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CIBO AL TEMPO DELLA GUERRA




Cibo al tempo della guerra

Andrea Marchi I°A "Don Milani"

L'infanzia dei bambini di circa settant'anni fa era molto diversa da quella dei bambini
di oggi, un'infanzia caratterizzata da gioie semplici, spesso proprio strettamente legate
al cibo, a volte non sufficiente.

La calza della Befana ad esempio (ovviamente un calzettone fatto in casa) veniva
riempita con prodotti del fterritorio come noci, nocciole... ma anche con mandarini e
caramelle che per i bambini di allora erano cibi rari e suscitavano enorme gioia.

Le famiglie erano molto numerose, composte da anziani, donne e molti bambini, i padri
erano al fronte o hon c'erano pid.
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Medaglia donata alle famiglie prolifiche (9 figli come i nastri) dal regime fascista.
Veduta frontale e retro.

Esisteva un sussidio per i bambini con padre in guerra concesso alle madri perché
potessero provvedere alla famiglia in assenza della forza lavoro del marito, ma non
doveva essere molfo cospicuo.

Fra le persone appartenenti ai ceti sociali piti poveri c'é da fare una distinzione tra chi
abitava in paese, e quindi non era in grado di produrre cibo, e chi invece abitava in
campagna e coltivava la terra, allevava animali da stalla e da corte.

I primi disponevano di tessere per ritirare farina, pane e generi di prima necessita dai
negozi. Poteva capitare che pero il cibo non bastasse. In questo caso molti bambini



maschi dovevano abbandonare le famiglie, la scuola all'eta di sette o otto anni e andare
a lavorare come garzoni presso contadini. Avevano il compito di tener puliti stalle, pollai,
porcili e nutrire gli animali, in cambio ricevevano vitto, alloggio, un po' di denaro che
riscuoteva la madre, da utilizzare per crescere i figli pit piccoli. Rientravano a casa solo
saltuariamente, crescevano assieme ai figli dei contadini che li ospitavano.

In campagna la vita era molto diversa, si viveva in famiglie molto numerose, magari anche
di piu di quindici persone, si coltivavano grano, orzo, alberi da frutta, verdure, canapa
da filare per produrre lenzuola, ortaggi, si allevavano vacche da latte, maiali, piccioni,
galline, conigli, bachi da seta per produrre tessuti. Chi abitava in collina disponeva anche
di noci e castagne, che in inverno costituivano un nutrimento di fondamentale
importanza. La maggior parte dei contadini aveva un contratto di mezzadria, quindi non
era proprietaria del terreno, né della casa in cui viveva e neppure del bestiame, doveva
infatti dare la meta di tutto cio che produceva al proprietario, che poteva essere un
convento, oppure una famiglia benestante.

Ai tempi di guerra le famiglie contadine mangiavano solo cio che producevano,
comperavano pochissime cose come sale, zucchero, lievito, caglio per il formaggio,
saltuariamente caffe.

Uno dei prodotti principali della campagna era il grano che veniva portato al mulino a
macinare per produrre farina integrale. Alla famiglia produttrice di grano veniva
assegnato solo il quantitativo di farina stimato necessario per tutto I'anno in base al
numero di componenti, poiché la meta era destinata al padrone del terreno e una parte
andava venduta ai negozi o a chi comunque non era in grado di produrne.

Con la farina si produceva il pane una volta alla settimana, all'inizio era buono e fresco,
poi diventava duro, ma si mangiava lo stesso, tanto che i bambini sparecchiando la tavola,
raccoglievano le briciole del pane secco rimaste sulla tovaglia e se le dividevano in parti
uguali, contenti che il pane secco ne avesse lasciate tantellll

Il pane, come ogni altro alimento, era razionato e non si sprecava, neppure le briciole.

Il secondo cereale per importanza era I'orzo coltivato per i maiali, ma anche tostato
per fare il caffé, raramente si comperava quello in chicchi che conosciamo oggi, che poi
veniva macinato in casa con il macinino a manovella.



Andrea Naldoni II° D "Don Milani”

Durante la Seconda Guerra Mondiale, in tutti i Paesi coinvolti si dovette instaurare il
razionamento di cibo per far fronte alla scarsita di prodotti alimentari, una misura volta
ad assicurare un minimo di nutrimento per tutta la popolazione.

In Italia, sotto la dittatura Fascista, per gravi motivi di disorganizzazione, il
razionamento non funzionava un gran ché; non veniva garantita alla popolazione una
quantita sufficiente di cibo per il minimo fabbisogno quotidiano. Ognuno possedeva la
“tessera annonaria’, che prevedeva gia un razionamento molto esiguo, ma quando poi ci
si recava al negozio in cui si era registrati, molto spesso (e dopo lunghissime file),
capitava di ricevere poco o niente, perché le scorte erano finite.

Il mercato nero e la vendita sottobanco, di conseguenza, dilagavano.
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In Italia quindi la gente in generale soffriva la fame. Il pane, razionato, se si riusciva a
ricevere, non veniva preparato con il grano ma con altri resti di cibi seccati e resi in
farina come per esempio le bucce di fave. L'olio non si trovava a meno di pagarlo oro
colato, e chi stava meglio erano magari i contadini che potevano sfamarsi almeno dal
pezzetto di terra che avevano.

Molto simile era la situazione nella Germania Nazista e in altri Paesi occupati.



Baldassarri Filippo V°B “Don Milani”

Il nonno di mio babbo raccontava spesso fatti, storie e tante altre cose, riferiti alla
Seconda Guerra Mondiale e vissuti nel nostro Appennino (Marradi, Lutirano, Tredozio)
dove il fronte di guerra é stato particolarmente cruento.

La fame era grande. Ripeteva sempre...; le famiglie erano numerose e gli uomini avevano
come impegno prioritario quello di procurare viveri mentre le donne dovevano lavorare
di fantasia e capacita per utilizzare e rendere gustoso tutto quello disponibile.

Il pane veniva fatto una volta alla settimana, generalmente il sabato, utilizzando farina
di segale ed a volte farina di grano macinate in mulini ad acqua a fondo valle. Le pagnotte
ben impastate venivano preparate all'alba ed infornate nel primo pomeriggio in grandi
forni riscaldati a legna. Che profumo quando nel tardo pomeriggio si apriva il forno..che
gioia per i bambini quando a sorpresa usciva la “schiacciata” condita con rosmarino e
lardo oppure con chicchi di uva.

La colazione con pane tuffato in tazze di latte (quando era reperibile...) o acqua calda
resa gradevole con aggiunta di un cucchiaio di "miscela Leone "(orzo tostato e macinato)
.. alla domenica appariva, solo per i bambini, un barattolo di marmellata.

A mezzogiorno ...polenta gialla in varie ricette, minestra con fagioli, "pan cotto"” ovvero
pane secco macerato in acqua condita con olio - stufato di patate e/o cipolla con ritagli
di carne di gallina o maiale, friggione di verdure di stagione.

A cena... gli avanzi del giorno, castagne arrosto (i bruciati) o bollite, occasionalmente
frutta di stagione. Si beveva acqua di fonte e 3 derivati dall’ uva (vino, mezzo vino e
acquarello)

Mio nonno materno viveva nel faentino e racconta che..lo zucchero era grezzo e
giallognolo...un singolare caffé era fatto con ghiande tostate e macinate...una piacevole
rarita erano i fagioli conditi con la saba..tutti i bambini gioirono quando arrivarono i
soldati indiani e regalavano cioccolato di buona qualita.

Alla sera, quando si ritrovavano nelle case, o nei rifugi durante i bombardamenti, era
probabile mangiare polenta di marroni o castagnaccio..ovvero: i marroni si mettevano
ad essiccare distesi in piccoli stanzini sopra ai forni a legna poi, sgusciati ne uscivano le
castagne. Portate al mulino diventavano farina e con questa si faceva appunto la polenta,
piacevolmente dolciastra ed il castagnaccio...specie di piadine/ciambelle guarnite con
pinoli, gioia dei bambini! ...

Ancora un nonno, da me intervistato, racconta che nella prima collina di Faenza in un
rifugio (una grotta interrata mimetizzata da un grande pagliaio) erano ammassate una
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quarantina di persone e per giorni mangiavano ritagli di pasta in brodo con fagioli (oggi
maltagliati), focacce abbrustolite con fagioli, pere volpine bollite in piccoli paioli.

La fame era grande..mi e stato raccontato che si cibavano anche di volpi o ricci che
venivano tenuti per diversi giorni sotto la neve (oggi si direbbe frollati.) poi cucinati
sapientemente elaborati con cipolla, aglio e lardo per mimetizzare il gusto troppo
selvatico.

Tessera annonaria: Mi hanno raccontato che durante la guerra, negli anni 1941/1942,
ogni famiglia aveva una “tessera "(appunto...tessera annonaria) che tutti chiamavano la
“tessera della fame"
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Essendo allora i generi alimentari razionati le massaie dovevano essere brave e fare
economia.

Presentando la tessera, per esempio dal fornaio, ogni persona aveva diritto a 150 gr. di
pane, 1 kg.di farina, poi olio, sale...petrolio per le lampade e se in famiglia ¢’ erano bimbi,
anche latte, latte in polvere, zucchero. Davanti ai negozietti Forno e Alimentari erano
file...
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Anna Giovannardi I° D “"Don Milani”

NONNO ACHILLE E NONNA PAOLA
(Achille aveva 4-5 anni mentre Paola ne aveva 2-3, pero ricordano i racconti dei loro
genitori)

Il cibo era razionato e per avere diritto ad acquistare pane, carne o generi di prima
necessita dovevi avere la tessera annonaria, diversamente si poteva trovare qualcosa a
carissimo prezzo al mercato nero dove si comprava magari una mela oppure due uova.
Il sale veniva venduto in pezzetti di carta che ti dovevi portare da casa.

Le patate e le uova, venivano spesso cotte sotto la cenere del camino;

Con la farina e l'acqua, si preparava una piadina da cuocere sulla graticola;

Con le verdure dell'orto, si cuoceva dentro ad un paiolo attaccato ad un ferro del
camino, il minestrone.

Nelle famiglie numerose si preparava la polenta, si cucinava una aringa che veniva
attaccata al centro del tavolo, uno alla volta si alzavano e premevano due fette di
polenta sull'aringa in modo da dare sapore alla polenta. Alla fine mangiavano un
pezzettino di aringa ciascuno.

In montagna dove le castagne si trovavano gratis nel bosco, si faceva sia il pane sia la
polenta con la farina di castagne.

Per fare il the o il caffeé si usava la cicoria.

BISNONNA LINDA
(Ai tempi della guerra aveva 8-10 anni ed una famiglia molto numerosa, erano 11 fratelli)

Nei negozi il cibo era razionato percio anche in famiglia c'erano poche cose ed in scarsa
quantita, quello che non si riusciva a comprare veniva scambiato tra le famiglie.
Vivendo in una famiglia di contadini, la nonna ha sofferto un po' meno la fame rispetto
a chi viveva in citta perché poteva contare sui prodotti dell'orto, sui fagioli, il mais ed
anche su qualche pollo.

Quello che la nonna ricorda con pit intensita e il fatto che spesso ci si riuniva tutti
insieme con le altre famiglie della zona e che futte le cose venivano divise con gli altri,
in quel periodo era importante sopravvivere e non esisteva la parola "mio” o "fuo".




Beatrice II° B "Don Milani”
Seconda Guerra Mondiale: gquanta fame!

Chi viveva in campagna, era un po' pit fortunato perché aveva di che vivere. Mentre in
citta esisteva la borsa nera dove quei pochi cibi che c'erano venivano acquistati a caro
prezzo perché con la tessera annonaria si riceveva poco e niente. Al giorno d'oggi si
mangia bene ed in abbondanza, fino al punto di riuscire a buttare la roba da mangiare:
nelle nostre mense si prendono addirittura, con un'apposita raccolta differenziata, gli
avanzi di cibo per poterli riciclare e riutilizzare.

In collegio, si mangiava la minestrina dopo aver tolto gli insetti che galleggiavano; e per
poter mangiare un pezzo di pane si accettava di bere l'olio di fegato di merluzzo. Oggi
si selezionano le cose che piacciono di pit tra le tante che ci vengono proposte. Se noi
fossimo vissuti al fempo della guerra sapremmo che cosa vuol dire soffrire la fame e
forse apprezzeremmo di pitl il benessere che ci circonda! ...

Ecco il racconto di un nonno:

“... To facevo merenda, se vuoi chiamarla cosi, perché ero in collegio e allora ci davano
I'olio di fegato di merluzzo, che fa molto bene ai bambini, contiene vitamine, ha delle
proprieta nutrienti che servono per le ossa e la crescita, a quei fempi non c'era tanto
da mangiare! Noi bambini, I'olio, lo prendevamo volentieri, anche se era cattivo perché
subito dopo ci davano un pezzettino di pane; lo bevevi per poter mangiare il pane. La
nostra colazione era quella li. Allora non vedevate delle persone rotondette, erano tutte
magre, avevano tutte una bella linea, perché non c'era cibo, era tutto tesserato, il pane
era con la tessera. Si prendeva un pezzetto di pane nero, una pagnotta a testa, (mi pare
che era cosi), e si doveva mangiare nella giornata, perché il giorno dopo non si poteva
pil mangiare perché era durissimo. Per poter prendere le cose, davano le tessere, le
tessere annonarie si chiamavano.”

Pane bianco, pane nero

"In queste tessere, c'era il nome; era per un fanto a persona, una pagnottina, e bisognava
farcela con quello. Ogni tanto, mio papa e mia mamma andavano in bicicletta a Volpiano,
San Benigho (Torino), dai contadini a comprare una paghottina bianca, perché noi
mangiavamo pane nero, nero veramente, e non nero per dire, era fatto di porcherie che
non vi dico, non so di che cosa.

I contadini, invece, lo facevano loro il pane; facevano tutti il pane in casa. I contadini
avevano il pane bianco e noi il nero. Avevano la loro farina e poi portavano il pane a
cuocere al forno e lo tenevano in una cesta della sala, nel posto pil fresco della casa.
Tenevano queste pagnotte nella sala fino a quando non finiva e poi facevano di huovo
un'altra infornata. Invece noi che eravamo in citta, neanche quello potevamo avere.



La borsa nera

E allora andavano appunto i genitori in bicicletta tanto non c'erano mezzi e prendevano
anche dei legumi, quello che trovavano da questi contadini e loro lo comperavano pur di
avere qualcosa per andare avanti. E da li & cominciata la famosa borsa nera. La borsa
nera & cominciata con la vendita del pane, e poi di tutti gli altri prodotti della terra.
Ecco, c'erano questi accaparratori che arrivavano in campagna e prendevano tutto
quanto potevano raccogliere pagandolo e lo riportavano in cittd. In cittd, con la tessera,
non c'era nessuna possibilita di avere alcune cose, perché era tutto proibito. Questi
sighori invece, arrivavano in citta e quello che costava 10 lo rivendevano a 1000 o 2000.
Le persone disperate, erano pronte a pagare qualsiasi prezzo pur di poter mangiare
qualche cosa. Quegli uomini, hanno fatto i soldi, son diventati ricchi; invece noi quel po’
di soldi che avevamo, per poter tirare avanti, riuscivamo a malapena a comprarci
qualcosa per aggiungere quel poco che avevamo gia da mangiare per la tessera.

Tutte le volte che andavamo a comperare, tagliavano un pezzetto di tessera, un
tagliandino. Come i bollini, quelli che danno adesso al supermercato. La tessera ce la
dava il Comune, staccavano il bollino ad ogni prodotto che tu acquistavi. Il negoziante
tagliava il pezzetto, e non avevi pit diritto a comprare dell'altro, ecco, per quel giorno,
per il pane un bollino, per il latte I'altro bollino, ecc. Si facevano le code per aspettare
eh, non & che uno andasse i a prendere il latte e glielo davano subito, si facevano delle
code di ore prima che arrivasse il bidone del latte, e poi ce ne davano un quartino a
testa, mica tanto di pit. Si, perché il latte non veniva distribuito come adesso con lattine
sterilizzate. Nel mestolino con cui si versava il latte, poi si metteva un po' d'acqua per
risciacquarlo e per aggiungerne, eh si, non si sprecava niente, eh; tfutto era necessario,
perfino la carta e il cartone.

