamente. Avete provato a leggere il testo a voce
alta® Ogni lingua presenta suoai peculiari. Come vi sembra il syono della lingua
francese?

Ora vi diamo la traduzione. Rvevate capito il significato delle parole del testo
che vi ahhiamo frascritto nella pagina precedente? Yerificate
Yraduzione da Wikipedia

Degli occhi che fanno ahbbassare i miei
un ridere che si perde nella sua hocca
eceo il ritratto senza ritocchi
dell'yomo al quale appartengo

Quando mj prende fra le sue hraccia
mi parla a hassa voce
io vedo la vita tutta rosa
lui mi dice parole d’amore
parole di tutti i giorni,

£ questo mi fa qualcosa
lui e eatrato nel mio cyore,

Una parte di felicita
di cui conoseo la causa
Sono ijo per lui, lui per me
nella vita
lui me 'ha detto, I'ha giurato sulla vita.

£ quando lo scorgo loatano
Rllora io seato in me, il cyore che hatte. ..

Notti d’amore che non finiscono
Una grande felicita che si fa spazio



| dispiaceri, i dolori si cancellano
Felice, felice da morire

Quando mi prende fra le sue hraccia
mi parla a hassa voce
io vedo la vita tutta rosa
lui mi dice parole d’amore
parole di tuttii giorni,

£ questo mi fa qualcosa
lui e eatrato nel mio cyore,

Una parte di felicita
di cui conosco la causa
Sono ijo per lui, lui per me
nella vita
lui me 'ha detto, I'ha giurato sulla vita.

£ quando lo scorgo lontano
Rllora io seato in me, il cuore che hatte. ..

Se volete ascoltarla con la voce di Edith Piaf provate con questo link
https://www.youtuhe.com/watch?v=0feNYUwQRSU
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Vi trascrivo alcuni passi dal compendio storico dosto ad introduzione de
Lf COSE RIMBRCHEYOLI DELLA CIYTR DI NOVARR, scritto dallo storico
Bianchini.

Nel giorno 20 [del i799] furono veduti nella citta i primi Cosacchi. [.. ]
Siccome I'armi repubblicane tentavano di passare in Italia anche dal
monte Sempione che mette nell’alto Novarese, I'Rustriaco generale Kraj
dopo la lezione di Novi, con i8mila granatieri, i pontoni e le hagaglie veane
a Novara, pose quell’intero corpo di milizia a campo nei sobporghi di s.
Radrea e di s. Agahio; stahili nella citta il suo quartier generale e portatosi
sul campanile di s. Gaudenzio, speculo da quel punto i moati dell’0ssola.
[...] tevate dalla falange del generale Kraj da’ nostri sobhorghi le tende,
aleuni commissarj Russi scandagliarono le posizioni luago il corso del
fiume Rgogna. [...] B garantire quel nostro confine staccaronsi i Russi
dal Piemonte ed in nymero
maggiore di 35 mila
compattenti veanero a
campeggiare ne’ dintorni
della nostra citta. |l
celepre Suvarow stanzio
dai Cacciapiatti ed il
granduca Costantino nel
palazzo Natta-lsola. [...]
Udirono allora i Novaresi
il suono delle hande
militari composte di un
sol genere d'istromenti
ed i cantici marziali dei
Cosacchi accompagnati
da sihili acuti.

%, Battaglie principali =g Percorso seguito dalle truppe

comandate da Suvoerov




£ a proposito dei Russi a Novara ecco yaa ricetta tipica russa: l'insalata russa. Ce
la presenta Kateryna Yeshtak.

Secondo molte foati, sareppe stata creata intorno nella seconda meta
dell0ttocento da tucien Olivier, cuoco francese di origine belga, nelle cucine
dell’elegante e prestigioso ristorante Hermitage di Mosca, che rimase aperto per
pill di cinquant anni, dal 1864 al 1%7. {'insalata russa, detta insalata Olivier, erail
piatto simholo del locale, ed era preparata con una ricetta assai diversa da quella
poi diffusasi in seguito; secondo alcune fonti gli ingredieati originali erano infatti:
pernici, patate lesse, uova sode, cetrioli sottaceto, tartufi neri, gamheri di fiume,
cubetti di gelatina, sottaceti (cetriolini, capperi e olive verdi),

Il piatto nel complesso era dunque assai diverso dall'insalata russa come viene
preparata attualmente in ltalia.

Nella Russia degli zar 'insalata Oliver era un piatto per ricchi, divenuto durante il
periodo sovietico un piatto popolare e molto pin economico, adottando una variante
che prevede molte verdure e salumi al posto del pesce. Durante questo periodo
diveane un antipasto di hase nei pranzi festivi russi, soprattutto tra Natale e
Capodanno, accompagnata da champagae locale e mandarini del Marocco. Anche
se le scarsita di generi disponibili sui mercati del periodo sovietico sono oramai
superate, con la possihilita di acquistare anche prodotti pin esotici e costosi,
questo piatto e ancora uno dei favoriti in Russia.




HHrpegHeHTbI:

- 400 rpaMM BapeHOoH BeT4YHHb! (OTBapHOH rOBAJHHbLI HIIH
KYPHIIbI)

- | 6anKa KOHCEpBHPOBAHHOr'O 3€/IeHOro ropomKa

-9 ann

- 2 KpynHbIe MOPKOBH

- 3-4 cpegHux KapTothenHHbI

- 3-4 coneHbIxX orypua

- 100Mn manoHesa

- Gonb

KaK NpPHroTOBHTD:

ceBapuTh aAHna 7-10 MHHYT, B NMOJCONEHOH BOfE CBapHTb
KapToOWKY H MOPKOBL.0CTYAHTD.

Hape3zaTb Ky6HKamMn MopKoBb, KapTothenb, COneHbie orypubl
H AHNa.

No6aBuTh 3eneHblii ropomiex H 3anpaBHTh MaHOHE30M.
NMoconuTh NO BKYCY.

Ingredienti:

- 400 grammi di prosciutto cotto (carne di manzo o di pollo
bollito)

- 1 vasetto di piselli in scatola

- 5 uova

- 2 carote grandi

- 3-4 patate medie

- 3-4 cetrioli sottaceto

- 100ml di maionese

- sale

Preparazione:

cuocere le uova per 7-10 minuti. In acqua salata, cuocere le
patate e le carote. Fare rafreddare tutto.

Tagliare a dadi circa lcm carote, patate, cetrioli e uova.
Aggiungere i piselli e maionese. Salare a piacere.



Parlando del Cosacehi che hanno fatto parte del esercito Austro-Russo
tochiamo la storia di Ucraina, perche origini di questi guerieri derivati
dalla vecchia Rus’ di Kiev.