Era mensile la tessera. E se finivi la tessera stavi senza. Non mangiavi pit. Non avevi
diritto ad acquistare altro. Ecco perché si andava fuori a rifornirci di altre cose, eh gial
Perché le cose date con la tessera erano talmente poche che non potevano
assolutamente soddisfare le nostre esigenze.

Si mangiava quello che si poteva frovare. La carne, la si mangiava una volta la settimana,
ed ero gia uno fortunato, se c'era la possibilita di farlo appunto, non si sprecava nulla e
quando si andava dal macellaio si lesinava l'osso, I'osso della carne per avere la possibilita
di fare il brodo.”

Il caffé, o qualcosa di simile.

“Non essendoci molto pane, chi aveva la fortuna di avere la farina, faceva la polenta, la
polenta, o qualcos'altro perché il pane, una pagnottina a testa, la si mangiava nella
giornata, perché il giorno dopo era immangiabile, diventava duro come una pietra. Quindi
chi aveva la fortuna mangiava la polenta e la polenta a volte la si mangiava anche con il
caffelatte; parlando di caffé, ho sbagliato..! Era un surrogato di caffé, un insieme di
semi che ti facevano pensare al caffe...

Un giorno, mia mamma arrivo addirittura a farlo con le bucce delle arance: prendeva il
mandarino o l'arancio, lo sbucciava, poi metteva sulla stufa le bucce e le faceva
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abbrustolite, venivano nere, poi le si macinava nel macinacaffé a mano; veniva fuori come
una polverina nera e con quello mia mamma faceva il caffeé!

Normalmente c'era un attrezzo che serviva per la tostatura dell'orzo (e dei semi), si
mettevano dentro i semi in questo recipiente sul fuoco, si girava e quelli venivano
tostati, si faceva poi il caffé anche con quello. Si, diciamo che era il surrogato di tutto.
A proposito di cosa mangiavamo, io mi ricordo che mia mamma a quei tempi, era rimasta
vedova e lavorava in fabbrica, per poter mangiare un pezzo di carne, si faceva dare dai
suoi parenti, che abitavano in campagna, una gallina piccola o un pulcino, lo teneva in casa
legato ad una sedia con un pezzo di corda alla zampa, lo ingrassava, gli dava gli avanzi.
Alla fine quando arrivava Natale o Pasqua, la mamma ammazzava la gallina e si mangiava
la carne, si mangiava tutto. Le budella le lavava bene e le faceva cuocere, si mangiavano
anche quelle."

"Quella volta che ho mangiato il sapone”

"Io voglio raccontare un episodio riguardo al dolce, a casa mia fame ce n'e stata tantaq,
tanta, tanta, perché mio padre era in guerra.

Quelli che hanno avuto il padre a casa se la son cavata diciamo meglio, mio padre invece
era in guerra e a casa mia eravamo parecchi e non c'era niente.

Un giorno, tanto per dire qualcosa sulla voglia di un dolce, ho preso mio fratello che
aveva parecchi anni meno di me (I'avevo sulle spalle) e mia sorella che aveva 15 mesi
meno di me la portavo per mano. Sono andato dove c'era il macello, dove si macellavano
una volta gli animali. Proprio in quel posto, si erano accampati gli Americani. Mi avvicinai.
Un americano (gli americani non erano cattivi) mi ha visto arrivare. Io ero nel prato e
mi disse: “vieni, vieni che ti do qualcosa”, perc io avevo paura perché ero stato
spaventato dai Tedeschi che mi avevano gia sparato (io ho una pallottola nella mano da
quando avevo sei anni); non potevo avvicinarmi. Allora quel signore, che era vicino alla
finestra, ho notato che s'era lavato la faccia, aveva I'asciugamano sulle spalle (lo ricordo
benissimo) e un pezzetto di saponetta sulla mano. Diceva: "vieni che te lo do”.

Vedendo che non mi avvicinavo, ha preso la saponetta e me I'ha lanciata. Io I'ho presa,
perché avevo tanta fame: ho portato la saponetta direttamente in bocca e quando ho
sentito che era una sapone, me la son messa in tasca perché ho detto: -anche questa e
buona! - Quel signore americano, (son cose che non si possono dimenticare), ha visto la
scena e avra pensato: -quello li ha una fame proprio da morire! - ha preso una pagnotta
di pane intero, quel pane di Spagna (diciamo dolce) e mi ha urlato: “avvicinati, vieni qua
che te la do”. Perd io hon mi sono mai avvicinato perché ero molto spaventato.

Allora ha preso la pagnotta e me I'ha lanciata dalla finestra. To quando ho visto quella
pagnotta, I'ho raccolta e sono ritornato a casa. Non e che I'ho assaggiata. Quello & il
dolce che abbiamo mangiato in quel periodo li, (che poi a casa mia non c'era né pane né
niente)."



Lo zucchero

"Mia madre quando riusciva ad avere un chilo di grano o un chilo di granoturco, non e
che poteva portarlo al mulino perché aveva paura che se ne rubassero un po’, allora, lo
cucinava, metteva un po’ di zucchero, perché lo zucchero non mancava.

Lo zucchero da noi non mancava. Ti davano lo zucchero quasi nero o rosso, rossastro. Io
mi ricordo in tempo di guerra, che avevo dei pezzi di zucchero grandi cosi, in mano, duro,
come una pietra, e lo mangiavi. Mia madre prendeva una "pietra” di quello zucchero e lo
schiacciava, lo faceva a farina e ne metteva un po' sul grano o sul granoturco e si
mangiava cosi. Ecco il dolce che avevamo noi!”

La prima bibita

"Sai quando ho bevuto la prima bibita in vita mia? L'ho bevuta quando gli americani sono
venuti a liberarci.

Avevo 13 anni, e le buttavano dai carri armati, buttavano le bibite, che erano fatte con
il succo di pompelmo. Ricordo che erano quasi verdi, dentro in scatola. Altre volte,
buttavano la cioccolata e lo zucchero. La prima volta che ho mangiato la cioccolata &
stata quando sono arrivati i liberatori.”

Un piatto per tutti

"A casa mia eravamo in dieci sempre a tavola, c'era un secchio d'acqua di metallo sul
tavolo, un tavolo piccolo, piti 0 meno come un banco di scuola, e allora dovevamo metterci
un po' distanti, perché non c'era posto per tutti. Un piatto di pasta al centro, che aveva
cucinato mia madre: quello pit furbo riusciva a prenderne qualche forchettata in piu,
quello che era pil fesso rimaneva a digiuno."

"Invece a casa mia, prima la mamma serviva il marito, le persone pit grandi, futte le
persone pit grandi prima, poi in base all'eta dei figli faceva il piatto: pit grande o piu
piccolo.

To mi ricordo, avevo gia un'eta in cui avevo una fame incredibile, allora cercavo di
sedermi sempre vicino al tagliere dove mia mamma affettava la polenta. Io mi mettevo
[i perché, allora la polenta si tagliava non con il coltello ma si tagliava con il filo, rimaneva
sempre un po' di crosta, sul tagliere, e allora appena aveva tagliato la fetta di polenta
mi prendevo quel pezzo che rimaneva e me lo mettevo sul piatto per mangiare qualcosa
in pid.

Perché anche la polenta veniva divisa, due fette magari al pit grande e mezza fetta al
pit piccolo. Cioé praticamente si scendeva in ordine partendo dal pit grande al piu
piccolo, perché i piu grandi dovevano lavorare, dato che dovevano lavorare gli si dava
qualche pezzo in pil, anche se il piu piccolo poi doveva fare tutto quello che non
riuscivano a fare loro, perché io mi ricordo che avevo un'eta sugli otto, nove anni, oltre
ad aver lavorato tutto il giorno assieme a loro, in montagna, andavo a casa, mi portavo il
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mio pezzo di legno, poi arrivavo a casa e frovavo magari le latte di latte da portare al
caseificio. Noi per fortuna avevamo le mucche e allora il latte non ci € mai mancato,
avevamo l'orto e allora si piantavano le patate. Un anno abbiamo fatto ftutto l'inverno a
mangiar patate e lo chiamavamo il "patatone”: le patate si condivano col lardo del maiale
sciolto. Allora mi prendevo queste due latte di latte e me le portavo al caseificio.
Pesavano circa dieci chili per parte e avevo due chilometri da fare.

In cittq, invece, qualche volta non si mangiava proprio. Pit di una volta al giorno non si
mangiava. Colazione niente, o mangiavi a pranzo o a cena, perché ce n'‘era poco e se c'era
un uovo, per modo di dire, ce n'era uno ed eravamo in sei!

La minestra c'era. Beh, una minestra fatta con un po' di questo e un po’ di quello, quello
che avevano anche, lunga, lunga. La carne c'era una volta la settimana si e no. Tante
volte, si mangiavano solo ed esclusivamente delle verdure. Verdure si, se c'erano. Si
usavano tutte le verdure commestibili che si potevano trovare, anche quelle nei prati;
sia selvatiche che coltivate, ogni cosa era buona, si faceva andar bene tutto!”

Toglievo gli animaletti dalla minestra...

"Io ero in collegio, quando ci portavano la minestra in tavola, prima di mangiarla dovevo
togliere gli animaletti che galleggiavano sul piatto e poi mangiavo. Sembra impossibile,
a raccontarlo non ci crede nessuno.

.. Pero dica la veritq, se si fosse mangiato al buio, avremmo mangiato anche la carne!”
Pescavo con la forchetta

“Non abbiamo mai visto il pesce, non arrivava il pesce qua in Piemonte, noi siamo lontani
dal mare, non si poteva comprare.

Il pesce io I'ho mangiato, perché lo andavo a pescare con una forchetta nel fiume. L'unico
modo era quello.

Allora quel pesce, lo si mangiava con la polenta, ma non ce n'era molto, futta roba
piccola..”

Finalmente a tavola

"Ognuno aveva il suo posto a tavola. C'era una gerarchia: il papa capotavola e il pezzo pil
buono prima a lui, mia madre l'ultima, poverina, sempre. Noi figli ai lati.

Prima si serviva papa, poi i figli pit grandi, ma sempre prima il papa, e la mamma sempre
['ultima, se ce n'era.”

Al posto del frigorifero

“Non c'erano i frigoriferi, chi aveva la possibilita aveva una ghiacciaia, dove si metteva
un pezzo di ghiaccio; ma questo avveniva solo nelle citta. Nei paesi non esisteva il
ghiaccio, allora si metteva il cibo a conservare, quel poco che c'era, nelle finestre poste
a nord, dove il sole batteva poco, solo cosi si manteneva abbastanza (non dico tanto);
questo era il nostro frigo. Il burro, per esempio, lo si metteva nell'acqua. Chi aveva il
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pozzo lo metteva in fondo; solo cosi si conservava, non veniva duro, pero non si sciupava.
Lo si metteva in un recipiente galleggiante nell'acqua fredda del pozzo.

Le posate c'erano, anche se il metallo lasciava un po' a desiderare, era un metallo che se
veniva lasciato un po' umido a mezzogiorno, diveniva nero; alla sera le trovavi rosse, gia
arrugginite. Non c'era l'acciaio inossidabile, c'era la pacca, era un metallo che si
arrugginiva se non lo asciugavi piu che bene, infatti, bisognava stare attenti perché
portavano malattie.”

La carne e il pane: il cibo piu ambito!

“La carne e il pane, erano i cibi che desideravamo di pid!

Ho sofferto talmente tanto la mancanza del pane che oggi come oggi metto ancora tanto
pane in tavola perché mi sembra di rivivere.

Si, si, non posso vedere il tavolo senza pane, magari sto senza frutta, ma devo vedere il
pane in tavola.

To, lascio il cioccolato oppure un bigne, per una bella pagnottina di pane ...

SECONDA GUERRA MONDIALE
25 aprile 1945
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1945 - ANCORA RAZIONAMENTI

(Le tessere per alcuni generi durarono fino al 1949)
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Chi viveva in campagna, era un po' pit fortunato perché aveva di che vivere.

Mentre in cittd esisteva la borsa nera dove quei pochi cibi che c'erano venivano
acquistati a caro prezzo perché con la tessera annonaria si riceveva poco e hiente e
mica subito, bisoghava aspettare gli arrivi mensili, e spesso bimensili.

Ai forni si facevano lunghe code per aspettare la distribuzione; alcuni si piazzavano
davanti al negozio alle 4 di mattina, quand'era ancora notte. (Come fanno oggi molti per
comprare |'ultimo modello dell'I-Pad).
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Da: GUERRA 1945 - T RAZIONAMENTI http://www.storiologia.it/mussolini/razionamenti.htm 18/01/2016

TESTIMONIANZE:

PANE

FINALMENTE 300 GRAMMI

-Roma, 21 febbraio 1945 -

La commissione alleata e il governo italiano hanno annunciato oggi - informa |'Ansa

- che la razione del pane per |'Italia liberata € portata, a decorrere dal 1° marzo p.v., a
300 grammi al giorno". (Comun. Ansa, 21 febbraio, ore 17,15)

LEGNA DA ARDERE

- Roma, 22 Febbraio - L'azienda di servizi annonari comunica che presso il competente
di via degli Argonauti sono in vendita quantitativi di legna da ardere di essenza forte.
Chiunque puo acquistare detto combustibile, che sara ceduto, franco mercato, a L. 340
al quintale. (Comun. Ansa, 22 febbraio, ore 18.30).

Prima esisteva una carta annonaria, "tessera legna", che prevedeva la distribuzione di
2 quintali per famiglia al mese.

340 lire corrispondeva alla paga giornaliera di un comune lavoratore.

UNA CANDELA A TESTAIl
(Col bollino 25) (> doveva durare un mese)

ZUCCHERO E CANDELE

- Roma, 25 Gennaio - La Sepral comunica "A seguito accordi con le autorita alleate i
consumatori potranno prelevare dal 27 corrente al 15 febbraio una candela a persona
presso gli spacci scelti con la prenotazione dello zucchero per il quadrimestre novembre
1944 - febbraio 1945. Il prelevamento sara effettuato utilizzando il buono n.25 (generi
vari) della carta annonaria attualmente in uso. I possessori della carta Mip potranno
prelevare una candela a persona presso gli spacci autorizzati, utilizzando i due buoni
delle marmellate. (Comun. Ansa, 22 Gennaio '45, ore 14.43)

IL COSTO DELLA VITA

- Roma, 15 Febbraio - Sul costo della vita nel capitolo alimentazione, |'Ansa apprende
dalle statistiche compilate dall'ufficio del lavoro, le seguenti cifre relative al mese di
gennaio ultimo scorso. Il costo della vita & stato calcolato sulla base del costo dei generi
di mercato necessari ad assicurare un fabbisogno minimo energetico di 2100 calorie
giornaliere.

La spesa media quotidiana per uomo medio, che era di Lire 5,40 nel 1940, salita a Lire
1113,25 nel giugno del 1944, discesa poi a Lire 84,25 nel dicembre scorso, & risalita in
gennaio a Lire 94,80. (Ib. 15 Febbraio '45, ore 16.12)
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A meta 1945 - Lo stipendio di un operaio si aggira sulle 8-10.000 lire (265-330 al giorno).
Il costo di un giornale £ 4, biglietto Tram £ 4, tazzina Caffé £ 20,

Pane £ 45, Latte £ 30, Vino £ 75, Olio £ 30 (*), Pasta £ 120, Riso £ 60, polpa di Manzo
£ 400, Zucchero £ 720 (1), un grammo di Oro £ 818.

Una bottiglia vuota del latte £ 25 da 1lt, lire 20 da mezzo It. (1)

Quasi tutti i prezzi erano calmierati, avevano un prezzo massimo di vendita.

Il risultato fu che anziché diminuire di prezzo, la merce spariva dai negozi e veniva
venduta sotto banco molto pit cara. Alcune volte il doppio, ma anche il quadruplo.

DUE DECILITRI D'OLIO

- Roma, 6 Aprile - La Sepral comunica: "I normali consumatori potranno prelevare dal
10 al 25 corrente due decilitri di olio a persona presso gli esercenti scelti con la
prenotazione effettuata per il quadrimestre novembre-febbraio" (Ib. 6 Aprile ore
13.25)

200 dcl di oliolll - per un quadrimestrell

Molto spesso |'olio hon c'era e veniva sostituita con strutto o lardo.

Il prezzo ufficiale era di 30 £ al litro, ma non c'era.

Alla borsa nera quotava circa 400-500 al litro.

TORNA LA PASTA - 39 GRAMMI A TESTA AL GIORNO

- Roma, 10 Aprile - La Sepral comunica: "I normali consumatori potranno prelevare dal
14 al 25 corrente la prima e la seconda razione di grammi 590 di pasta cadauno (e cioé
grammi 1.180 complessivi) relativi al mese di aprile." (Ib. 10 Aprile, ore 17.15).

URGONO BOTTIGLIE PER IL LATTE

- Roma. 16 Aprile -

"Urgono alla Centrale del Latte ancora bottiglie per la distribuzione del latte agli
ammalati e ai bambini. Poiché in ogni famiglia esistono senza dubbio tali recipienti, i quali
sono inattivi mentre potrebbero essere tanto utili alla distribuzione, si invitano i
possessori a fare opera di pubblica utilita e nello stesso tempo il proprio interesse,
consegnando le bottiglie. Tali recipienti verranno pagati al prezzo di lire 25 per ogni
bottiglia da litro e lire 20 per ogni bottiglia da mezzo litro". (Ib. 16 Aprile, ore 20.15)
28 Aprile - "La Centrale del latte comunica: da domani 28 aprile, ai bambini di eta
inferiore ai tre anni, |'assegnazione di latte sara di gr. 200" (Ib. 16 Aprile ore 14.20)

ARRIVA LA CONSERVA

- Roma 27 Aprile - La Sepral comunica:

"T normali consumatori potranno prelevare dal 30 corrente una razione di gr. 100 di
concentrato di pomodoro a persona presso gli esercenti". (Ib. 27 Aprile ore 14.15).
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5000 QUINTALI DI PECORINO SARDO

- Roma 6 Luglio - Nei primi giorni della prossima settimana € annunciato |'arrivo a
Civitavecchia di 2600 quintali di pecorino. Primo quantitativo di complessivi 5000
quintali. (Ib. 6 Luglio ore 13.05).

(Come potevano aver messo via 5000 quintali di Pecorino & un mistero.

Probabilmente qualcuno sperava che la guerra continuasse e la sua lucrosa borsa nera

pure ...)

Le tessere della Fame

. ; ; . L TR e gmemeas s SEALULES WSITEOCEE WEISEET] -uﬁuencn aa
minestea | minestra | minestea | minestra § mineatra | minestra | minestea | mincaten I munesteh minutu[’ inesten b minestes

2!-'x 2-X.| 23-X 24-X 21-XI | 22-XI | 23-XI | 24-XI § 21-XiI| 22-xn1 wani 24-Xn1
Finale L, | Floado L, | Fluske L. | Floale L. § Flosle L, | Poale L. | Sle L. | #inate L. | #inale 1. Pinale ki ;‘ 4  Flnalo 1
Generi da begeri dalGeneri dajGeneri dajCeneri da[Ceneri dulCenen dalGeneri dalGenert dafGeneri da|Genert dalGoneri do
ra Ta | minestra § minesira | minestra | minestra | minestra | mivestra | minestra | minestom gestpa o
17-X 1IR-X 19-X 20-X 17-XX | 1B-XT | 19-XI | 207 § 17- X110 | 18- X1 | 19 - 241 | 20 X171
Finnlo L. | Finole L. | Finale L, | Fioale L, § Vosle L, | Flaade L, | Fioale L, | Fioale 1§ Floste Lo | Finale o] Winbls L, Fin 1,

Bucni di prelevamento dal 9 al 16 ottobre (Buoni di prelevamento dal 9 o) 16 brefBuoni di prele oto dal 9 al 16 dicomliry

Generi daiGeneri da Generi dajGeneri dafGeneri dalGeneri dajGeneri da|Geners da Generi dajCeneri dalGeseri dalCenens da
winestra | minestra | minestea | minestra § minestra | minestra | minesten | minesten minestea | migestra | mifiestra | minestra

3-X | 14-X | 15-X | 16-X § 13-XI | 14-X1 | 15-X8 | 16- X7 § 13-XiI | 14-X01 15-XI1 | 16- X1
Finale L. | Fiuals L. | Finale Ly | Fioale L. § Fina - L. | insls L. | Pinals L. | Woale L. § $inalo L. | #isats L. | Sieste L. | Siaate 1,

Generi da Ceycxi dajfGeneri da|Generi da Generi dajGeneri da|Generi daJCeneri dajCeneri dalCeneri dalGeneri dalCeneri da
tra minestra § minestra | minestra | minestra | minestra § minestra § minestra | minestra | minestra

9-X 10-X 11-X 12-X $-XI 10-X5 | 11-XI | 12-X1 § 8- X1 |10-X0) =X | 12-X1
Finalo L | Fionlo L, | Finade L. | Finkle L. § Finalo L. | Vlosle L, | Eloale L. | Flaate 1. § Ploate L. | $laate L. | ¥oate U, | Ploate L,

Eturrgeto fo Torine calls Tipograbia Ditta Fratelli Pozxo cean i tigh dellBusiy

Buoni di prelevamento dall'l all’8 ottobre f3uoni di prel dall'l all'8 novembrefJuoni di prelevamento dall'l a!l'S dicess bre

Generi da|Generi dalGeneri dafGeneri difGeneri daGeneri da|Generi dalGenen dalGeneri dalGenen dalGenert delGenens da
minestra [ minestra | minesten | mineotea § minestea | mivestra | winestra | minestrn § minesten | minestra | minestea | minestra

§-X 6-X 7-X 8-X 5-XI 6-XI 7-X1I 8-XI S-XII | 6-XIl'| 7-XII | 8-X11
Finale L | winale L. | Pioale L | #inate L., § Finnle L. | vinale L. } Finale L. | Pigale T, § Finale L. | Finale L. | Finalo E. | Finale L.

Generi da Generi dajGeneri daGenori dajGeneri dalGeneri dalGeneri dalGeneri dafGeneri dafGeneri dalGenen dalGeners da
minestra | inestra | winestra | minestra § mioestea | wminestea | minesten | minestra § minestea | minestea | minestea | minestra

1-X 2-X 3-X i-X 1=X1 | "2-X1 3-XI | 4-X1 1-XI | 2-XH | 3-XII | 4-XI1

Finlo 1. | Pinake L. | Pinsls L. | #losle L. § Finale L. | Pioato L. | Finale L. | Finato 1, § #isate 1. | Winats L, | #ioats L. | Finslo L.
CEDOLA DI PRENOTAZIONEJCEDOLA DI PRENOTAZIONE CEDOLA DI PRENOTAZIONE
per il mese di OTTOBRE «  per |l mese di NOVEMBRE per il mese d: DICEMBRE
GENERI DA MINESTRA GENER! DA MINESTRA GENERI DA MINESTRA

Ligure

Winalo Ligare Fiuae Ligure Vlnado

Si mangiava poco durante la seconda guerra mondiale, I'alimentazione degli italiani venne
regolata dalle tessere annonarie, da tutti chiamate le tessere della fame. Colori diversi
per le differenti fasce d'etd, verdi per i bambini fino a otto anni, azzurre dai nove ai
diciott'anni, per gli adulti grigie. Segnarono la vita di grandi e piccini per un lungo
periodo, tutti gli anni della tragedia bellica ed anche dopo, per altri quattro anni fino al
1949.

Il cibo quotidiano veniva distribuito da quei rettangoli di carta che gli uffici municipali
dell'annona provvedevano a fornire ogni due mesi, uno per ogni membro della famiglia.
Percio le nostre mamme, numi tutelari dell'appetito familiare, ne divennero gelose
vestali, nelle loro mani si affidava il destino del desinare giornaliero, una sola volta al
giorno. Guai a smarrire quelle carte, pena il digiuno.

Né si poteva sperare, tranne in casi eccezionali, di ottenere il “supplemento” che
potesse far sperare nel cibo quotidiano. A loro, alle mamme, il compito di custodire
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quelle carte: che esse, sentinelle attente, andavano a depositare sotto il materasso,
posto ritenuto pill protetto di una cassaforte. E poi, |i depositate, si sperava di
conservarle ben stese e stirate, pronte all'uso prima di andare in bottega per il prelievo
quotidiano.

C'erano poche botteghe in quegli anni. E quando si era al loro cospetto, autentici
depositari della sopravvivenza collettiva, intenti a disciplinare code di clienti in paziente
attesa del proprio turno, iniziavano le operazioni di controllo della titolarita delle carte
annonarie: sulle quali erano riportate con scrittura a inchiostro nero indelebile le
generalita di oghi membro della famiglia.

Prima operazione, stendere la carta annonaria sul bancone di vendita, il negoziante la
stirava, e con lunghe forbici tagliava le strisce in cima alle quali imprimeva il suo timbro
di esercente, destinate alla consegna periodica presso gli uffici annonari municipali.
Magri quantitativi per pit magre razioni di cibo: duecento grammi di pane al giorno, pane
nero fatto di poco grano e di legumi sfarinati, o pane giallo di granturco sfarinato, pane
che si induriva, immangiabile, ma che pur bisognava mangiare.

Niente carta annonaria per il caffe, chi ne desiderava una tazza doveva ricorrere al
surrogato, un caffe d'orzo fatto in casa, con il poco zucchero che il governo “passava”,
appena qualche zolletta di zucchero nero sintetico che neppure lontanamente potesse
far ricordare lo zucchero vero degli anni di pace. Era la conseguenza del regime di
autarchia imposto dallo Stato fascista. Razionamento, manco a dirlo, per la pasta, nera
che a cuocerla diventava come colla, e per la carne, non il vitello o il manzo, ma carni di
pecora e di capra, dure come legno, o di cento grammi di “mazz i grass" giusto per
insaporire il ragl una volta ogni tanto.
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Latte e olio furono i primi generi commestibili entrati nel giro del contrabbando che
divenne da subito una piaga sociale, e dando la stura agli illeciti arricchimenti dei furbi
sulla pelle della povera gente. La quale fu costretta a vendersi di tutto, ori di famiglia,
qualche podere, panni di corredo, persino mobili di arredamento, armadi, como,
cristalliere, sedie per racimolare qualche soldo da spendere al mercato nero. Con gioia
pervicace dei contrabbandieri che accumularono ricchezze, comprandosi masserie,
appartamenti, e gonfiandosi oltre misura i portafogli.

Le carte annonarie si rivelarono immediatamente una sorta di carta dei sogni.
Dovevano dare accesso al razionamento di molti altri generi di prima necessita, patate,
uova, formaggi, burro, grassi animali, marmellata, legumi secchi, anche sapone. Pero le
scansie dei bottegai ne erano sempre sprovvisti. Ma in tempi di guerra e di fempesta si
scatena anche l'inventiva popolare. All'olio e al burro che mancavano, si rimediava con un
pezzo di sugna o di lardo di porco, o se ne faceva a meno.

Le marmellate, soprattutto nei piccoli paesi, scatenarono la solerzia e l'inventiva di
mamme, honne e sorelle, ogni genere di frutta diventava marmellata, albicocche, ciliegie,
amarene, cotoghe, mele, che divennero il companatico pit utilizzato soprattutto per
quietare i morsi della fame dei bambini. Anche le erbe selvatiche, ogni tipo di erbe
commestibili, prime fra tutte "i lapest”, vennero lessate per sfamare grandi e piccini:
scondite, erano disgustose, ma sempre cibo era.

Impossibile, poi, sperare in un abito nuovo, quelli vecchi, giacche, pantaloni, camicie,
venivano rivoltate, riadattate, passate da padre a figlio, da fratello a fratello. Di suole
di cuoio per le scarpe neppure a parlarne, per la risuolatura si faceva ricorso ai copertoni
di biciclette.

La carta annonaria dava anche diritto ad un pezzo di sapone al mese, sempre
insufficiente nelle botteghe, fortunati solo i pochi clienti che avevano la ventura di
trovarsi in negozio nel giorno della distribuzione. E fu cosi che le donne impararono a
fare il sapone in casa a base di grassi animali e soda caustica. Se ne riempivano grandi
caldaie messe sulla brace a bollire a fuoco lento, e qualcuno doveva rimestare con un
bastone fino a quando la malta cominciava a rapprendersi in superficie. E quando si
raffreddava, veniva tagliata a pezzi. Persino le biciclette vennero appese al muro,
impossibile trovare copertoni e camera d'aria. Ci fu chi riusci a rivestire i cerchioni di
vecchi sifoni attorcigliati per poterle utilizzare.

Le carte annonarie non davano diritto ad una qualche razione di alcolici.

Anche in questo caso si fece ricorso all'antico uso dell'alambicco per denaturare il vino
e ricavarne qualche litro di spirito, buono per fare con le ciliege il rosolio.

Quasi tutti i bottegai si comportarono da amici del popolo, furono solidali e aiutarono
tutti, a tutti assicurando un pezzo di pane, perché tutti avevano diritto a mangiare.
Senza distinzione di censo e di mestiere, braccianti e famiglie che avevano figli in
guerra, artieri, disoccupati, soprattutto quando in casa c'erano molte bocche di bambini
da sfamare.
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Privilegiate furono quelle mamme o vedove che avevano avuto il figlio o il marito caduto
in guerra, vestite a lutto stretto, in testa un cencio nero, per mano un figlioletto scalzo,
coi calzoncini rattoppati. E col moccolo al naso. E con la "pezze” al sedere.
La guerra, € vero, aveva risparmiato molte contrade da bombardamenti e da distruzioni,
ma riverso i suoi effetti in mille altri modi: soprattutto lutti e fame.
E quando a guerra finita si penso ad un ritorno alla normalitq, il razionamento e le carte
annonarie restarono, fino al 1949, a perpetuare l'immane tragedia degli italiani.
Solo dopo dieci anni arrivarono gli anni del "miracolo". Gli anni del "boom economico". Ma
quella & un'altra storia.

Domenico Notarangelo

LA BORSA NERA

Gia nell'inverno trail 1941 e il 1942 comincio ad organizzarsi il mercato nero: nonostante
ci fossero le severe sanzioni contro i borsaneristi (il governo arrivo ad applicare la pena
di morte per i casi pit gravi). Tuttavia prospero fino al 1946. Chi disponeva di vari generi
di merci soprattutto alimentari ed aveva pochi scrupoli, comincio a rivenderli a prezzi
elevatissimi e ad imboscare i generi di prima necessita. (Come abbiamo visto sopra i
5000 quintali di pecorinoll).

Chi ce I'aveva ancora la bicicletta andava in giro per le campagne in cerca di qualcosa
dai vari contadini, che avevano un po' di tutto, ma a caro prezzo.

Spesso scambiandolo - chi li aveva ancora - con un anello, una catenina d'oro. Ma poi
scomparvero anche tutti questi monili, perché 1° agosto 1942 un'ordinanza obbligava i
cittadini alla consegna di tutto il metallo prezioso in loro possesso, compreso i paioli in
rame, e in seguito anche il ferro delle cancellate. E persino le campane di bronzo di
molte chiese.

Il metallo raccolto doveva servire per I'industria bellica di un paese come |I'Italia, povero
e non preparato ad una guerra, nonostante quello che la propaganda del regime e
Mussolini stesso sosteneva.

"Dobbiamooooo.... VINCERE e.... vi dicoooooo ..VINCEREMO !l *

"Se mangi troppo derubi la Patria”era lo slogan pubblicizzato dal regime. Ma per molti
mangiar poco era una quotidianita non aveva certo bisogno di stupidi slogan.