Cosacco, W lingua turcomanna significa uomo
lbero, senza vincoli
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La figura del cosaceo ueraino (maggioranza riconosciuti come di etnia
utraina e non tatara o cumana) compare alla fine del i400 a causa delle
difficolta dello Stato lituano-ruteno e al malessere geaneralizzato delle
campagne ucraine,

XY1 divenne la famosa Zaporoiskaja Seé’ (sede di coloro che son d’oltre le
cascate) posta sulle isole del Daepr, difficilmente accessinili ai nemici.
Comandava le formazioni militari <d’oltre le cascate- un ataman eletto,
che diveane in seguito il principale capo dei Cosacchi di tutta 'Ucraina.
ta Sed’ invece stava agli ordini di un <ataman di carreggio» (kosevoj



ataman). Yutte le cariche erano elettive e tutti gli affari pin importanti
shrigati dall’assemplea dei Cosacchi (rada o kolo), e solo dyrante le
campagne al capo eletto erano dati poteriillimitati. Recanto ai Cosacchi
«@'oltre le cascate» nei secoli XYI-XYII si sviluppa il mondo cosacco
cittadino che si suddivide nel sec. XYII in reggimenti (polki) e centurie
(sotni). Trovandosi al limite meridionale del mondo russo, i Cosacchi
condussero uaa continua lotta con i Yartari e i Turchi, compieado
incursioni devastatrici sulle rive della Crimea e sulla costa turca del Mar
Nero. Dopo il 1569 (secondo I'accordo di Lupline) il territorio del medio
Daepr conj Cosacchi passain potere della Polonia. Il governo polacco mira
da una parte a reprimere le arpitrarie imprese guerresche dei Coaacchi,
che rappresentavano per la Polonia una serie di comdlicazioni e coaflitti
diplomatici, dall’altra a preadere al proprio servizio reparti di Cosacchi,
che venivano registrati in un apposito elenco, e si sforzo di limitare i
Cosacchi al numero dej «<registrati», esigendo che i rimanenti tornassero
alla condizione di coantadini, sottomettendosi al potere dei magnati
polacchi, ai quali il governo distribui le terre sul Dnepr colonizzate
dai Cosacchi. A cio si aggiunsero dalla fine del sec. XVI (dopo I'Unione
religinsa di Brest del 1596) le persecuzioni religiose controla popolazione
russo-cosacca ortodossa. Tutte queste circostanze portarono a una
serie di crudeli e sanguinose lotte polacco-cosacche dalla fine del see.
XY1 in poi. Finalmente nel 1648 scoppio la minaceiosa rivolta di Bogdan
Chmel nickij, finita con I'annessione dell’Ucraina della riva sinistra allo
stato moscovita. Nella seconda meta del sec. XYII I'Ucraina, incerta tra
Mosca, la Polonia e la Turchia, fu lacerata da rivolte e lotte intestine. Nel
sec. XYIII il governo russo gradualmente restringe e limita I'autonomia
dei cosacchi: sotto Caterina Il venne soppressa la carica di ataman (nel
i764), nel i773 vennero distrutti i reggimenti cosacchi piccoli-russi e
i Cosacchi diventarono <ahitanti di villaggi», nel i775 fu distrutta la
sed’ d’oltre le cascate e negli anni 178387 dal governo russo (Potemkin)
fu organizzata I'armata cosacca del Mar Nero, che fu poi (i792-94)
trasferita nel Kuhaa.



TPU NEPCTEHI

Kpunarta ckpunka Ha CTiHi,
YepBOHUMN A36aH, KBiTYHacTa CKPUHA.
Y ckpunui TBOpYi cNNATb BOrHi,

poca My3u4Ha cpibHa 1 CUHA.

B kBiTYaCTi CKPUHiI CNiBHUW KOPiHb,
n’AHNBe 3innA, BicK, HaCiHHA
Ta Ha caMoMy AHi Tpu 30pi,

TPbOX NEePCTEHIiB ACHEe KaMiHHA.

B 4yepBOHIM A36aHi M’ATHUN TPYHOK,
3erieHi Kpansi AsBOpPOBI.
[3BOHU, OKpUNeHasa CTPYHO,

BecHi waneHin i nro6oBi!
MipHocuTbCA yropy aax,
KpyXnsi€e A36aH, cniBae CKpUHA.
| coHue, MOB ropr4un nrax,
| paHOK, cnepTuUi Ha BOPUHHA.

(3i 306ipkn «Tpu nepcTeHi», 1934)

BoraaH-lrop AHTOHWY (1909-1936)






Ecco laricetta di insalata nolto popolare sul territorio Ucraino.
Si chiama vinaigrette, per il suo sapore aspro. Anche se il
nome ha origini francesi insalata stata inventata nel est
Europa.

InrpinienTH

- 2 KapTonni

- 4 Bypaku

- 2 MopKBHHH

- Mly4yox 3enenoi Kibyni abo HeBennxka uepsona uubynuua
- KanycTa kxBamena - 200 rpam

- KBacona xoncepsosana - 200 rpam

- COHAIHHKOBA oNia He pathinoBaHa - 2 CTONOBI NOXKKH;
Cinb Ta YOpHHH NMepenb 32 CMaKOM.

NMpuroryBaHHA:

OuncTHTH i BigBapHTH KapTOnn, MOpPKBY Ta Oypsaxk,
ocryauTH. HapizaTn Kybuxkamu npibnismo Icm. HapizaTn
uubynio. lo6aBuTH N0 OBOYEH KanycTy, KBaconio (3NHBBIIH
cmoyaTKy pipuHy), onilo Ta cnenii. Gamar nepemimaThH
Ta NMOCTAaBHTH Ha NiB FOfHHH [0 XONOAHNbLHHKY, BXXHBaTAH
OXONONIKEHHM.

Cmaunoro!



- 2 patate

- 4 barbabietole rosse

- 2 carote

- Un mazetto di cipollotti o0 una cipolla rossa
- Crauti - 200 grammi

- Fagioli in scatola - 200 grammi

- Olio di girasole extra vergine - 2 cucchiai
Sale e pepe nero quanto basta

Sbucciare e bollire patate e carote, e raffreddare.
Barbabietole in italia si trovano gia cotti, non serve ulteriore
cottura. Tagliamo tutto a dadini di lcm. Affettare le cipolle.
Aggiungere alle verdure crauti, fagioli (senza liquido di
scatola), olio e spezie. Mettiamo insalata in frigorifero per
mezz’ora, servire fredda.

Buon appetito!