Altri invece in citta appiedati dovevano appoggiarsi agli accaparratori di ogni ben di dio.
Ma si fa per dire, il ben di Dio poteva essere solo un po' di farina, delle uova, una gallina,
della frutta, o delle semplici pannocchie di granoturco, o chicchi di grano o segale o
orzo, che poi a casa tostandolo ci si faceva un bel (!) caffe.

Questi accaparratori si facevano pagare 100 lire quello che loro avevano pagato 10. E
se in cittd qualcuno voleva mangiare purtroppo solo a questi "pescicani" doveva
raccomandarsi. Del resto con la tessera mensile mica poteva sfamarti.

Il numero di calorie dei prodotti forniti con la tessera era stato calcolato dagli
specialisti "nutrizionisti" in 1100 calorie, ed era uno fra i pit bassi d'Europa, di poco
superiore a quello miserando dei polacchi: 850 calorie al giorno.
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Se anticipavi e finivi i bollini non potevi farti dare pit nulla. Dovevi aspettare il mese
successivo. Purtroppo visto che i prezzi variavano di mese in mese era uso comune
prelevare tutto quanto fosse possibile in un'unica soluzione.

Ma se tenevi in casa cio che avevi ricevuto, ovvio che eri tentato di consumarlo, e quindi
di restare poi senza.

A razionare con le tessere si comincio nel marzo 1941, quando fu regolata la vendita
della carne. Poi a dicembre la distribuzione fu prevista esclusivamente nei giorni di
sabato e domenica, per le frattaglie invece nei giorni di lunedi, martedi e mercoledi. Se
eri amico del macellaio, a casa portavi anche qualche osso per farci un bel brodo.
Quanto all'olio la razione divento di 500 gr. mensili ma dato che spesso non c'era, la
razione veniva sostituita con strutto o lardo.

Quanto al pane, si comincio a razionarlo nel maggio 1941, con i bollini della tessera
apposita. Ma mancando la farina in ottobre, i panettieri potevano aggiungere all'impasto
il 20% di patate. La razione giornaliera a persona era di 200 gr. (Con un periodo di crisi
che nel marzo del 1942 era di 150 grammi - a Roma durante i bombardamenti del ‘43,
fu portata a 100 grammi).

Chiamiamolo pane ma era pane nero, fatto con la crusca e spesso con la piantana del
mais ftriturata.

Questo pane certe volte mancando del tutto veniva sostituito da 170 gr. di farina di
grano oppure 300 di farina di granoturco. Questa razione da fame duro - come abbiamo
visto sopra - fino al 1° marzo del 1945.

In tutto quel periodo mancando il sale, i panettieri - specialmente quelli vicini al mare -
ebbero |'autorizzazione per |'impasto - altrimenti era un pane insipido - di utilizzare
I'acqua salmastra.

Il pane costava nel 1942, 2,60 Lire/kg dal panettiere (prezzo "tessera calmierato")
mentre lo trovavi al "mercato nero" a 23-25 Lire/kg. - A inizio '45 costava 45 Lire/kg,
al mercato nero 150-200 Lire.

Il vino non era tesserato, ma non si trovava. Prima della guerra se ne faceva un consumo
enorme. Poi durante la guerra spari del tutto dalle osterie. C'é un perché: a Mussolini il
vino non piaceva (la ragione: lui aveva bruciori di stomaco) e si harra che dicesse "Bisogna
bere poco. Bisogna mangiare /'uva, come /'umanita ha sempre fatto, prima che No€,
quell‘ebreo, la facesse fermentare».

Chi qui scrive, durante la guerra aveva 5-6-7-8-9-anni. Cinque Natali di miseria. L'unica
fortuna che avevamo era che mio zio tipografo stampava le tessere, e quando il
negoziante si accontentava solo dei bollini ritagliati, non era un problema procurarsi
qualche razione di pane in pil senza destare troppi sospetti. La fila al panificio con i
bollini singoli in mano, la facevo prima io, poi mia zia, poi mia nonna.

Ma erano sempre anni di miseria. Senza un dolce, senza un misero giocattolino, un
vestito decente. Poi nell'ottobre del '43 subimmo anche un bombardamento, e con la
casa scoperchiata dovemmo andare a dormire per due mesi nei fienili di un amico
contadino. Dove c'erano si galline da mangiare ma non pit di una per 8 persone, mica
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due, e quindi si mangiava tutto, zampe, testa, ali, anteriori, ecc. E le ossa che rimanevano
si mettevano via per farci con la soda caustica il sapone.
Tutto da dimenticare? Non & possibile !l Con figli e nipoti si sta forse zitti, perché
altrimenti si rompe il loro "mondo magico" del consumismo attuale; ma quando si vede lo
spreco, vengono prepotentemente sempre in mente quei giorni. Impossibile dimenticare.
Anch'io prima della guerra vivevo nella bambagia, poi fu tutto diverso, tutto
drammaticamente diverso.

FINE

Da: ITALTIANI A TAVOLA - La seconda guerra mondiale
http://www.internetculturale.it/opencms/opencms/it/pagine/mostre/pagina_193.html 18/01/2016

ITALIANI A TAVOLA

Negli anni tragici della Seconda Guerra Mondiale, le restrizioni alimentari obbligano gli
italiani ad economizzare su tutto. I prodotti alimentari scarseggiano e il governo
istituisce il razionamento e le carte annonarie. Lunghe file davanti ai negozi sono
necessarie per procurarsi il cibo.

“Se mangi troppo derubi la patrid’ é lo slogan pubblicizzato dal regime per imporre
restrizioni alimentari sempre pil rigorose, che diminuiscono via via che la guerra incalza:
all'arrivo degli alleati nella capitale, ad esempio, i romani ricevevano solo 100 gr. di pane
nero al giorno.

Sotto i bombardamenti si cerca il cibo nelle mense collettive istituite dalle parrocchie
o dalle autorita civili.

L'unica possibilita di procurarsi qualcosa di piu e ricorrere alla borsa nera, ma i prezzi
proibitivi (I'olio, uno dei generi piti rari, viene venduto a L. 420 al litro, contro un prezzo
ufficiale di L. 30) costringono, chi puo, ad usare merce di scambio: gioielli, vestiario,
capi di corredo.

Senza indicazione d'autore, positivo al bromuro d'argento, 80 x 135. Anni '40

del sec. XX.
Venditore ambulante di fichi d'India lungo una via di Palermo. Ecco un altro modo antico
degli italiani di una volta di nutrirsi anche per strada.
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Sulla fronte, nell'angolo inferiore sinistro, timbro a secco: Foto De Fabianis-
Vercelli.

Sulla parete di fondo di una sala sono appese bandiere fricolori e del Sol Levante oltre
ai ritratti di S.M. Vittorio Emanuele IIT re d'Ttalia e d'Albania e imperatore d'Etiopia e
del duce Benito Mussolini, Presidente del Consiglio. Tra i ritratti & incorniciato un
telegramma con firma autografa dello stesso Mussolini. Si sta concludendo un pranzo
offerto da autorita del regime a rappresentanti del governo nipponico. Infatti, alle
spalle dei commensali principali in divisa fascista, sta in piedi l'interprete giapponese.
Questa fotografia e da accostare all'alleanza italo-giapponese che precedette I'entrata
in guerra dell'Ttalia.

Senza indicazione d'autore, positivo al bromuro d'argento su carta Agfa ad uso cartolina postale,
0.

All'angolo di una bottega veneziana, provenienti dalla vicina trattoria “"Carbonera”, come
indicato dal cartello in alto sulla destra, un gruppo di amici si accommiata dopo aver
bene pranzato.

Sotto il margine inferiore, a penna: Venezia, 9 settembre 1940 XVIII. Prodromi di una
gia confermata indigestione e di una mezza sbronza! (Necessaria luna e /altra per
dimenticare le sirene, i tavolini in mezzo al mare e altre...!).
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Senza indicazione d'autore, per Istituto Luce, positivo al bromuro d'argento,
165 x 220.
Sul retro a penna: Marcello Vaccai, a destra, prefetto Venezia 1942-Festival Cinema. 1942.

Cena al Lido di Venezia durante il Festival del Cinema del 1942. Il fotografo & stato
autorizzato ariprendere il Ministro della Propaganda del Terzo Reich, Joseph Goebbels,
ospite al tavolo del Prefetto del Regno, Marcello Vaccai. L'atmosfera di sogno e illusoria
del cinema segna i comportamenti dei commensali che sorridono come protagonisti della
episodio di un canovaccio cinematografico. Ma il 1942 & Il'ultimo anno delle vittorie
militari dell'Asse, si avvicinano le prime tragiche sconfitte, che porteranno I'Ttalia e la
Germania alla catastrofe. Nessuno intanto pensa a cid che Goebbels sa: quanto sta
avvenendo negli orridi campi di concentramento! Di nuovo il nostro sapere e la storia ci
aiutano a leggere ben oltre I'apparenza delle forme fotografiche, attribuendo cosi alla
fotografia un valore culturale di grande coinvolgimento personale e collettivo.
Nell'angolo inferiore sinistro il marchio dell'Istituto Luce, incaricato delle riprese
fotografiche ufficiali.

Lol & : Senza indicazione d'autore, positivo al bromuro d'argento, 220 x 280. Anni '30/'40

del sec. XX.

Ai tavoli del salone da ballo di un grande albergo o di un ritrovo notturno si beve
champagne e si conversa amabilmente, foilettes eleganti e ardite, smoking neri e
bianchi. Si balla un blues o un fox o un pit classico valzer lento, mentre si intrecciano
sentimenti o avventure galanti. E un cliché cinematografico, il bel mondo imita Hollywood
e il film dei telefoni bianchi. Sul soffitto un cielo di garofani. Sul retro a matita: Cortina
d'Ampezzo, serata mondana. Timbro: Fot. A. Cardini - Cortina. Sindacato fascista
Alberghi e Turismo del Comune di Cortina d'Ampezzo.
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L. Rinaldi, Roma, positivo al bromuro d'argento su carta Agfa Lupex, 80 x 55. Anni ‘40 del sec. XX.

Un gruppo di simpatiche signore circonda la pit anziana, in veste da cuoca, che mima il
gesto di distribuire, da un paiolo vuoto, la minestra nei piatti che le altre le porgono.
Una curiosita sta nel fatto che la scenetta é recitata per strada.

Sul retro, timbro: Cav. L. Rinaldi, via... Roma. D 0016.

ASH 1T 493767 539 Senza indicazione d'autore, fotoriproduzione meccanica ad uso cartolina
postale, 116 x 140, 1942

In una fotografia di propaganda dell'Opera Balilla vediamo una tavola con bambine,
assistite dalla stessa Opera, intente al pranzo.
Sulla fronte, a stampa & riportato il crescente numero dei bambini assistiti dall'Opera
Balilla in corrispondenza degli anni 1938- 1942.
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Senza indicazione d'autore, positivo al bromuro d'argento su carte Ferraia, 125 x 80. 1935-40 ca.

Un gruppo di soldati impegnati in esercitazioni militari posa per una spiritosa foto-
ricordo.

Uno, seduto a terra, punta il fucile al fotografo, un altro ha nella destra la pistola e con
la sinistra indirizza in una gavetta il getto del vino proveniente da un tubo che fuoriesce
da una damigiana tenuta a spalla da commilitoni. Un altro soldato, indossando un mantello
e un cappello da bersagliere privato delle piume, giunge le mani in atto di preghiera e
imita cosi il gesto del cappellano militare. Vino e armi vengono presentati come il segno
dello spirito militare e il finto prete mima la pazienza di chi vorrebbe combattere contro
questi atteggiamenti fin troppo virili.

| : Marco Gerardo Manodori, positivo al bromuro d'argento stampato da De Zardo, Brescia, 55
x 40. Giugno 1940.

Sul fronte francese un raggruppamento di autieri posa mostrando le gavette al suo
ufficiale, il conte Marco Gerardo Manodori.

Sul retro, a penna "La zuppa I'e cotta". Fronte Ovest, giugno 1940.12. Timbro: De Zardo
Brescia.
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e : : Senza indicazione d'autore, positivo al bromuro d'argento su carta Ferrania ad
uso cartolina postale, 80 x 130. 1940 ca.

Gruppo di soldati consuma il rancio in una sorta di colazione al sacco in montagna.
L'occasione fa vivere ai militari un momento di distrazione.

Senza indicazione d'autore, positivo al bromuro d'argento, 120 x 180. 1940 ca.

Soldati (probabilmente dei 6.U.F.) escono dalla sede dei Fasci Femminili dell'Urbe dopo
aver ritirato il cestino dei generi di conforto.
Sul retro, timbro: 6.U.F. Uff. Stampa.

Senza indicazione d'autore, positivo al bromuro d'argento, 180 x 135. 1943.

Roma, i giorni dei bombardamenti alleati sul quartiere di San Lorenzo. L'Ttalia piti tragica
dolorosamente ferita, vivra tutte le difficolta del procurarsi del cibo. Comparira il
fenomeno della cosiddetta “"borsa nera” e si vivra con i razionamenti e le tessere.
Nell'immagine un gruppo di uomini mangia in una pausa del lavoro di rimozione delle
macerie.
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Senza indicazione d'autore, positivo al bromuro d'argento, 190 x 240. 1945

Un gruppo di ausiliarie degli eserciti alleati fa colazione in una trattoria durante la
campagha d'Italia. E il momento della fine del regime fascista, della Resistenza, della
Liberazione.

Guido De Pretore, Roma, positivo al bromuro d'argento, 170 x 225. Natale 1948.

Distribuzione del pacco dono natalizio ai propri dipendenti da parte dell'Istituto Grafico
Ttaliano in collaborazione con i giornali: "Il Popolo, il Globo, L'Ora della Nazione e....".
Insieme al pacco veniva donato un fiasco di vino Chianti Ruffino e un libro illustrato per
bambini dal titolo " Se/ personaggi e Wipsi". La consuetudine del pacco dono introdotta
nellambito dei dopolavoro e delle Associazioni fasciste non venne meno nell'Ttalia
repubblicana almeno fino agli anni '60. La tavola degli operai e dei piccoli impiegati
italiani vedeva cosi arrivare un po’ di abbondanza in occasione delle festivita.

Sul retro, timbro: Ritratto d'arte, Cav. Guido De Pretore, Roma-Via della Vite, 23 p.p.

telef. 62-9-67. A penna: Natale 1948. A matita: 1.
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Sara Ferrini IV® A e Rachele Ferrini I° A "T. 6Gulli”
Figlie della maestra Natascia Pelizzoni

RICORDI DI NONNA LEDA (mamma della Maestra Natascia Pleizzoni)

Nonna Leda ci ha sempre raccontato di quanto, al tempo della Guerra, le cose fossero
diverse...

La scuola, i giochi, i vestiti, il Cibo...

Tutto era visto in un modo assolutamente diverso da oggi. I vestiti si rammendavano e
passavano da sorella a sorella, le scarpe venivano utlizzate anche se erano pit grandi di
diversi numeri e usate da altri, i giochi si facevano con quello che capitava, stoffe o
copertoni di gomma erano materiali utilissimi per costruire giocattoli “preziosi” quali
bambole o palloni per giocare a calcio...

La nonna ricorda con affetto di essere andata spesso (gia all'eta di sei/sette anni) per
strada a raccogliere materiali gettati come ferro e vetro da portare al *rigattiere" per
ottenere due soldini da poter comprare un gelatino con suo fratello minore Adolfo.
Ricorda spesso anche un episodio legato proprio alla sua raccolta di monetine: dopo
diversi giorni di raccolta aveva messo da parte una discreta somma, nascosta
sapientemente in un barattolo di vetro all'interno di un fronco in giardino. Forse,
peccando di ingenuita (o per maggior furbizia delle sorelle pit grandi), parlando si lascio
sfuggire il luogo del nascondiglio del suo tesoro. Il giorno dopo andando nel nascondiglio
non trovo piu il barattolo; in compenso, venne a sapere da sua madre che le sue tre
sorelle maggiori quel giorno erano riuscite ad andare al cinema (!). Quando la nonna
realizzé I'accaduto era tardi. Al ritorno dal cinema le sorelle maggiori non tentarono
nemmeno di negare l'evidenza, ignorando semplicemente i suoi rimprover:i.