Gli scontri a Villa Visconti,
durante la battaglia di Novara

Al mattino del 23 marzo I'esercito piemontese completo il suo schieramento
difensivo davanti alla citta di Novara, nel ferritorio compreso fra i fiumi Agogna
e Terdoppio, con fre divisioni attestate in osizione avanzata e due divisioni di
riserva in seconda fila, mentre la Brigata Solaroli proteggeva il fianco sinistro
verso Trecate. Le posizioni piemontesi erano divise dalla presenza del vallone
dell’Rrhogna che formava una stretta percorsa dalla strada di Mortara e occupata
dalle case della Bicocea; I'ala sinistra piemontese difendeva il settore fra il
Terdoppio e il vallone dell’Arhogna con la 34 Divisione del generale Perrone che
aveva schierato la Brigata Savona alla Biccoea e la Brigata Savoia in seconda fila.
I settore di centro e di destra, compreso tra il vallone dell’Rrhogaa e il cavo Dossi,
un tanale parallelo all Rgogna, era invece accupato dalla 22 Divisione del generale
Bes e dalla i? Divisione del generale Durando che disponeva della Brigata Rosta e
dei resti della Brigata Regina, decimata a Mortara. Dietro questo schieramento il
generale Chrzanowski aveva posizionato in seconda linea la 4 Divisione del Duca di
Genova, attestata dietro la divisione del generale Perrone, e la Divisione di riserva
del Duca di Savoia che allineava, dietro la divisione del generale Durando, la forte
Brigata Guardie e la Brigata Cuneo che aveva invece supito forti perdite nella
precedente hattaglia; i sette hattaglioni della Brigata Solaroli e due hattaglioni
di hersaglieri completavano le forze disponihili.

Nel complesso lo schieramento piemontese era costituito da 65 hattaglioni, 39
squadroni e i4 hatterie, con 45.000 fanti, 2.500 cavalieri e 109 cannoai; il generale
Chrzanowski aveva adottato una formazione particolarmente serrata con un
fronte di soli tre chilometri e con le divisioni schierate con una hrigata in prima
linea ed una seconda hrigata subito dietro; egli intendeva comhattere inizialmente
una hattaglia difensiva e prevedeva la possihilita di contrattacchi con le sue
forze di seconda linea. fe forze fotali a disposizione del maresciallo Radetzky
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£ siamo arrivati dunque a parlare della lingua e delle ahitudini dei Yedeschi. Li
abpiamo affrontati in vari secoli e in varie situazioni, 0ggi invece ci piacerephe
incontrarli pacificamente parlando di cucina. .. a questo moado tutti dobhiamo
mangiare.

da www.atuttoturismo.it/germania-i-piatti-tipici-della-cucina-tedesca
« Biersuppe (zuppa di hirra): zuppa a hase di birra, brodo e panna aromatizzata
con cannella e pepe, servita con crostoni di pane
« {eperknodelsuppe (zuppa di canederli al fegato); canederli, preparati con
pane secco, yova, fegato, farina e spezie, cotti in hrodo di manzo
« Knodel, grandi gnocehi con molliche di pane e dadini di lardo
= Pannhas, focacce di gran turco preparate con hrodo di lardo, salsicce e
sanguinaceio
« Rhdehraunte Kalbshachse (stinco di vitello fritto): stinco pollito e fritto nello
strutte
« Rollmoys, involtini di aringhe marinate in aceto, verdure e aromi, arrotolate
intorno a un cetriolino sott’aceto
« Reiherdatschi (frittelle di patate): patate grattugiate mescolate a cipolla
tritata, legate con uova e poca farina, e fritte
« Grunkohl mit Pinkel (cavolo nero e salsiceia): stufato a hase di cavolo e
salsicee grasse (Pinkel). Piatto tipico di Brema
« Anfelstrudel, strudel di mele
« Kasekuche (torta al formaggio): pasta frolla ripiena con un composto a hase
di formaggio fresco, zucchero, hurro, farina, uova, aromi
« Niirnherger Lepkuchen (pampepato di Norimberga) dolce natalizio al gusto
di noci
« Printer, niscotti, biscotti al miele di Aquisgrana



COME MANG,[ABI\ | TEDESCHI?

<Fare rnlazmne come i re, Pranzdwome ua signore, cena come yi
meadicante- (Proverpio culinario tedesco)




Il primo pasto, la colazione (Friihstiick), & un pasto salato ricco, composto
da salumi e da formaggi. Si consuma del pane di numerose varieta, molto
spesso pane di segale. La hevanda tradizionale della colazione e il caffe
ma si trova nel Nord una preferenza per il the. | cereali sotto forma di
muesli si stanno aggiungendo al primo pasto della giornata. Yuttavia, si
nota adesso ya disamore per questa colazione che, specialmente per gli
adolescenti, non € spesso presa in considerazione.

Il pasto del mezzogiorno era tradizionalmente il pin importante della
giornata. Consumato in famiglia, era generalmeate composto da una
zudha, da un piatto di carne e verduyre e uyna crema come desserf.
Yuttavia, I'allontanamento della famiglia per questo pasto teade a far
sparire quest’abitudine. Gli studenti che restano a scuola fino alle i4,
devono sosteaersi con un panino preparato il mattino. Le persone che
lavorano preferiscono mangiare nelle mense o nei servizi di ristorazione
rapida, che offrono ua ciho ricco di grassi, povero di vitamine, consymato
rapidamente come le salsicce grigliate, la Currywurst o il kepah, arrivato
in Germania con i primi immigrati turchi. Solo il pasto della domenica o il
pasto delle feste conserva la sua dimensione conviviale.

Il pasto serale si consuma molto presto nella sera (verso le i8) e si
limita spesso a un piatto di salumi e di formaggi. Tuttavia, le abitudini
alimentari tedesche tendono ad europeizzarsi. La sparizione del pasto
coaviviale di mezzogiorno porta le famiglie a ritrovarsi la sera davanti
ad una tavola pin ricca.

R questi tre pasti si aggiuagono degli spuntini consumati durante la
giornata. Il pin importante e la merenda, dove si puo degustare una grande
varieta di pasticeini veaduti nelle panetterie-pasticcerie o degustati
nelle sale da the. {a tavola della merenda della domenica, era, a questo
titolo, tradizionale. | tedeschi si ritrovano spesso attorno ad una hirra e
caramelle salate da sgranocchiare.



Die Briicke (Il Poate)
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DAL NORD...
uh mondo fatto di fiabe

Parliamo ora di favole e fiahe. Yra i pin conosciuti scrittori di fiabe «’e
il danese Hans Christian Rndersen (0dense, 2 aprile i805 - Copenaghen,
4 agosto i875), autore di

La principessa sul pisello (i835),

Mignolina (i835),

La sirenetta (i837),

La regina delle nevi (i844),

Il soldatino di stagao, Il hrutto anatrocecolo e {a piccola fiammiferaia
(i845).