I FICHI DELLA ZIA

A mia zia Iole, una sorella di mia madre, sono sempre piaciuti molto i fichi.

Fatto sta, che ogni volta che un frutto era pronto per essere raccolto, c'erano sempre
[i intorno un paio di tedeschi che, con l'uso della forza, costringevano il nonno a lasciar
cogliere a loro gli ambiti frutti...

Una notte, dato che mia zia (allora poco pit che tredicenne) si era stancata di non poter
mai assaggiare nulla a causa di quei prepotenti, prese una bottiglia di olio di ricino, una
siringa di vetro con un grosso ago e inietto a tutti i frutti ormai maturi la miscela a dir
poco schifosa.... <<Se non posso mangiarne nemmeno uno... fanto vale che servano almeno
a qualcosa questi frutti..»

L'indomani mattina, puntuali come svizzeri, arrivarono i due tedeschi, presero in mano
un paio di frutti belli maturi e ... li morsero di gran gusto, fino a che non si resero conto
della sostanza oleosa celata al loro interno....

Che disgustolll

Corsero via imprecando in lingua tedesca.. non & dato sapere che cosa abbiano mai
detto....

Mia zia? T due tedeschi non capirono che era stata lei a tirar loro quel tiro mancino;
I'albero era della coorte...;

Quei due non tornarono pitl per un pezzo.

A CENA IN "VALLETTA"

La bisnonna Maria (la mamma di nonna Leda) era un'ottima cuoca anche se, a dir il vero,
era il bisnonno Pietro, suo marito, che si vantava di saper fare davvero da mangiare;
soprattutto i tortellini. Non era infatti insolito sentirlo autodefinirsi il “"Re de/
Tortellino".

Spesso capitava che a tavola non ci fosse una grande varieta di pietanze. La "Valletta”
era una grande casa gialla posta appena fuori dal piccolo paese di Crevalcore, nel
bolognese. La famiglia della nonna era composta da papa Pietro, mamma Maria, quattro
figlie femmine (Tolanda, Iole, Tone e Leda) e un quinto figlio maschio (Adolfo). Come gia
detto, non c'era una grande varieta di pietanze, pero la nonna faceva di tutto per
mettere in tavola sempre qualcosa di buono.

Una sera, siccome le galline in quei giorni avevano lavorato veramente bene, producendo
diverse uova, la bisnonna Maria cucind una frittata molto gustosa e di sicuro
profumatissima, tanto che alla fine della cena, i figli dei vicini di casa (una famiglia molto
indigente) si presentarono alla porta della Valletta con in mano un pezzo di pane secco.
La bisnonna Maria appena aperta la porta capi subito. Fece entrare i bambini (nonna
Leda si ricorda le loro facce sporche e i vesti logori), li fece accomodare a tavola e
diede un pezzo di frittata anche a loro. Alla fine, pulirono sapientemente il piatto con il
loro pezzo di pane raffermo.
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Un altro ricordo di Nonna Leda riguardo al cibo (non senza un pizzico di amarezza) &
quello legato ad un paio di uova bollite... Una sera, non c'era rimasto molto da mangiare,
solo un paio di uova bollite da dividere in sette (* Da stare allegri”, ricorda sempre nonna
Leda). I piatti sul fondo erano rimasti sporchi del tuorlo (lo si lasciava morbido, per
poter “tocciare" con il pane), quando alla porta busso qualcuno...

Erano di nuovo i figli dei vicini. Questa volta il pane era secco e nero oltre misura. La
bisnonna Maria non aveva nulla, erano rimasti solo i piatti sporchi e vuoti. I bambini
chiesero allora di poterli pulire con il loro pane. La bishonna accetto, non senza
imbarazzo. Quella sera quei bambini pulirono i piatti di altre persone pur di poter
mangiare un pezzo di pane con il profumo dell'uovo... Nonna Leda quando racconta questo
episodio non nasconde una certa malinconia mista ad amarezza, nel ricordo che questo
episodio non fu isolato, ma ripetuto nel tempo. La bisnonna Maria aspettava sempre
prima di pulire i piatti: aspettava che i figli dei vicini venissero con il loro pane nero in
mano...

RICORDI DI NONNO CARLO (Padre della Maestra Natascia Pelizzoni)

Nonno Carlo ci ha lasciato oramai da quasi sette anni.

Di lui ricordiamo i suoi racconti legati alla guerra e alle ciliegie.

Carlo abitava a Spilamberto, nel modenese. Come molti sanno, nel modenese, soprattutto
vicino a Vignola, ci sono tantissimi alberi di ciliegie. Ebbene: Carlo era appassionato di
questo frutto e come qualsiasi bimbo di sette/otto anni, magari un pochino furbetto e
scapestrato, spesso si arrampicava su alberi ovviamente non di sua proprieta...

Un giorno, il padrone del terreno non si limito pit ad urlare e ad inveire contro quel
mocciosetto che continuava a rubare ciliegie; incomincio cosi a sparargli contro con una
doppietta, un fucile a pallini per passerotti, caricato a sale.

Il nonno sentita la prima scarica di pallini, si catapulto git dall'albero e inizio a correre
git per il campo di grano verde. Senti un'altra scarica di pallini. Questa volta lo colpi di
striscio ad una gamba. Alla fine, continuando a correre, si butto in un fosso di un canale
di scolo e rimase nascosto tra le canne.

Quando torno a casa, non disse hiente a nessuno perché, di sicuro, gli sarebbe arrivato
il “resto" sia da suo padre che da sua madre. (!)
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Lucas Frioni II° E "Don Milani”

ke Veduta di via Firenze dopo la guerra,
in lontananza si scorge la vecchia “Cartiera”

Durante la guerra molte persone curavano l'orto, in cui coltivavano: verdure, patate,
fagioli, addirittura grano e qualche albero da frutta. La terra veniva lavorata con l'aiuto
dei buoi. Tutta la famiglia, bambini compresi, prendeva parte alla semina e alla raccolta.
Si allevavano, inoltre, mucche e animali da cortile come galline e conigli. In localita
"Cartiera” si trovava un negozio di generi alimentari.
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Villa San Prospero (1920)

*Villa S. Prospero” si trova in prossimita di Castel Raniero: la sua bella torre venne
distrutta dai bombardamenti.
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5 La banda cittadina al raduno alle case grandi

di Errano (villa Ferniani). 24 aprile 1935

La musica era un elemento fondamentale nella vita delle persone.
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Anche lo sport, il ciclismo in particolare, era presente in quegli anni.

Circuito di Errano nel 1946, sono present:
Natale Dalmonte, Enrico Burzacchi,
Franco Laghi, Guido Dalmonte

NODELY )

Questi ed altri emozionanti ricordi sono stati confidati a Lucas ed alla sua mamma dalla
Sig.a Teresa Ferri, nata a Cotignola nel 1925 e cresciuta a Faenza nella zona delle
"Bocche dei Canali”.

Commossa, la signhora li ha anche resi partecipi della parte pit importante del suo
"piccolo grande” diario di quegli anni lontani.

Con un‘amica, infatti, raggiunse a piedi () Firenze, dove erano arrivate molte persone
provenienti dai campi di concentramento tedeschi. Nella citta ftoscana, dopo una
settimana di cammino, ebbe la gioia di riabbracciare suo fratello, sopravvissuto a quella
tremenda esperienzal
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Carelli Giorgia V° B “Don Milani”
Alimentazione in tempo di guerra

Uno dei grandi problemi durante la guerra fu quello dell'alimentazione sia per la
popolazione civile che per i militari. Le battaglie, la militarizzazione dei territori e le
razzie, provocarono devastazioni nei raccolti e lo svuotamento dei magazzini. Le famiglie
nelle retrovie furono vittime di carestie e di malattie dovute a carenze alimentari gravi
(come la pellagra) mentre il rancio dei soldati diventava ogni giorno piu esiguo e
scadente.

La scarsa qualita era dovuta alla scelta di cucinare i pasti nelle retrovie e trasportarli
durante la notte verso le linee avanzate. Cosi facendo, la pasta o il riso contenuti nelle
grandi casseruole arrivavano in trincea come blocchi collosi. Il brodo si raffreddava e
spesso si trasformava in gelatina mentre la carne ed il pane, una volta giunti a
destinazione, erano duri come pietre. Scaldarlo una seconda volta non faceva che
peggiorare la situazione, rendendo il cibo praticamente impossibile da mangiare.

Il problema della qualita era parzialmente sopperito dalle quantita distribuite. A
differenza infatti di altri, I'esercito italiano (prima dell'armistizio) dava ogni giorno ai
suoi soldati 600 grammi di pane, 100 grammi di carne e pasta (o riso), frutta e
verdura (a volte), un quarto di vino e del caffe. L'acqua potabile invece era un problema
e raramente superava il mezzo litro al giorno.
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Per coloro che si trovavano in prima linea la gavetta (o gamella) era leggermente pit
grande. Prima degli assalti inoltre venivano distribuite anche delle dosi pit consistenti
con |'aggiunta di gallette, scatole di carne, cioccolato e liquori. Oggi in diversi musei
si possono ancora ammirare i contenitori di metallo che custodivano i 220 grammi di
carne o, a volte, delle alici sott'olio e frutta candita. Ogni scatola era decorata con
motti patriottici.
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Cesare e Riccardo Negri II°B - IV® B "Don Milani”

GIUSTIZIA  %j
IN GLE s: Pugionlora:.

Limportante discorso che Mussolini tiene il 10 giugno annuncia I'entrata in guerra dell'ltalia. Al
passo decisivo si @ giuntiin un clima d'euforia per i continui successi del fascismo, cuis'accorda
spesso una fanatica dedizione popolare.

E durata annila parossisticapropaganda dellaristrettezza vitale in cul la nostragente é costretta
dalle demoplutocrazie occidentali. Si esalta parimenti, prototipa dell'italica genia. il purissimo
sangue romagnolo.

SANGUE ROMAGNOLO

Ao alls veeehia saer
oA vi

Qunderne di

Foto tratte dal libro: “Faenza Ieri”

«Un bimbo di Romagna. Una sua manina si leva nel saluto romano mentre laltra 'ra}he;\e urt
grosso pane fresco e odoroso. Le sue vestine son dilana grezza pazie ntemente lavorata all ur\(:lr
netto nell'ore che la mamma, laboriosa massaia, sottrasse al riposo... Inquesta nosi}tahalm resti

tuita dal fascismo al serena proficuo lavoro e alla miglior giustizia sociale, ogni figlio del popolo

el suo pane sicuri»

ha la sua
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k}“’LmVLa” ijLQ&H A
Prot. 036-2 R. 0. SERVlZl ANNONARl 5

Norvegia con a

Distribuzione formagoio da raspa
B et Hese di Gonnaio

ie perde le sue Con circolare N.
tazione, comunica:

7 Prot. 660 del 10 corr., la Sezione provinciale dell’ alimen-

: la razione individuale del formaggio da raspa, per
Hitler ha fatto

che costera il mese in corso, ¢ stata fissata in grammi 90.
Il prelevamento, dovra avvenire con il buono
icendo prigio- N. 13 delle carte per generi alimentari varii di [V
serie per i centri cittadini e col buono N. 34 delle
mata Italiang, carte di IIl serie per il forese.

Le convivenze civili e militari, regolarmente pre-
notate, preleveranno mediante e dichiarazioni spe-
ciali D. S. C. e D.S. M. nella stessa misura fissata
per la popolazione civile.

Dalla Residenza Municipale, 13 gennaio 1942.XXI.

IL PODESTA

Y
CON Tl
i IL SEGRETARIO CAPO
ARTLOUAFICHEIRANDL . C. A2 - yagy. 531 /V M. Dll,ll i ¥ lf.(‘”{ ‘h,
e £, C G A il
S e
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COMURNE DI PRENZ

Prot. N. 553 R. 0. - 7014 SERVIZI ANNONARI

Distribuzione_marmellta mese di settembre \\(f

Con circolare n. 16178 del 17 corr. il Cons. prov. dell’alimentaz. comunica:

per il prossimo settembre, Ia distribuzione della
marmellata ai bambini e ai ragazzi fino ai 18 anni,
si effettuerd mediante la cedola XXIX per le preno-
tazioni e coi buoni 72-73 per i prelevamenti, serven-
dosi della carta color blu vittoria e color bruno dia-
mina di terza emissione.

Le prenotazioni, dovranno essere fatte dal 20 al 25 corr. e gli eser-
centi autorizzati alla vendita, dovranno versare le cedole di prenotazione
all’ Ufficio servizi annonari entro il 26 corr.

La razione quindicinale viene fissata in gr. 250.

Dalls Residenza Municipale, 17 agonto 1942-XX.

IL PODESTA”: QONTI 1L SEGRETARIO CAPO

A e AN G rAA - X

.- o X Dest Aui Vit ueumm
s P

Maanche la popolazione di Faenza & da tempo chiamataa dure privazioni, che occasionalidistri-
buzioni straordinarie di generi alimentari o moduli propagandistici ripetitivi e irritanti non basta-

no ad attenuare

HESSERAER Y LEGHA DA ARDER

Tutti coloro clie intendono ottenere la tessera
il prelevamento della legna da ardere debbono |
sentare- domanda all’ amministrazione comunale.

I moduii vengono distribuiti dall’ Ispeitorato
Polizia Municipale (Piazza Molinellz) nelle ore a

eridiane @ ufficio.

A tergo della domanda gli interessati dovran

dichiarare fa quantitd di iegna da loro posseduta

La falsa dichiarazione porta per conseguenza la
nuncia all’Autoritd Giudiziaria per infrazione al R.
8§ luglio 1941 N. 645,

I commercianti debbono consegnare la merce s
tanto dietro esibizione della tessera e nella mis
stabilita dall’ Ufficio competente.

Sono esclusi dal tesseramento coloro che sono
provvisti di legna, i proprietari di fondi rustici edi colg

Dalla Residenza Municipale, 1 ottobre 1942-XX.

iL PODESTA’
CONTI

IL SEGRETARIO
M. Dezli Azzi Vite
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Prot. 080-33 R. 0. SERV!Z[ ANNONARI

Bssinziene steaondnaa df fick] seechl

Con circolare N. 8510 del 23 aprile u.s., la Se-
zione provinciale dell’ alimentazione comunica di
aver assegnato al nostro Comune QI 125 di fichi
secchi e precisa cosi la misura e le modalita di
prelevamento:

' RAZIONE INDIVIDUALE GRAMMI 250.
Il prelevamento verra effettuato senza prenota-

zione a mezzo del buono N. 69 della carta “ ge-
neri varii,, di IV e V emissione.

Le CONVIVENZE, non munite di carte, preleve-
ranno a mezzo della dichiarazione D. S. C.

I DETTAGLIANTI (compresi gli ambulanti) e i
PUBBLICI ESERCIZI, preleveranno, a mezzo di
buoni rilasciati dall’ufficio servizi annonari.

Le dichiarazioni di D.S. C. ed i buoni suddetti,
si rilasciano dalle ore 9 alle 12 a partire da oggi.

Dalla Residenza Municipale, 8 maggio 1943-XXIL.

ILPODESTA
L~ C O N T l IL SEGRETARIO CAPO -

M. Degli Azzi Vitelesghi? -2

Una fol
potrani
ha

Maggic
legera
doloS
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Foto tratte dal libro: "Faenza 1900/45, mezzo secolo di fotostoria locale”
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TEMPO DI FAME

Gran parte dei manifesti comunali del periodo bellico, e particolar-
mente degli ultimi mesi prima del passaggio del fronte, & edita a cura
dell’economato municipale e riguarda problemi alimentari.