Migaolina o Pollicina (vommelise) narra la storia di una hambina piccolina.
C'era una volta... una donna, che amava i fiori. Un giorno una piceola
ragazzina spunta da un hoceiolo. £ talmente piccola che la chiama
Mignolina/Pollicina. {a ragazzina allieta la vita della donna, ora non iy
sola. Una notte, pera, la piccola viene radita da una rana perche diventi
la sposa di suo figlio. Le sue lacrime commuovono i pesci dello stagao
che I'aiutano a fuggire dal suo triste destino. Dopo essere fuggita dal
rospo, si ferma a riposare sy di un giglio, prima di tornare a casa, quando
all’'improvviso viene catturata da un maggiolino. Scampata anche a questo
pericolo, giuato 'inverno, Mignolina/Pollicina trova riparo presso la casa
di un topo, che le consiglia di sposarsi con il syo vicino, yn talpone molto
ricco e molto famoso tra i roditori del posto, che si invaghisce di lei
appena la incontra. Mignolina/Pollicina pero si rifiuta di sposarlo e fugge
via, volando verso yna terra loatana grazie ad una rondine che aveva
accudito durante l'inverno e che era divenuta sua amica. Su un campo
di fiori, Mignolina/Pollicina incontra un drincipino delle fate e si sposa
con lui. Riceve, quindi, un paio di ali per accompagnare il marito nei syoi
viaggi di fiore in fiore e per poter fare visita a sua madre.









Molti di noi hanno letto le fiahe dei fratelli Grimm... chi non conosce ad
esempio la favola di Cenerantola? Quella fanciulla con la scarpetta di
cristallo e la zucca per carrozza.

Jacop Ludwig Karl Grimm (Hanau, 4 gennaio 1785 - Berlino, 20 settempre
863) e Wilhelm Karl Grimm (Hanau, 24 fephraio i786 - Berlino, i6 dicempre
1859) sono ricordati come i <padri fondatori> della germanistica... ma
soprattutto sono amati da tutti coloro che amano le fiahe. Fra le fiahe
pin celepri da loro pubblicate vi sono Hansel e Gretel, Cenerentola, Il
principe ranocchio, Cappuccetto Rosso e Biancaneve.

Ce ne ¢ un'altra meno conosciuta ma molto istruttiva: Il pifferaio di
Hamelin, nota anche come Il Pifferaio Magico. Forse venne ispirata da un
eveato accaduto nella citta tedesca di Hameln in Bassa Sassonia, nel X1
secolo. £ proprio in questa citta si svolge la storia, amhientata nel 1284!

ia citta e infestata dai topi ed un giorno si presenta un yomo con ya
piffero. Lui dice di poter disinfestare la citta con il suono del suo magico
strumento musicale. Il porgomastro (una sorta di sindaco) aceonsente
prometteado all’'yomo yn adeguato pagamento. Non appena il Pifferaio
inizia a suonare, i ratti, incantati dalla sua musica, si mettono a seguirlo,
lasciandosi condurre fino al fiume Weser, dove annegano.

Gli apitanti di Hamelin, pera, non manteagono la promessa e decidono
incantamente di non pagare il Pifferaio che, per vendetta, riprende a
syonare mentre gli adulti sono in chiesa, attirando dietro di se tutti
i hambini della citta. Centotrenta hamhini lo seguono in campagna e
veagono rinchiusi dal Pifferaio in una caverna. Nella maggior parte delle
versioni, non sopravvive nessun hambino, odhuyre se ne salva uno che,
Zopho, non era riuscito a tenere il passo dei compagni.

Una iscrizione datapile 1602-1603, trovata proprio nella citta della
fiaha, dice
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The Yragedy of Hamlet, Prince of Deamark
Ret 11, Scene i
[..]
Elsinore. A room in the Castle.
cnter Hamlet
Hamlet. Yo he, or not to he- that is the questioa:
Whether ‘tis nopler in the mind to suffer
The slings and arrows of outrageous fortune
0r to take arms against a sea of troubles,
Rad by opdosing ead them? To die to sleed.
No more; and hy a sleep o say we ead
The heart-ache, and the thousand natural shocks
That flesh is heir to. ‘Tis a consymmation
Devoutly to he wish'd. Yo die to sleep.

Yo sleep, perchance to dream. Ry, there’s the rup!
For in that sleed of death what dreams may come,
When we have shuffled off this mortal ¢oil,
Must give us pause. There's the respect
That makes calamity of so loag life.

For who would hear the whips and scoras of time,
The oppressor’s wrong, the proud man’s contumely,
The pangs of despized love, the law’s delay,
The insolence of office, and the spuras
That patient merit of the uaworthy takes,
When he himself might his quietus make
With a hare hodkin? Who would these fardels hear,
To grunt and sweat under a weary life,

But that the dread of something after death,
The undiscover’d country, from whose hoyra
No traveller returas, duzzles the will,

Rad makes us rather hear those ills we have



Than fly to others that we know not of?
Thus conscience does make cowards of us all,
Rad thus the native hue of resolution
Is sicklied o’er with the pale cast of thought,
Rnd enterprises of great pitch and moment
With this regard their curreats turn awry
Rnd lose the name of action. Soft you now!
The fair Ophelia! Nymph, in thy orisons
Be all my sins rememher’d.

Questo e uyno dei iy celepri passi tratti da Amleto di Shakespeare.
Inizia cosi:
£ssere, 0 non essere, questo e il dilemma:
se sia Diu nopile nella mente soffrire
i colpi di fionda e i dardi dell’oltraggiosa fortyna
0 preadere le armi contro uyn mare di affanai
e, contrastandoli, porre loro fine? Morire, dormire.

{ una riflessione importante... che prosegue cosi
Da wikipedia
Nieat'altro, e con un sonno dire che poniamo fine
al dolore del cuyore e ai mille tumulti naturali
di cui e erede la carne: e yna conclusione
da desiderarsi devotamente. Morire, dormire.
Dormire, forse sognare: Si, qui € I'ostacalo,
perché in quel sonno di morte quali sogni possano veaire
dopo che ci siamo cavati di dosso questo groviglio mortale
deve farci riflettere. £ questo lo scrupolo
che da alla sveatura una vita cosi lunga.
Perche chi sopporterephe le frustate e gli scherai del tempo,
il torto dell’oppressore, la contumelia dell’'uomo suderpo,



gli spasimi dell’amore disprezzato, il ritardo della legge,
I'insolenza delle cariche ufficiali, e il disprezzo
che il merito paziente riceve dagli indegni,
quando egli stesso potrephe darsi quietanza
con un semplice stiletto? Chi portereppe fardelli,
grugneado e sudando sotto il peso di una vita faticosa,
se non fosse che il terrare di qualcosa dopo la morte,
il paese inesplorato dalla cui frontiera
aessun viaggiatore fa ritorno, scongerta la volonta
e i fa sopportare i mali che abhiamo
piuttosto che accorrere verso altri che ¢i sono ignoti?
Cosi la coscienza ci rende tutti codardi,
e ¢osi il colore naturale della,risolutezza
e reso malsano dalla pallida cera del pensiera,
e imprese di grande altezza e momeato
per questa ragione deviano dal loro corso
e perdono il nome di azioae.




Siamo un pochino meno seri e spostiamoci dalla Danimarca in Inghilterra.
Shakespeare ci ha fatto venire fame

Do you l\ike your meat well dowe ov
undevdowne?

Underdowne, please.

Waiter! This meat ic well downe. T ordered
it andevdowne.

Soviy.

Provate a tradurre...
Qui la soluzione
ie piace la carne pen cotta o poco cotta!
Poco cotta, per favore.
Cameriere! Questa carne é molto cotta. lo I'avevo ordinata poco cotta.
Mi scusi.

Proviamo con un’altra serie di frasi

Waiter! This fich s too salty. T can't
eat f, and the wine i« too bitter, T
cawn't drink it

Waitiress! This tea ien't hot, t's cold
and this cake & too sweet. T dow't
want .

Waitiress! T ovdered a4 plece of
chocolate cake. What'c thie?
Tt's lemon cake, madam. The chocolate



ol




Da wikipedia
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Il Christmas pudding viene solitamente chiamato anche plum pudding, che
letteralmente significherebhe pudding di prugne, anche se le prugne non
figurano tra i suoi ingredieati. Probahilmente cio deriva dal fatto che
nel XYII secolo venivano chiamati plum anche 'uva passa e altri tipi di
frutta. Si dice pudding per indicare il termine pasticeio.

Il Christmas pudding trae origine propahilmente da cibi a hase di carne e
frutta quali il porridge e la zuppa medievale. Pare che in lnghilterra fosse
ampiamente diffuso gia nel XYI secolo, Fy in seguito aholito assieme al
mince pie in seno alle pattaglie condotte dai Puritani contro il Natale. Col
ritorno alla <piena legalita~, nel XIX secolo, la pietanza fu adottata nella
propria tavola dalla regina Yittoria, divenendo cosi - come testimoniato,
tra l'altro, nel Canto di Natale di Charles Dickeas - il principale dessert
natalizio inglese. Sempre nel corso del XIX secolo, inoltre, furono aggiunti
auovi ingredienti che resero il dolce piy consisteate.

Nel i858, fu citato per la prima volta con il nome di «Christmas dudding>
in un racconto di Rnthony Yrollope,

Nel corso della storia furono creati Christmas pudding da record, come
quelli realizzati a Paignton nel 1319 e nel i859. Quello realizzato nel
i859, destinato ai poveri e agli operai della citta, fu preso d’assalto e
divorato dagli ahitanti ebbri di sidro. Il Christmas pudding pin grande
della storia, del peso di 3,28 toanellate, fu realizzato nel luglio 1992 ad
Rughton, villaggio della parrocchia civile di Halton-with-Rughton, nel
distretto di {ancaster (Lancashire).

Rl Christmas pudding sono legate varie superstizioni, come ad esempio
quella secondo cui dovrephe contenere i3 ingredienti ed essere preparato
in senso orario da tutti i membri della famiglia. Si crede anche che chi



n0n ne mangia almeno yn po’ perdera sicyramente un amico aell’anno
suceessivo,

Rltre superstizioni lo ricollegano al cosiddetto «dolce della Dodicesima
Notte», come quella di lasciare all'interno del dessert ua anello, un ditale
e una moneta, che avrephero portato fortuna a chili avesse frovati.

http://www.lacuochinasopraffina.com/cosa-cucino/christmas-pudding-
la-ricetta-inglese-del-dolce-per-eccellenza/5i29

15 grammi di farina (meglio se autolievitante)

i cuechiaino di bicarponato di sodio (se non si usa la farina autolievitante)
175 grammi di zucchero di tipo muscovado

3 uova

i75 grammi di burro a temperatura amhiente

i/2 cucchiaino di cannella

i/2 cucchiaino di noce moscata

i cucchiaino di spezie miste (chiodi di garofane, anice, pepe nero, noce
moscata)

i75 grammi di pangrattato

25 grammi di farina di mandor|e

ua pizzico di sale

25 grammi di uva passa

grammi di yvetta sultanina

grammi di canditi misti

125 grammi di ciliegie dolei

i/2 mela grattata

i hottiglia di hirra scura da 33¢l

Brandy

Panna fresca da montare/Gelato

2
2
i

ol oen

2
2



i. Shattere il burro e lo zucchero con una forchetta fino a quando non si ottiene una
crema deasa quindi aggiungere le 3 uova leggermente shattute e mescolare per
hene.

2, Setacciare all'interno di questo composto [a faring, I'eventuale hicarhonato, il sale,
la cannella, la noce moseata e le spezie miste quindi, dopo aver mescolato per hene,
aggiungere anche I'yva passa, I'uva sultanina, i canditi, le ciliegie, la mezza mela
grattata e la farina di mandorle. Mescolare per hene ottenendo cosi un composto
molto scivoloso quindi aggiungere il pangrattato e Pintera hottiglia di hirra. Dare
I'ultima mescolata quindi coprire con un panno e lasciar amalgamare per una notte.
3. Lamattina dopo accendere il forno a i50° e trasferire tutto il composto dentro yno
stampo da pudding (o dentro uno stampo da budino) completamente oliato/imburrato
quindi metterlo direttamente in forno a pagnomaria con la superficie coperta da
alluminio in modo che non si bruci. Lasciar cuorere per 5-7 ore ovvero fino a quando,
togliendo la carta stagnola, il colore del pudding non diventa seuro (piij resta in forno
e Ditl, per via della reazione chimica della hirra, si seurisce e acquista sapore?).

4.1 ogliere dal forno, mettere sy un piano resistente al calore e, una volta raffreddato,
capovolgere suun piatto da portata e servire aggiungendo del hrandy sulla superficie
ed, eventualmente, fiammeggiandolo (passaggio assolytamente non necessario) pii
della panna montata o del gelato alla vaniglia.