Stampati in fogli molto gracili, tuttavia coloratissimi (rossi, gialli,
verdi), hanno I’evidente scopo di attirare I’attenzione degli interessa-
ti per eventuali offerte straordinarie, scadenze di tessere, distribuzio-
ne di beni di consumo.

Presso gli spacci, gia dalle prime ore del giorno si accalca una folla
rumoreggiante, anche se fortunatamente non si avranno a Faenza gli
assalti agli ammassi granari che si verificano tra il 9 e il 13 settembre
1943 in molte cittd vicine (Forli, Riolo, Castelbolognese).

Diffusissimo ¢ il fenomeno del «mercato nero» (cioe la vendita a
prezzi liberi di derrate razionate o non reperibili), che ¢ silenziosa-
mente tollerato e incoraggiato da governo locale e popolazione.

Nel novembre 1943 le uova costano cinque lire, il formaggio 50 al
chilo e le castagne 15. Nel maggio successivo la carne, introvabile, co-
sta 120 lire al chilo, diecimila un fiasco d’olio, otto lire il latte e dodi-
cimila una bici.

Le carni pregiate scompaiono, come gli alcoolici, il burro, il caffé e
il sale (tanto che nei bandi tedeschi sulla denuncia di ribelli, per ogni
delazione saranno offerti cinque chili di sale e cinquemila lire. 1I dop-
pio per informazioni portanti alla cattura di un capobanda).

Sono solo un ricordo gli orti di guerra, mentre gli ammassi obbli-
gatori per riso, grano, olio, mais, etc. istituiti nel 1939, sono ormai del
tutto vuoti e nessun risultato ottengono le manifestazioni di popolo
per rivendicazioni alimentari (250 negli 85 comuni della Regione fra
il settembre 1943 e Iaprile 1945). Anche gli animali di bassa corte

scarseggiano, il suino ¢ divenuto il quadrupede pili ricercato, mentre
tutto si utilizza o si imbosca per um’emergenza che non tarderi a ve-
nire.

E negli ultimi tempi la situazione peggiorera ancora.

1. Manifesto prefettizio a difesa dei gatti.
2. Restrizione annonarie.
3. Tentativo municipale di requisizione.

Brst. 1. 3510/569 0.0, o
v

CONFER|

Giusta quanto d
Vista la circolar

il quale provveder

ragione del prezza
Dalla Residenz

WNGNE TIPCGRAFICA = FAENZA




Alcune pagine da: “"Agenda Cirio 1941"




NOVEMBRE: LISTA' DEL BUCATO
S A T
Lunledi I Lulflledx Lu\lqlidx [ Lu;‘;di | r.uXedi
B
Lenzuola )7 =8 ‘, |
Federe Sk SR Y 1 3 ey
Tovaglie A _l-i ,|_ L R _}
Tovaglioli . A

Asciugamani a spugna .
Asciugamani di tela .
Camicie da uomo .
Mutemde da uomo .
Pigiama da uomo .
Colli e polsi .
Camicie da donna .
Combinazioni

Pigiama da donna .
Fazzoletti ;
Grembiall di servizio .
Asciugatoi da cucing .
Canovacei .

Cenci

Calze

Biancheria di colore
Calzerotti S
Grembiali di servizio .
Giubba di fatica

Varie .

—.

BRICIOLE DI SAPIENZA DOMESTICA

So di tante massaie — se non tutte, quasi tutte — che trovando qua e la in
giornali, bollettini, riviste e libri di economia domestica delle nozioni pra-
tiche di vite casalinga, le ‘r.taglm.m o se le traserivono su certi loro libric-
cini, Ebbene, per codeste api 0se noi pure cogliere qua e
ld, e riunire in queste ultime pugine del caro Libro Cirio per la casa alcune
briciole di sapienza domestica: non foss'altro che per risparmiare loro una
fatica. Ce ne saranno wn pochino grate?

e

® Non buttate via etichette, foglietti pubblicitari, opuscoli, tutto cid che di variopinto, di
grazioso, di utile vi & offerto coi prodotti che comprate! Troverete sempre un vantaggio
nelle vostre raccolte. Esse vi offriranno il mezzo di mettere insieme un regalo-premio,
di ottenere un buono per un ribasso, un’offerta gentile. I vostri bimbi impareranno a
distinguere i vividi colori e forse a trarre dai bei disegni una prima educazione d'arte.
E forse i vecehi, gli infermi godranno nel conoseere a traverso le brillanti pubblicazioni
quella bellezza, quella ricchezza di prodotti, quell’alacrita lavorativa che fanno grande
e prosperosa la nostra Patria. Infine, quando tutta quella raccolta di carta non servira
pitt a nulla, costituird ancora un picgolo patrimonio come carta straccia...

@ Nel fare i diversi acquisti necessari alla casa, che ognuna tenga presente la massima
seguente: «La prima volta che tu mi inganni, la colpa & tua; ma la seconda volta, la
colpa & mia». v

® Non permetiete che la domestica faccia «di ‘sua testa», e specie in cucina combattete,
con garbo ma con fermezza, le sue ignoranze e i suoi pregiudizi. Valgano alcuni consigli:

® Si deve lavare la carne? L’acqua, sia fredda che calda — ma in ispecie se calda —
toglie alla carne una parle del.le sue quah(a nutnhvc E’ certo meno dannose, ma tal-
volta non in un gliolo. Se il llaio non garantisce con la
nettezza della bottega quella della carne, si prefemsca allacqua una leggera passata
con un po’ di aleole puro.

® Come viene lavata l'insalata? Di solito, con deplorevole incuria. 11 pericolo che essa
sia yeicolo d'infezione, a causa dei concimi del terreno, deve renderci prudenti e con-
sigliarci energiche, ripetute lavature con acqua e limone, oppure con una soluzione di
acido citrico al 5 e fino al 10 per cento, ¢ meglio, di acido cloridrico al 0,25-0,50 per
cento. Un mezzo moderno di sicura disinfezione & offerto dalle pastiglic di steridrolo:
una per lavatura.

® A quale temperatura Vacqua delle diverse cotture? Mai indifferentemente cuocere
le vivande in acqua calda o fredda. Mettere in acqua calda: i pesCl gli ortaggi freschi,
le patate con la buccia, il lesso da portata in tavola. Mettere in acqua fredda: ossi,
carne da brodo, legumi secchi, patate shucciate. In una pietanza che holla non aggiun-
gere acqua fredda, bensi calda. Le uova fresche non scoppiano nell’acqua a bollore, se
si mette nell'acqua un pizzico di sale (il che avvalora anche il sapore delle uova)
0 con un ago fino si fa un forellino minimo nel guscio.

610VEDI 25 picEMerE &

Maccheroni crostati
Fritto composto
Ragie di asparagi Cirio
Frutta e Jormaggio
Caffé Brasle Cirio

.

nestra di sformato
Cappnne lesso col ripicno
Insalata « dei- frati» con masonn.

85 NNATALE -

SOLE 7.38 - 1641 B caffe Brasile Cirio

Dolce di Natale

1075 - MINESTR. DI SFORMATO

Su 2 cucch. farina versare a
poco @ poco timestands 1/2 1,
brodo freddo &l Super Estratio
Camne Cirio. Shattere 3 ucva

con scla, Unirvels;
nel futto un i pi-

selli exira fini Cirio. Imburrare
uno stampo, versarvi il compe-
slo; cuocerlo in forno a bagno-
maria. Raffreddato, tagliare lo
sfermalo a dadini; metterli un

do. Lo sformato pud essers pre-

parato il di prima.

107 . CAPP. LESSO COL RIP.

re un cappone o un bel
pollo; bagnarlo crude con sugo
di limone perché resli pit bian-

" di manze; mescolarvi le Tiga-

glie finemente tritate con pugns
di mollica Inzuppata e spremu-

"t 30 gr. di pinoli, 20 gherigl
di noci; unirvi sale, spezie,

~ cucch. di Super Estratto Camme
Cirio, 3 vova. Coll'impasto riem-

pire il cappone. Cucime lo a-
perture, avvolgerlo in tovaglic-
lo e Ekolirlo adaglo in acqua

con mazzetto di erbe. Servirlo
__ con Salsa Rubra Ko}chup Cirio.

1077 - DOLCE DI NATALE

HAccompagnare il classico pa-
neitone natalizio con una cop-

| pa di votro che riunisca di-
verse qualita di frutta allo sci-

CAFFE CIRIO VERO BRASILE AROMATICO SAPOROSO icic.

roppo Cirio, disseminate dun
trito di noccicle tostate, e rico-
perte da cupola dl panna men-

co. Schiacciare 150 gr. midollo

Mammina
previdente

Le mamme amorose e previdenti servono ai
loro bambini col caffelatte le Confetture Ci-
tio composte di frutta fresca matura, appena  *
colta, ancora turgida del suo succo vitdle,

. ﬁcco di fosforo, iodio, ferro e idrati di car-
bonio: tutte sostanze che demno al cervello
la possibilitc di rifornirsi delle perdite pro-
dotte dalla fatica intellettuale.

Se lo studio rappresenta spesso per il bam-
bino una sottrazione di forze, le Confetture
Cirlo rappresentano 1'addizione.

Fragole, pesche, arance, prugne, albicocche, lamponi, ciliege, co-
togne, amarene. Quanta variett di gusti e quale appetitosa offerta
di frutta.

Ma. esigete le confetture Cirio rifiutando le imitazioni

44



i al

MOSCHETTO

perfetta  imitazione
del modello 81

BAMBOLA
occhi mobili e
birichini,

voce « mamma .,
riccamente vestita,
viso e arti

CICLO VELOX
« Micino » con stabilizzatori

meravigliosamente
bellal

CONSERVATE LE ETICHETTE CIRIO

chiedete Ielenco {llustrato del nuovi Regall Cirlo alla Societh CIRIO - San Glovanai a Teducclo (Napoif)

Annotazioni .

v E N E n nl 14 M A R z 0 Palombo in gratella

Crema con crostini
Sardine imbottite
Insalata d'indivia
Formaggini “"Berna,, Cirio
Cuffé Brasile Cirio

.

Pantrito al busro

Crostata d'indivia

SANTA MATILDE - SOLE 625 - 18.13 cuffe Brasile Cirio

Pesche sciroppate Cirio

|
L ! i S 217 - CREMA CON CROSTINI
Diluire 25 gr. &l farina in
bicchieri o mezzo di latte; me
scolarvi 3 uova intere, 3 cuc.
—— chiai rasi di formaggio; sale «
pepe. Metiere in forno a calore
moderatissimo, ravvivato verso
la fine. Cotlura 15 minuti. Tene-
Te in pronto dei ftriangolini di
=Sl b . SO abbrustoliti o iiti, e
carli a corona nella crema pri
ma di servire, nel recipiente
stesso di cottura,

218 - SARDINE IMBOTTITE

Lol by Levare testa'e spina @ un chi-
lo di belle sardine fresche, e
tenerle cperte per il hngo, Pre

— parare un impasto con 200 gr.

dl pangrattato, 50 gr. di cap-
tini Cirio, tritati con un
ciuffo di prezzemolo; un uovo
interc, e 4 cucchiai d'olio. Riem-

——— pire le sardine coll' impasto;

chiuderle, e collocarle lunx

presso l'altrs in una teglia un-
ta d'olio. Spolverare la sardine

di pangraltals e colarvi un filo
;7’ | — ~— d'olio. Catte, spruzzarle di, li-

Tone.

i 219 - CROSTATA D'INDIVIA

mattino, lavarle bene e scot
forle in acqua salata. Taglinz-
zarlo, & strascinarle in un po’
di burro e clio. Intiepidite, me-
scolarle con 2-3 uova, 2-3 cuc-
chiai di formaggio, la mollica
S | di un penino inzuppato nel lat-

’ "— Le foglie verdi dell'indivia del

te e spappolata, e mezzo ba-

rattoline di Salsa di pomodoro

Super Cirio. Versare in tortiera
unta; spolverare lar superficie
di‘pangrattato con qualche fioc-

CAFFE CIRIO VERO BRASILE AROMATIGO SAPORDSQ Siricy buire: Cucesre in for

Poll arrosto con
Insalata -di Treviso
Dolee di panna e fruita
Caffé Brasile Cirio

.

Minestra comp. di semoling
Sformaro @i piselli Cirio
Formaggini "Berna,, Cirio

MERCOLEDI 1 GENNAIO

Annotazion] |

Arance ¢ banane
Caffé Brasiic Cirio

1 - MINESTRA COMPOSTA
DI SEMOLINO

Cugcere nel latte 100 or. di se-

melino in modo da aveme una
pappa alquanto densa. Intlepi-

CIRCONCISIONE N. S. - SOLE 7.44 -.16.45

dita, rimestarvi 2 wova, 2 cuc-
chici di sale e no-
ce moscata, Siendere il compo-
sto su un vassolo. Raffreddato,

tagliarlo a dadini. B i o

un buon brodo arematizzato |
con Esfraito di came Cirie. Al - SN

momento di servire versarlo in
zuppiera sopra i dadinl di se-
maline.

2 - SFORMATO PISELLI CIRIO

Tritare fina una cipelle con un
fo di prezzemolo e 50 gr, di
pancetta. Far dorare nel burro,

e versare nol saltiere un barat-
tolo di piselli medi Cirlo, Poco

sale @ pepe. A parle fare una y B

besciamella 0 or. di fo-
rina, 20 di o & 2 decil. di
Lrods. Intiepldita, aggimngsrvi
2 uova, 2 eucchial di formag-

gio, o i piselli. Rimestare, ver-
sare il tutto in uno stampo im-

buarrato e e cuocere
a bagnomaria.

3 - DOLCE DI PANNA

E FRUTTA SCIROPPATA

Per 3 ellogrammi di panaa, un &

barattolo di pesche o di albi-
cocche sciroppate Cirio, e 50

gr. di nocciole fostate. Tritare — B = e

n grosso modo le nocciole, e
fuzzars o dadini la frutta

ppata. Mettere noccicle e
in una coppa, versarvi
sopra la panna montata, e i-
mestare delicatamente.

CAFFE CIRIO VERO BRASIL
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|

LE SIGNORE SANNO

che per mantenere la tenerezza del marito non basta il

fuoco dell‘amore, ma occorre anche quello dei fornelli

sui quali si cucinano gli appetitosissimi e squisiti pomi-

dori interi senza la buccia, rossi, freschi e saporiti come

i pomidori colti nel mese d'Agosto.

Una quantitr di pictti appetitosi e nuovi si possono pre-
parare con questi pomidori pelati Cirio, né pil, né meno,

Signora, come lei fa durante l'estate con il pomidoro

fresco.

POMIDORO PELATI CIRIO
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LEDI z 5 GIUGN Q Fooeere i come o
MERCO contorno di Piscli del Buong

Pizza alla scarola

Uova strapazzate

Patatine in csmicia

Frutta fresca

Caffé Brasile Cirio
.

Riso al pomodoro

S5 BROBRERG =

SOLE 4:37 19.48 uﬂé Brasile Cirio

=== 528 -

Frittelle di amareiti

PIZZA ALLA SCARO
Procurarsi dal fornaio 500

di pasta hevilala e impastat
con un pezzetto di burro of
- cucchiai d'olic. Pulire e les
SR
gliuzzare le foglie e metterle {
tegame con 8 cucchiai d'all
una cipolla affetiata, un @
chialo di capperi Cirio, uno

uvetta e pinali, 10 olive Ci
snocciolate e tagliuzzate,

e pepe. Rimestare e far
porire senza_friggers. Stend
re la pasta. Federarne unda
tiera unta. Stendervi il co
sto col resto della pasta a fogl
Dorare in forno.

527 - FOCACCETTE DI

Riunire degli avanzi di
cotta del di precedente;
virsi della sola polpa, e
sarla alla macchinetta.
larla con un po' di brodo
po’ di sugo di limone, 2
d'ovo sbattuti, un cucchia
farina. Spargere sulla tave
del pangraticto, & foggiare |

limpasto delle focaccette |
piattite. Paussarle nell'ovo

£ prasiliano &
\‘\\I:\?;\\:I‘eﬂ \mondo

Icaff eg

cora nel pangrattato, e
gerle. Scaldare a parte
ratiolo i Piselli del
staio {gld cotti e conditi) &
terli a contorno.

hiac
Pinfreseg nl‘e

528 « FRITTELLE DI AM
12 amaretti

bicchierino di rum. Fare
lita pastella per frigge

Annotazioni

LuNEDI & ReosToOiN i

CAFFE CIRIO VERO BRASILE IL MIGLIORE DEL MONDD ro  velo vesistiat.

mqqerh nell'olio
Prosciugarli su carta a
te e servirli cosparsi di

Melone col prosciutta
Pizza alla napoletana
Patate nel vino
Insalata verde
Caffé Brasile Cirio

.

Pastina in brodo

S. DOMENICO -

SOLE 58 -

19.28 Cajfe Brasile Cirio

Crema di gorgonzola

4

646 . PATATE NEL

Dare mezza cotura o 600 g
— di paiate; sbucciarle o cifetig

le « dischi, Sciogliers in tegli
'35 gr. di burro e rosolarvi fin
a colore quasi rossiccio 25
di farina. Allungare con un
~ chiere di vino bicnco secco
mezzo litro ducqm con scig

un

le pmu(e condirle di eale &
[~ pe. Lintingolo deve risultare
quanto denso.

OMAGGIO DOVEROSO AL
POMIDORO PELATO CIRIO

647 - FUNGHI ALLA NEPITE]

Pulire e atfottare 500 or. di pil
coll e sodi funghi merece.
. terli un momento a stufare
soli in casseruola; aggiun
pol 20 gr. di burre, 2 cuccl

Un saluto ed un omaggio a questo meraviglioso frutto
della bellissima estate. La natura vi presenta il suo bril-

d'clio, sale, pepe & un cluff

Bt e A S lante colore per attrarre 1'occhio e tentare lo stomaco. Ed

tella si pud sostituire un pf
zico d'origano. Coprire il
piente e lasciarli cuocera
venting di minuti.

il sapore? Il vostro palato non si & mai deliziato di un
pill squisito sapore.
Sorpresa e gioia ad ogni boccone: tutta la buona, fresca

SHRiGECRRUA DLIGOHCE fragranza dei pomidori maturati al sole d'Agosto & con-

Levare la crosta « 100 gr. d
gorgonzola, Con un coltello
pastare il fermagglo con 50
di burro fresco @ un cu
di semi di comino. Tostare

servata nel pomidori pelati Cirio che sono ancora turgidi
del loro saporoso succo ed ancora solidi nella loro ros-

-.|— ancora tiepide d'un cucchi

sissima polpa.

Provare per credere!l Una scatola di pomidoro pelati Cirio
aprird un nuovo orizzonte al vostro stomaco e dard rino-
manza alla vostra cucina.

~ forno una dozzina di fette
tili di pane raffermo. Spalm

per uno di Salsa Rubra
chup Cirlo &, sopra, d'una
zlone del composto. Disporre
fette in corona su piatto con fe

CAFFE CIRID VERO BRASILE AROMATICO SAPOROSD fa’uSerer™” = ™

vagliolo. Servirle invece del
lito pezzo di formaggio. Se g
mate lo fette del solo forme

POMIDORO PELATI CIRIO
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Chiara Lazzarini III°A “"Don Milani”
Intervista a nonna Lucia di anni 87

Per nonna Lucia e la sua famiglia procurarsi il cibo al fempo di guerra non & stato un
problema: non hanno patito la fame in quanto abitavano in campagna, vicino a Granarolo.
Per coloro che abitavano in campagna, ci racconta nonna Lucia, mangiare non era un
problema perché avevano gli animali come galline, maiali, conigli.

Era pit problematico mangiare per quelli che abitavano in citta.

Per un po' di tempo nonna Lucia & dovuta trasferirsi a Villa Franca da una zia di sua
mamma perché vicino Granarolo c'era il fronte; il canale Naviglio faceva da trincea.
Inizialmente avevano costruito dei rifugi lontano dalla ferrovia, ma poi lei e sua madre
avevano deciso di trasferirsi per un po'.

Riusciva a mangiare bene: facevano il pane fatto in casa, la ciambella con lo strutto
perché il burro non esisteva, la crema e la pasta fatta in casa.

La carne di maiale (considerata pregiata) veniva nascosta negli scantinati al riparo dalle
truppe tedesche che altrimenti la rubavano.

Il frigorifero non c'era per cui le provviste venivano nascoste e conservate in fondo al
pozzo.

Nella casa di Villafranca preparavano gli strozzapreti con acqua e farina (quest'ultima
comprata dal mulino dei vicini).

Poi quando uccidevano il maiale preparavano il Migliaccio fatto con sangue del maiale,
pan grattato, zucchero, cioccolato e canditi. Veniva cotto sul paiolo a bagno Maria
affinché il sangue non facesse grumi e poi messo su una sfoglia e cotto al forno in una
teglia di rame.

A volte facevano il brodo con il ripieno (cosi lo chiama nonna Lucia) fatto di mortadella,
pane e formaggio: "E Pin”

La mattina si mangiava il latte comprato dai vicini e dopo la bollitura con il latte
rimanente si faceva il burro.

Il pane secco non si buttava via come si fa adesso ma si faceva il Pan Cotto: pane secco
cotto nell'acqua e dopo si aggiungeva una goccia d'olio.

“Non ci crederete ma a volte io vorrei fornare indietro e rivivere quel tempo.

Ci si divertiva radunandosi a casa di qualcuno e si ballava. Io in quel tempo ero
adolescente e mi ricordo il mio primo vestito verde per il ballo: ero bellissima e avevo
molti corteggiatorilll”
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Chiara Biagi I° D "Don Milani”

Racconti di nonno Virgilio e nonna Teresa al tempo della guerra

Le frittelle di fiori d'acacia

In primavera raccoglievamo i fiori dagli alberi di acacia, con un poco di gambo. Si
lavavano i fiori sotto l'acqua del rubinetto e si lasciavano asciugare, intanto si
sbattevano le uova con la forchetta assieme a del pane grattugiato e sale, all'impasto si
aggiungevano poi i fiori di acacia, si mescolava il tutto e si componevano delle frittelle.
Infine si mettevano a friggere le frittelle nell'olio bollente e si mangiavano dopo aver
aggiunto una spolveratina di zucchero. Erano una vera bontd e intanto si mangiava
qualcosal

Ricordo che una volta la mamma era riuscita ad avere della farina con la quale aveva
fatto un bel mucchio di piadine, che aveva nascosto in un capanno da caccia disastrato.
Poi non eravamo riusciti ad andare a prendere le piadine perché si trovavano in una zona
pericolosa. Quando i tedeschi se ne andarono, andammo a vedere, anche se eravamo
molto dubbiosi, e con tanta sorpresa trovammo le piadine ancora mangiabili, erano
buonissimel

Subito dopo la fine della guerra, la mamma mi mandava nei campi attorno a casa per
recuperare i bossoli vuoti caduti dai cannoni. Coi bossoli andavo dai bottegai per
scambiarli con dei vasi di vetro, che la mamma avrebbe poi utilizzato per riempirli con
la marmellata che riusciva a fare. Ricordo che i bossoli erano pesanti e faticavo a
portarne due, in quanto erano grandi come i bottiglioni di vino da 2 litri.
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Emma III° A “"Don Milani”

In Tempo Di Guerra..

Molte famiglie non avevano cibo.

Le famiglie che avevano l'orto potevano mangiare a volte qualche pomodoro e altri
ortaggi.

A volte si mangiava uovo fresco alcune famiglie non avevano molto cibo.

Una signora visto che non c'era il detersivo per i piatti ando dai vicini di casa e
diede loro i piatti sporchi con il pane secco e disse: - Ecco mangiate! -

Durante il tempo della guerra il pane veniva fatto una volta alla settimana e non
come oggi che viene fatto fresco tutti i giorni, quando arrivava il settimo giorno

il pane era duro come il legno.
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Bandini Filippo I° C - Bandini Alessandro e Corvelli Sofia III° C “Don Milani”
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Gioele Angeli II° E “Don Milani”

INTERVISTA A NONNO ELMO
"IL CIBO DURANTE LA GUERRA"

Gioele: Quanti anni avevi quando c'era la guerra?

Nonno: 6-7 anni...eravamo una famiglia molto povera, di contadini in mezzadria. Eravamo
14 bocche da sfamare.

6: Cosa mangiavate a colazione?

N: Ci svegliavamo all'alba bevevamo solo un po' di latte o caffe d'orzo. Poi andavamo
tutti nei campi a lavorare e alle 8 la nonna ci portava pane e uova in padella.

6: Cosa mangiavate a pranzo?

N: Polenta con farina di mais, oppure pasta e fagioli, oppure tagliatelle senza uovo.

6: E a cena?

N: Fagioli e tanto brodo.... D'estate c'era tanta verdura da mangiare ma d'inverno no.
Mangiavamo frutta secca (hoci) e cavoli. Di olio per condire e cuocere ce n'era poco,
perché dovevamo comprarlo.

6: Cosa mangiavate la domenica?

N: Se andava bene c'era un cappone per fare il brodo... ci facevamo il brodo e poi ce lo
mangiavamo futto, in 14 persone, non lasciavamo niente, mangiavamo le zampe, la cresta.
Solo gli ossi lasciavamol!

6: E il pane c'era?

N: Lo facevano le mamme e le nonne, una volta alla settimana, si impastava la pasta
madre nella madia e poi la si conservava ld dentro. Veniva cotto nel forno a legna, fuori.
Si usava la farina integrale, non certo quella biancal

6: Di frutta ne mangiavate?

N: D'estate si, mad'inverno poca, solo le mele. I kiwi non c'erano ad esempio. Nemmeno
le banane.

G: Cos'altro non c'era?
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N: Non c'era il caffe, si beveva solo |'orzo dei nostri campi, tostato e macinato col
macinino; non c'era il riso. Non c'era la cioccolatal Non c'erano i gelati, né le merendine.
Si mangiava meno ma forse pit sano di adesso! E di sicuro tutto quel che mangiavamo
era senza conservanti né pesticidil

6: E di rifiuti ne facevate? dove buttavate la spazzatura?

N: Di rifiuti ne facevamo pochi, anzi niente... quando andavamo a fare spesa ci
portavamo le sporte, i contenitori, e niente era imballato come adesso. Lo zucchero te
lo mettevano nel cartoccio di carta paglia e quella carta non la buttavamo mica via. Si
riusava tante volte, anche per scrivere o disegnare. L'acqua la prendevamo dal pozzo e
la mettevamo nella caraffe, non esisteva mica la plastica una voltal Gli scarti del cibo
non c'erano. Mangiavamo tutto, non si lasciava niente. La poca spazzatura che
buttavamo la buttavamo nel letamaio, ma era roba che si biodegradava e ci potevamo

concimare i campi.
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Jacopo Fregnani III° A “Don Milani”

Dal diario di prigionia di Angelo Bettoli bisnonno (babbo della nonna paterna) di
Jacopo Fregnani:

Angelo Bettoli e stato uno dei militari italiani catturati dai tedeschi dopo |I'Armistizio
dell'8 settembre del 1943 e deportato in Austria a Graz. La Germania aveva bisogno di
manodopera nelle fabbriche di armamenti, nelle miniere, negli scali ferroviari e nelle
attivita agricole. La disponibilita di prigionieri ridotti alla condizione di schiavi
consentiva la sostituzione dei tedeschi che potevano andare al fronte. Inoltre
consentiva di ridurre i costi. Perché i conti tornassero |'alimentazione giornaliera
cambiava in base al tipo di lavoro e venivano definite le calorie in base alla fatica e
comprendevano le riserve corporee dei prigionieri. L'alimentazione si aggirava in media
sulle 1750 calorie, considerando che sarebbero state necessarie 2500-3000 calorie.
Angelo scrive che viene catturato il 12 settembre dai tedeschi vicino a Dubrovnik, dopo
due giorni senza cibo la sera gli diedero i viveri: 70 grammi di pasta, 10 di faring, 1
scatoletta in dieci e un grammo di conserva. Il giorno dopo aumentarono 200 grammi di
pasta, i viveri dovevano bastare fino al giorno 18. Il 19 settembre proseguirono
arrivando alla sera a Sarajevo dove gli diedero mezza gavetta di acqua calda con un po’
di orzo dentro.

Il 25 settembre finalmente arrivarono a Prial (luogo non identificato in Austria) e qui
gli diedero da mangiare 100 grammi di pane, 50 grammi di burro e un po' di minestrone
di patate.

Dopo una notte all'aperto, dormirono in una stalla quasi uno sopra all'altro con un rancio
al giorno e 200 gr di pane fino al 29/09/1943. Qui gli presero tutti i dati e gli
assegnarono un numero.

Venne poi trasferito vicino a 6raz nel campo M. Stammlager XVIII A. Qui il cibo era
ridotto a una fetta di pane e caffe la mattina e dopo si lavorava 10 ore. Angelo era stato
assegnato ad una fabbrica con turni giornalieri o notturni. Unica cosa che mangiavano
erano le patate. Le razioni calarono da 800 gr passando a 400 poi a 300 gr. La fame
aumentava sempre.

Una sera fecero una cena in 10/11 a base di gatto, non ne aveva mai mangiato uno ma
avrebbe fatto volentieri il bis.

Il giorno di Natale fecero gli gnocchi di patate e si abbuffarono di pane.

Dai primi del 1944 fino all'inizio del 1945 trascorre un lungo anno prima che tutto
finisca. Le condizioni in prigionia erano ulteriormente peggiorate.

Angelo Bettoli torno a casa a Faenza nel marzo del 1945, non si reggeva in piedi, era
dimagrito a tal punto da essere irriconoscibile.

Era coperto di eczemi e pustole dovuti alla cattiva alimentazione oltre alla mancanza d'
igiene e dai parassiti che lo tormentavano.

Angelo ci ha lasciato il 20 agosto 2001.
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Jacopo Guerra V°A “Don Milani”
IL Cibo Al Tempo Della Guerra

RACCONTO DI NONNA ADA

Durante la guerra si mangiava poco:

Una minestra che poteva essere pasta coi fagioli oppure giovedi e domenica il brodo
fatto col pollo del cortile. La carne lessata serviva per 8 persone a pranzo e cena. A
volte patate fritte, pomodori, melanzane, insalata e formaggio. Erano futti prodotti
dell'orto e il formaggio si mangiava fresco o stagionato dopo parecchi mesi di
stagionatura nelle cantine. Anche il pane era fatto in casa, cotto nel forno a legna
situato nel cortile, fatto di pietre; doveva bastare per 8/10 giorni. A volte c'era la
muffa fra le crosticine ma si mangiava lo stesso. Quando il pane era secco si metteva
nel latte per colazione. Per il latte si mungeva la mucca la mattina e la sera. Per colazione
si mangiavano anche le uova con il formaggio. Per avere la carne si ammazzava il maiale.
Si poteva ricavare prosciutto, salumi, salsiccia, strutto, ciccioli che duravano 1 anno.
Durante la notte non si poteva accendere il fuoco perche il fuoco e il fumo potevano
attirare il nemico che poteva bombardare la casa, quindi si cuoceva nella cucina
economica. Quando ci si doveva difendere si andava nel rifugio che era stato costruito
nella stalla sotto terra. Era umido e per dormire si stendevano la casse dell'uva
rovesciate con le coperte sopra. Questo per tutto il periodo del bombardamento. Le
cose di casa, durante la guerra, venivano nascoste in casse e sepol‘re sotto terra nel
cortile per evitare che i tedeschi le rubassero: lenzuola e coperte. Per illuminare si
usava in cucina il lume a petrolio e nelle stanze da letto, le candele. I materassi erano
fatti di lana o foglie di granoturco. Ci si lavava in una bacinella e in inverno nella stalla
perche |'ambiente era riscaldato dalle mucche. Durante la guerra nella casa di campagna
si ospitava chi fuggiva dalla citta; nel caso di nonna Ada erano in 26. Di notte gli aerei
nemici lanciavano i BENGALA per illuminare la zona e bombardare se vedevano del

movimento sospetto.
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Lorenzo Cavazza IV°A “"Don Milani”
LA STORIA DELLA NONNA

Negli anni della seconda guerra mondiale, mia nonna materna di nome Liliana, aveva otto
anni. Erano tempi duri e nonostante siano passati settantadue anni, lei ricorda ancora
tutto come se fosse ieri. La paura della bombe, il rumore degli aerei, la sirena del rifugio,
i soldati, la fame.