¢ possihile cuocere a vapore il pudding anche sul fornello, sempre per
lo stesso tempo. Basta coprire per hene lo stampo sopra e sotto con carta forno
quindi con carta stagnola e metterlo all'interno di una pentola grande in modo che
sia coperto fino ai 2/3 rispetto alla superficie aggiungendo acqua nel caso in Cui
dovesse evaporare,

una volta preparato, il pudding si mantiene per mesi, sempre coperto
con la carta stagnola ed eventualmente con un panno. Per mangiarlo hasta solo
riscaldarlo a hagnomaria per ua Daio di ore cosi da farlo rinvenire.



A Friend n need i & firiend inwdeed
Un vero amico si vede nel momento del hisogao
A good. friend is worth their weight in
g0\
Chi trova un amico trova un tesoro
A shake W the grass
Un amico malfidato
At your service
A tua disposizione
By £aic means ov foul
Ad ogni cost (Lett. Con mezzi leciti o illeciti]
AN & Fav n love and wavr
Tutto e lecito in amare e in guerra

Rffare fatto
Tt's & deal
Rlla meno peggio
Not too bad
Rndare a ruba
Sell like hot cakes
Rvere il pollice verde
Have green fingevs






La PRELLA e un tidico piatto umile della cucina popolare della Comunitat Yalenciana,
area ricca di riso, pesce (per la presenza del lago Albufera), conigli, polli, e delle
campbuse dei pescherecci. Rlla fine del XIX secolo inizia ad essere cucinata e servita
nei chioschi delle spiagge di Yalencia e Rlicantee, per poi diffondersi in tutta la
Spagha.

Il suo nome? Deriva dal nome del recipiente paella (dal latino patella, da cui anche
I'italiano padella) nella quale veniva cotta. Era una padella larga e poco profonda in
ferro, munita di due impugnature, che veniva utilizzata per cucinare vari piatti a
hase di riso o fedelini, cioe spaghetti.

Ora dovete sapere che esistono vari tipi di PRELLR. La prima PAELLA fu sicuramente
di verdure, ma poi nelle case nohili, i servitori di origine contadina di utilizzare i resti
dei signori per le proprie preparazioni e cosila ricetta si arricchi di altri ingredienti.
In Shagna si contano almeno cento ricette diverse di PACLLR, ma secondo una classica
distinzione le declinazioni piy conosciute sono quella de mariseos (di frutti di mare),
che e la PRELLR per antonomasia, e Doi quelle di verdure e di carne.

G

tratta da http://www lospicchiodaglio.t/ricetta/paella-de-mariscos

ia PACLLR DE MARISCOS, chiamata anche paella de marisco o paella di pesce, é un
piatto tipico valenciano, predarato in casa e coadito con gliingredienti a disposizione
dei pescatori. Per questo noa esiste una ricetta «originale», ma tante variazioni sul
tema, tutte molto buone e caratteristiche.

Per la preparazione della paella de mariscos occorre un formato di riso un po’
difficile da trovare in ltalia, che e il riso Bomha. Se proprio non riuscite a reperirlo
sostituitelo con il riso originario a chiceo toado.

ta paella de mariscos si prepara nell’apposita padella, chiamata appunto <paella-,
piuttosto ampia, dal hordo inclinato e con due manici, molto utili in cottura. Se non
I'avete utilizzare il tegame pin simile che avete.



4 persone

610 Keal a porzione
difficolta difficile
pronta in 2 ore

Per [a preparazione delle cozze
i kg dicozze

4 rametti di prezzemolo

2 spicchi di aglio

Pene nero macinato al momento

Per la preparazione delle vongole
1 spicchio di aglio

1 cucchiaio di olio extravergine di oliva
£00 g di vongole

Pepe nero macinato al momento

Per completare la preparazione
8 gamheri di grosse dimensioni

8 scampi di medie dimensioni

500 g di seppie

00 ¢ di calamari

i cipolla hionda

1 spicchio di aglio

1.2 | di Brodo di pesce

Sale

4 cucchiai di olio extravergine di oliva
i50 g di piselli (peso sgranatn)

400 g di riso tipo Bomha

1 hustina di zafferano



Per la preparazione delle cozze

Pulive le cozze lavandole accyratamente sotfo acqua corrente. Raschiare la
superficie esteraa della conchiglia per rimyovere eveatuali incrostazioni, staccare il
hisso strattonandolo con la lama di un coltello.

Metterle in una capace peatola assieme ai rametti (senza foglie) di prezzemolo,
I'aglio intero e yna generosa macinata di pepe.

Porre sul fuoco a fiamma vivace ed attendere che le cozze si aprano. Generalmente
occorrono 5-7 minuti. Mescolare di tanto in tanto.

Selezionare alcune cozze da tenere da darte per la decorazione della paella, quindi
separare i molluschi di quelle rimanenti e metterli in una ciotola. Filtrare il fondo di
cottura con un colino a maglie fini e metterlo sulle cozze. Coprire hene e tenere da
parte.

Per la preparazione delle vongole

Prendere le foglie di prezzemolo tenute da parte, lavarle e tamponarle con carta da
cucina, tritarle assieme all'aglio spellato con la mezzaluna su un tagliere.

Mettere in una capace casseruolal'olio e unire il frito, da cospargere uniformemente.
Dopo l'operazione di spurgatura, lavare accuratamente le vongole sotto acqua
corrente e metterle nella casseruola. Mescolare hene, unire una macinata di pepe e
mettere il coperchio.

Porre la casseruola con le vongole sul fuoco a fiamma media ed attendere che si
aprano. Generalmente occorrono 5 minuti. Mescolare di tanto in tanto.

Quando sono pronte ritirarle con una ramina e appena si sono intiepidite aprirle e
selezionare i molluschi.

Lasciar riposare il fondo di cottura e tirarlo su con un cucchiaio in modo da lasciare
eventuale sahhia sul fondo. Metterlo sulle voagole, coprire hene e tenere da parte.

Per completare la preparazione
{avare i gamheroni, con una forhice eliminare le zampette, le varie bendici, accorciare
le antenne. Con uno stuzzicadente forare sulla schiena ed estrarre il budellino nero.



Yenerli da parte.

Lavare gli scampi, con una forpice eliminare le zampette, le varie pendici, accorciare
le antenne e lasciare solo le due chele principali. Fare un'incisione sulla pantia, che
aiutera ad aprirli una volta cotti. Tenerli da parte.

Lavare hene le seppie, pulirle eliminando le interiora, osso, [a pelle, il heceo e
tagliarle a tocchettini. Metterli in un colino.

Pulive i calamaretti lavandoli accuratamente sotto acqua corrente, rimyovere la
testa, le interiora e la lisca. Yagliarli a rondelle di un ceatimetro abhondante di
spessore e metterli nel colino.

Pelare la cipolla, I'aglio e tritarli assieme molto finemente.

Riscaldare il fumetto di pesce. Assaggiarlo e regolarlo di sale in modo che sia
piuttosto saporito.

Prendere la paella, unire meta olio e portarla sul fueco. Farlo scaldare, quindi unire i
gamperonj e gli scampi. Cuocerli per circa 4 minuti muoveadoli e girandoli da entrampi
i lati. Metterli in un contenitore, coprirli e tenerli da parte.

Mettere il restante olio nella paella, unire cipolla e aglio tritati, quindi far dorare sy
fiamma media.

Unire seppie e calamari e mescolare facendogli prendere colore. Unire poco fumetto
e cuyocere per 5 minuti a fiamma media.

Unire i piselli, mescolare, unire un mestolo di fumetto di pesce e cuocere per i6
minuti a fiamma media.

Unire il riso, la paprika e lo zafferano sciolfo in un paio di cucchiai di fumetto di
pesce.

Unire cozze e vongole scolate dal liquido di cottura, da tenere da parte.

Mescolare hene tutti gli ingredienti, quindi cuocere per 5 minuti a fuoco vivo, Non
mescolare, ma muovere di tanto in tanto gli ingredienti scuotendo la paella framite
i manici.

Rhhassare la fiamma nei successivi 10 minuti di cottura e hagnare di tanto in tanto
con ua cucchiaio di liquido di cottura delle cozze e delle vongole tenyte da parte, fino
ad esaurirlo.

Rssaggiare il riso, che dovra essere quasi cotto e ancora abhastanza umido.
Decorare con i gamheri, gli scampi e le cozze, quindi alzare la fiamma per gli ultimi



2 minuti in modo che il fuoco sia piuttosto vivo,

R fine preparazione spegnere il fuoco, codrire la paella con un foglio di carta da
forno lavato e strizzato e lasciarla riposare 5 minuti.

Servire portando la paella direttamente in tavola assieme a un cucchiaione, che ogai
commensale utilizzera per prendere la propria parte.

Marzo, aprile, maggio, giugno, luglio, agosto, settemhre.

Ricetta realizzata da Barhara Farinell

74z S

L dalla pancia passiamo al cyore con una hellissima poesia di
Garcia Lorca.

Federico Garcia Lorca

s la magica hora sentida del ocaso.
£l monte se desangra. {a luz es rubia. Yo
marcho por el seadero con aire de fracaso,
apagada la frente y rojo el corazan.

£l poeta es la sompra luminosa que marcha
pretendiendo enlazar a los hompres coa Dios,
sin notar que el azul es un Sueio que vive
y la Yierra otro sueiio que hace tiempo muyrio.



£l azul que miramos tiene la gran tristeza
de no presentir nunca donde sy fin esta,
y Dios es la tristeza suprema e imposible
pues su porque profuado tampoco puede haplar.

£l secreto de fodo no existe. Las estrellas

son almas que al misterio quisieron escalar.
{a esencia del misterio las hizo luz de piedra,

pero ao coasiguieron internarse en sy Paz.

da “Poemas sueltos” 19i7/1936,
in “Federico Garcia Lorca, Obra Completa”,
Rkal Ediciones Sa, 2008

Qui troviamo I'amore per la hellezza del creato, ma anche dolore, seaso
di impotenza e tristezza. Nonostante il meraviglioso suono della lingua
spagnola, cosi brinsa e solare, questi versi sono intrisi di sofferenza.
feggiamo insieme la traduzione.

f la magica ora intensa del tramonto.
Il monte si dissangua. {a luce e pionda. lo
cammino sul sentiero con aria distrutta,
la fronte hassa e il cuyore rosso.

Il poeta ¢ 'ombra luminosa che cammina
con la pretesa di collegare gli uomini a Dio,
senza considerare che 'azzurro € un Sogno che vive
e la Terra un altro sogno che da tempo e morto,



a




Un’altra lingua latina e il PORYOGHESE.
Ce ne parla Federica Bertelegni che da anni opera in Brasile come
psicologa psicoterapeuta all’interno del NUCLED GRIR.

ta storia del Nucleo Gaia inizia in Brasile, nello Stato di Minas Gerais
con la Onlus NIEH. Un gruppo di persone con I'ideale comuyne di creare
ua movimento coscieate e autosostenipile rivolto a progetti sociali di
salute, cultura e intrattenimento, costituisce nel 2603 il NIEH Nucleo
di Informazione ed fspressione Olistica. {’ideale del Nieh diventa
fondamento del Nucleo Gaia Clinica (equivalente da noi di coasultorio,
poliampulatorie) di Psicologia, Terapie 0listiche, Svago e Benessere.

In Italia dal 2013 come Nucleo Gaia Progetto Olistico Itinerante, riunisce
professionisti qualificati in varie aree che lavorano sy livelli differeati
attraverso discipline e tecaiche. La nostra visione:

0listica — corpo, mente e spirito in un tutto integrato.

Itinerante — i nostri programmi o progetti ad hoc possono essere
realizzati presso comuni, associazioni, studi di medicina olistica. Sono
inoltre proposti, sia in Italia che in Brasile, presso Hotel, Agriturismi e
Centri Olistici nostri partaer.

{a nostra proposta:

Trasformare situazioni disarmoniche in esperienza, camminando in
direzione di salute e henessere.
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Il Brasile e una terra forte piena di luce e colore. Il contatto con un
nodolo semplice e molfo credeate mostra una visione della vita piu
scorrevole dove si ysa augurare, con profonda fede, “Deus ti paghi - Dio
ti paghi “quando, impossibilitati a ricambiare in denaro, si rinvia a Dio il
pagamento in ritorno di

“tudo de hom - cose buone .






Una ricetta “mineira”




xicara (cha) de aleo (240 ml)

xicara (cha) de agua (240 ml)

xicara (cha) de leite (240 ml)

colheres de sopa de sal

kg de polvilho doce

4 avos

3006 gr de queijo minas padrdo ralado no ralo fino (3 xicaras de
tha)

i00 gr de queijo parmesdo ralado no ralo fino (i,5 xicara de cha)

= NY e

Em uma panela coloque i xicara (cha) de aleo, i xicara (cha) de
agua, i xicara (cha) de leite e 2 colheres (sopa) de sal e aqueca
em fogo meédio ate ferver,

£m uma tigela coloque i kg de polvilho doce, ahra um huraco
no meio do polvilho e despeje a mistura de leite fervente (feita
acima) por todo o polvilho.

Com uma colher misture rapidamente o leite quente no polvilho
ate escaldar.

£m seguida acrescente de 4 avos, 300 g de queijo minas padrao
ralado no ralo fino, i00 g de queijo parmesdo ralado no ralo fino
e va misturando ateé incorporar todos os jngredientes e a massa
ficar lisa.

Com uma colher pegue Dequenas porgaes de massa, faca holinhas
e coloque numa assadeira.

vocé pode congelar neste momenfo e depois guardar em
saquinhos oy levar para assar em forno medio preaquecido a
200°¢ por cerca de 30 minutos oy ate dourar. Retire do forno e
sirva em seguida PAN DI FORMAGGIO



Pur esseando molto vicino all'italiano non e facile capire il
nortoghese. £cco allora la traduzione.

INGREDIENY

i tazza (the) di olio (24¢ mi)

i tazza (the) di acqua (240 ml)

i tazza (the) di latte (240 ml)

2 cucchiai da minestra di sale

ikg di fecola di manioca (di patate)

4 uova

300 g di formaggio “minas” grattugiato

(3 tazze da the)

i00 gr di parmigiano grattugiato (i tazza e mezzo da the)

PREPARAZIONE

In yna padella metti i tazza di olio, i tazza di acqua, i tazza
di latte e 2 cucchiai di sale e riscalda @ fuoco medio fino a
ehollizione.

In una ciotola colloca i kg di fecola di manioca dolce, apri ua
huco nel mezzo della fecola e spargi il latte holleate.

Con un cucchiaio mescola rapidamente il latte caldo nel la fecola
fino a scaldarla

Rggiungi in seguito 4 uova, 300 gr. Di formaggio “minas”
grattugiato finemente, 100 gr. di parmigiano grattugiato
finemente e mescola finche gli elementi sono hea amalgamati e
la pasta e morhida.

GCon un cucchiaio preadi piccole porzioni di pasta, fai delle
palline e colloca in una casseruyola.

CONSIGLIO: puoi congelare in questo momento o cyocere in forao
preriscaldato a 200 °C per circa 30 fino a dorare. Ritira dal
forno e servi in seguito



Poxa vida, Cavamba, Nos<sa! = caspita, mamma
Mia
Nossa deriva da Nossa Seahora Aparecida

Legall = pello

Sac ! = hai capito?
Masoa = molto interessante
Gat /o = hella/bel ragazza/o

Né& = un’interiezione che viene ysata allo stesso modo del
torinese

Deus te pague = Dio ti paghi (usata in campio di
geatilezze)

Naw com Deus = va con Dio, che Dio ti accompagai
“questi ultimi modi di dire vengono detti proprio dal cuore e
senti che arriva una sorta di henedizione

R cura di Dr.ssa Federica Bertelegni psicologa psicoterapeuta
e consulente olistica, fondatrice della QOalus Nieh e creatrice
della Clinica Nucleo Gaia in Brasile, rappresentante in ltalia
del Nucleo Gaia Progetto Olistico Itinerante di Salute Svago e
Benessere



Rhhiamo fatto un lungo dercorso tra le molte lingue che
hanno in qualche modo “apitato” la nostra citta. Ci manca
solo la £1S... cioe la lingua dei segni

Da wikipedia

talingua dei segni italiana e una vera lingua dal punto di
vista sociologico, in quanto espressione di una comunita:
la comunita dei sordiitaliani. £ anche una vera lingua con
una sua struttura e sintassi: questa ¢ spesso differente
dall’italiano ma pud avere incredibili similitudini con
altre lingue orali. I verhbi ad esempio non si conjiugano in
hase al tempo, ma devono concordare sia con il soggetto
(come in italiano) sia con 'oggetto dell’azione, come
avvieane in pasco. Esistono forme pronominali numeriche
per indicare «noi due, voi due> (come il duale del greco
antico) e addirittura «noi cinque, voi quattro, loro tres.
ta concordanza diverhi, aggettivi e nominon ¢ pasata sul
genere (maschile e femminile come in italiano) ma sulla
posizione nello spazio in cui il segno viene realizzato.
Esistono diverse forme per il plurale «aormale» e il
plurale distributivo, distinzione sconosciute alle lingue
eyropee, ma note in lingue oceaniche. Il tono della voce
e sostituito dall’espressione del viso: ¢’¢é yn'espressione
per le domande dirette («Yieni?», «studi matematica?»)
una per domande complesse («quando vieni?», «cosa
studi?», «Percheé piangi?>) una per gliimperativi («Yieni!s,
«Studia!>) e altre per indicare le frasi relative («il linro
che ho comprato, la ragazza con cui parlavis).



Il segno di ogni lingua dei segni puo essere scomposto in 4
componenti essenziali:

movimento,

orientamento,

configurazione,

luogo

(0ssia le quattro componenti manuali del segno)

e 3 componenti non manyali:
espressione facciale, postura e componenti orali.

Il cherema € 'ynita pin picecola in cui Puod essere scomposto un
segno di yna lingua dei segni. Il termine cherema fu coniato dal
linguista William Stokoe (chereme).




Associazione di promozione sociale «@rteLab»

Via De Amicia 17

_ x 28100 Novara

§ : . Cell 3493401575
i www.associazioneartelab.it

“

Associazione Amici del Parco della Battaglia Onlus
sede legale via Greppi 11

28100 Novara

sede operativa via Greppi 15

. 28100 Novara
battaglianovara1849@libero.it
www.battaglia1849.altervista.org

Gruppo Storico Risorgimentale 23 marzo 1849

1 sede legale via Greppi 11
& 28100 Novara
4 </ ruppo sede operativa via Greppi 15
Storico . 28100 Novara
j i P T battaglianovara1849@libero.it
al | www.battaglia1 Big.altervista.org

. "y

EXPORISORGIMENTO :
EXPORISORGIMENTO

via Greppi 15

28100 Novara
battaglianovara1849@libero.it

per imfo e prenotazioni ATL Novara
Tel: 0321394059
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FONDAZIONE

4 COMUNITA
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NOVARESE onius
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I FONDO NUARES promuove le iniziative di sostegno ad attivita
socioassistenziali e salvaguardia di beni storico/artistici che abbiano come
localizzazione il territorio del comune di Novara.

AIUTATECI AD AIUTARE

Il vostro contributo finanzierd escusivamente progetti riguardanti il temitorio del comune di Novara,
Chiungue volesse donare a favore del FONDO NUARES, pud farlo con:

BOLLETTINO POSTALE
sul conto corrente n. 18205146
indicando nella causale “FONDO NUARES"

oppure con bonifico presso:

BANCO POSTA

Codice IBAN IT63T0760110100000018205146

a favore della Fondazione della Comunita del Novarese onlus

indicando nella causale “FONDO NUARES"

Tutte le donazioni godranno dei benefi i scali previsti dalle normative vigenti