Gia perché in quegli anni non c'era cibo a sufficienza e c'era una grande poverta. Chi
abitava in campagna poteva sfamarsi meglio con quello che la terra offriva, ma per chi
abitava in cittd, a volte era costretto ad andare in giro a chiedere un pezzo di pane.
Nonna racconta che lei abitava in campagna in una grande famiglia, composta dai cugini,
zii, fratelli e genitori. Le cene e i pranzi erano miseri a base, quasi sempre, di verdura
o legumi: spesso una patata lessata, uno stufato di fagioli, un tozzo di pane secco.
Quando si cucinava il pollo, ai bambini veniva data una zampa da pulire o una parte
dell'interiora. Si mangiava molto poco e spesso ci si coricava con ancora una grande
fame. Le parti pit sostanziose venivano date agli adulti che avevano lavorato nei campi
tutto il giorno. Le cipolle erano assai gradite nelle zuppe, accompagnate da poca pasta
fatta in casa. Le uova e la carne si mangiava solo una volta a settimana e per le feste si
faceva la ciambella. La nonna aveva anche le mucche cosi almeno poteva bere il latte che
forniva tanta energia. Quando c'era il tempo si preparavano le scorte alimentari per
nascondersi nei rifugi. Infatti quando suonava la sirena e avvertiva che c'erano gli aerei
pronti a bombardare loro si hascondevano e la rimanevano anche diversi giorni. Quindi
si mangiava pane e piadina anche preparati una settimana prima a volte anche ammuffita.
Si dormiva al freddo in un fienile quando la casa veniva colpita dalle bombe. C'era
veramente poco per vivere. Tutto era terribilmente diverso, ma lei ricorda bene ogni
momento, soprattutto dice che ci si aiutava a vicenda e nelle case c'era pil amore e
senso del dovere.

Racconti degli anni 1943-45.
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“T. éulli”

Nella Seconda Guerra Mondiale mia nonna e la sua famiglia stavano nei rifugi. C'era poco
cibo e anche se avevi i soldi dovevi prendere quello che ti davano. Si stava nascosti dai
Tedeschi: la gente che abitava in citta chiedeva spesso asilo a quelli che abitavano in
campagna.
I Tedeschi andavano a casa dei contadini per prendere gli animali e ucciderli per
mangiarli.

Il mio nonno ha trovato il bossolo vuoto di un bomba di un cannone, I'ha portata a casa,

I'ha ripulita e conservata fino ad ora.
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Caterina e Francesco Lucca IV® C e B "T. Gulli”

La nonna Antonia (Maria Antonietta) mi ha raccontato che la sua nonna Gina era una
Maestra e ha insegnato per quaranta lunghi anni.

Durante la guerra, la classe era composta da bambini di tutte le eta; c'era freddo ma ai
bimbi non mancava da mangiare, perché in montagna tutti si davano una mano e non
mancava loro il necessario.

Non essendoci molto pane, chi era cosi fortunato da avere la farina, faceva la polenta,
che a volte, si mangiava anche con il latte a colazione.

Con le bucce delle arance, si faceva il caffé. Si facevano abbrustolire sulla stufa le
bucce delle arance che diventavano nere, poi, con il macina caffé, si macinavano a mano
e veniva fuori una polverina nera con la quale si faceva il caffe.

La nonna Antonia aveva un papa, che si chiamava Italo e una mamma che si chiamava
Maria.

Anche il mio nonnino Italo era un maestro, severo e molto attento alla disciplina. Con
me, pero, & stato molto buono!

Quando erano fidanzati, il nonnino parti per la guerra e raccontava di aver patito molto
la fame. Durante le marce a piedi, passava per le campagne cercando qualcosa da
mangiare (fichi, mele, bacche, ..). Quando finalmente la guerra fini, il nonnino torno a
casa a piedi, da Cassino (provincia di Frosinone) a Bolognano (provincia di Pescara). Era
molto magro.

Dopo pochi mesi, il nonno sposé Maria. Ebbero quattro figli: Carlo, Raffaele, Antonia e
Patrizia.

To ricordo quando ero piccola piccola ed il nonnino mi teneva sulle sue ginocchia per
farmi giocare. Mi raccontava tante belle favole e mi addormentavo felice.

In un libretto di “lavori donneschi”, i bambini, a punto erba, disegnavano le figure
geometriche e, soprattutto, imparavano a rammendare, arte importante per I'epoca.
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Mabel Alina Barbieri I° C "Don Milani”

Cibo al tempo della guerra

La mia nonna Luciana ha vissuto ai tempi della guerra.

Mi ha raccontato che il cibo era scarso e per comprarlo serviva una tessera.

Il pane e la pasta erano neri perché la farina scarseggiava.

Anche olio e zucchero erano merce rara e la carne si mangiava una volta la settimana.
La ricetta che la nonna mi ha raccontato, consisteva nell'aggiungere patate alla pasta

con pomodoro per avere un po’ di cibo in pit da mangiare.

To non ho conosciuto mio nonno Elio che ha combattuto la guerra in Africa.

Il rancio spesso non arrivava ai soldati a causa dei bombardamenti, allora ricevevano
una razione che consisteva in un tipo di pane secco chiamato galletta, una scatoletta di
carne e mezzo litro di acqua.

L'acqua era molto scarsa e di cattiva qualitd, e spesso provocava ai soldati delle malattie
alla pancia.

L'unica cosa buona che i soldati ricevevano ogni tanto era un barattolo di frutta

sciroppata.
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Viola R. ITI°B "Don Milani”

Il mio bisnonno Sergio era nato nel 1920 ed & mancato poco pit di un anno fa, all'eta di
94 anni.

Era una persona speciale: dolce, gentile, disponibile, affettuoso e generoso.

Nella sua giovinezza ha dovuto affrontare il periodo della Seconda Guerra Mondiale. E
partito come soldato nel 1939, all'eta di 19 anni ed & stato in Albania e in grecia. Nel
1942 (dopo I'8 settembre), & stato fatto prigioniero ed e stato mandato in un campo di
lavoro in Polonia, per tre lunghi anni. Sono stati anni durissimi perché oltre al lavoro
estenuante, i tdeschi non davano quasi nulla da mangiare e quindi, tutto il fempo era una
continua ricerca del cibo...

Il mio bisnonno diceva che il suo unico pensiero era “il Cibo, non esisteva altrolll”. Alla
fine della prigionia, aveva perso tantissimo peso, fino a giungere a pesare soli 42 Kili
appena.

Al momento della liberazione, & partito a piedi ed & arrivato a casa dopo sei mesi, all'eta
di 25 anni.
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Cappelli Martina V°A “Don Milani”

Mio nonno Franco al tempo della guerra mangiava cibi preparati in casa da sua mamma
Maria o da sua sorella. Principalmente preparavano piatti fatti con le verdure dell'orto:
pomodori, carote, patate, fagioli, insalata...con i fagioli ci facevano lo stufato. Parecchie
volte invece con la "pignattina" un piatto, un cucchiaio, una forchetta e un coltello tutti
quanti fatti di ferro andava ai Salesiani a prendere le zuppe da mangiare. Ai quei fempi
era molto diffusa la minestra "matta" cioé brodo con il ragu insieme a minestra di
diverso genere. Per accompagnare il brodo si usava il pane secco che ai quei tempi era
un lusso. Sulla tavola a ora di pranzo scarseggiava il vino e abbondava I'acqua che ai quei
tempi era |I'unica sostanza da bere. Mio honno scopri la cioccolata grazie all'arrivo dei
soldati Americani che ne davano un pezzettino a ciascun bambino.

Mio nonno da piccolo mangiava cosi.
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Anna Guerra, “"T. Gulli"

RICORDI DEI MIEI NONNI

La mia nonna paterna abitava in campagna a 8 chilometri da Faenza nella Parrocchia di
San Mamante; per sua fortuna la sua famiglia aveva un grande orto, un campo di alberi
da frutto e viti. Avevano anche pecore, capre, maiali e galline. Per questo motivo non
mancava mai il mangiare per la famiglia e le persone che erano sfollate presso di loro.
Tutti i giorni c'era il latte per i bambini, le uova e la farina per la minestra ed ogni tanto
anche la carne perché il mio bisnonno macellava una pecora o un maiale e metteva la

carne a disposizione di tuti.

Anche il mio nonno paterno abitava in campagna, a Sarna, con la sua famiglia composta
dai genitori, cinque fratelli ed una sorella. Erano contadini; avevano i maiali, le mucche
e le pecore ma non potevano mangiarli perché dovevano venderli per guadagnare i soldi.
Il cibo era poco e si mangiava soprattutto pane e minestra in brodo o con i fagioli.
Durante la guerra il nonno frequentava la scuola elementare a Sarna e la merenda era
un pezzo di pane secco. Quando arrivarono gli alleati il nonno per la prima volta mangio
la cioccolata e bevve il the che i soldati inglesi davano ai bambini. Ai fratelli piti grandi
invece davano le sigarette.

Finita la guerra c'era un po' pit di cibo e si stava meglio, perche era finita la dittatura
ed era cominciata la democrazia.

Finita la guerra per nonno fini anche la scuola elementare e comincio cosi a lavorare.
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Riccardo Z. III® B "Don Milani”

Da "LA VESPA TERESA - Ricette e Storie di Donne di Romagna" di Maria Pia Timo
“La Maria di Castello [...]", pag. 28 e 29.

La Maria ha una memoria incredibile e, inoltre, la piena consapevolezza di quanto ci6 sia
importante. Racconta [....] << [...] C'era la guerra: ognuno aveva una tessera annonaria e
doveva mangiare con quella. Non si poteva avere pit pane di quanto stabilito. Ai mulini
c'erano controlli severi... era comunque agile trovare dei modi per aggirare il divieto.
Come per i maiali. Si! T maiali dovevano essere dichiarati: anche quelli te li scalavano
dalla tessera annonaria. Se ne avevi uno, perdevi il diritto a quel po' di strutto, a quel
po' di carne secca... chesso io. Allora per non perdere quanto era compreso nella tessera,
si tenevano dei maiali non denunciati e allevati di nascosto. Quando era il momento di
macellarli, nelle varie case limitrofe se ne ammazzava pit di uno nello stesso istante, a
un segnale convenuto, in modo che si sentisse un unico grido di bestia. Poi ognuno
dichiarava, per esempio, di avere preso un quarto dell'unico maiale ucciso, mentre in
realta se ne aveva uno intero a famiglia ».

Da "LA VESPA TERESA - Ricette e Storie di Donne di Romagna" di Maria Pia Timo
“La Fernanda [...]", pag. 74 e 75.

La Fernanda ¢ proprio una gran bella donnona, diretta, verace e allegra, ma con sempre
quella nota malinconica, che le ha regalato la vita forse anche a sua insaputa. La casa
dove e nata e tutta rossa, isolata, in campagna. Un vecchio casale in mattoni, tenuto
bene con un bel giardino. Adesso & cosi... ma qui la guerra ci e passata. [....] << Siamo
vicini al fiume, cosa vuoi, e quindi |'abbiamo vissuta in diretta la guerra, qui si ¢ fermato
il fronte. Io ero piccola ma me lo ricordo bene. [........] La casa fu occupata - continua a
raccontare - prima dai tedeschi con cui abbiamo proprio convissuto. Ci lasciavano anche
usare il focolare, ma ognuno cucinava per se. Mi ricordo il pollo ripieno di cipolle che
cucinavano i tedeschi... una cosa stranal>>.

Da "LA VESPA TERESA - Ricette e Storie di Donne di Romagna" di Maria Pia Timo
“La Tonina [...]", pag. 108 e 109.

«Abitavo a Sant'Agata sul Santerno. [....] Sono del '38. Avevo sei anni durante la guerra.
Ero piccola ma ho dei ricordi precisi. Da noi il fronte e arrivato, si & fermato e non se
ne voleva andare piu. Fu un periodo lunghissimo. Noi avevamo avuto la fortuna che la
nostra casa non era stata bombardata. Per alcuni nostri vicini, invece, non fu cosi e mia
mamma si Trovo davanti della gente che in ginocchio chiedeva di essere accolta. Non era
possibile dire di no. Alla fine in casa eravamo io, mia sorella, mia madre, il nonno e una
quarantina di sfollati. In pit con noi c'erano anche i tedeschil Mi ricordo che una volta
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cercanono di portarci via anche il granturco, i tedeschi. L'avevano gia caricato, ma il
nonno, che era un tipo sanguigno, comincio a imprecare e col falcetto taglio le redini dei
cavalli del loro carro e li fece scappare via. Roba da fucilazione! Non fu ucciso solo
perché era gia vecchio: glielo dissero propriol>>

[........] «<Al passaggio del fronte, restammo nel rifugio una notte e pit, mentre fuori si
sentivano spari, scoppi: la fine del mondo. Quando infine, all'alba, tutto sembro essersi
chetato uscimmo fuori, uno alla volta come topi, mi trovai davanti un soldato inglese,
grande, alto. Mi diede dei biscotti. Io non ne avevo mai assaggiati: mi sembrarono
buonissimi. Avevano un sapore che non sentii pit per molto tempo. Solo tanti anni dopo
trovai dei biscotti dimenticati in fondo alla credenza. Erano |i da chissa quanto. Ne
addentai uno: aveva quello stesso sapore dei biscotti del soldato ingelse. Era sapore di
stantio... ma quarant'anni prima, dopo una notte di bombe, mi sembro squsito>>.

Alcuni brani tratti dal libro autobiografico di Cesare Moise FINZI, "I/ giorno che
cambio la mia vitd', Ed. Topipittori, Collana Gli anni in tasca

Cesare Moise FINZI, "I/ giorno che cambio la mia vita', Ed. Topipittori, Collana
6li anni in tasca, pag. 40 e 41

[....] Ogni cittadino giornalmente ha diritto ad avere una certa quantita di pane nero
(cioe con la sua naturale quota di crusca); il pane bianco non si trova pit dai fornai perche
e proibito. In campagna, invece, lo si tfrova ancora abbastanza facilmente, dato che i
contadini hanno buone scorte di farina bianca. La quantita assegnata varia a seconda del
sesso, dell'eta e del lavoro: gli uomini addetti ai lavori piu pesanti hanno diritto a 350
grammi di pane al giorno, mentre le donne e i bambini possono averne solo 200 grammi.
Burro, olio, pasta, riso, zucchero, caffé e te sono rigidamente contingentati, come la
carne che viene distribuita due volte la settimana. Ognuno ha diritto a una certa
quantita di sapone, vestiti, calzature all'anno.

Per regolare la corretta distribuzione, in ogni Comune & stato creato un apposito ufficio,
I'Annona, che distribuisce a ogni cittadino una specifica "carta annonaria" nominativa
senza la quale ufficialmente non si pud acquistare nessuno dei prodotti contingentati

[....]

Cesare Moise FINZI, Op. Cit., pag. 55, 56 e 57

[...] Uno dei compiti che mi spettano in famiglia, infatti, e aiutare la mamma nelle spese.
Cosi qualunque sia la stagione, mi alzo presto per mettermi in coda davanti ai negozi,
in inverno molto prima dell'alba, anche se |'orario di apertura & dopo le otto. Una volta
portato a scuola Manlio, poi, mamma viene a prendere il mio posto. Non sempre va bene:
spesso, dato che sono piccolo, qualcuno cerca di passarmi davanti, sperando di
approfittarne; in altre occasioni, al momento di lasciare il posto a mamma, si accendono
furibondi litigi. Per fortuna, quasi nessuna delle persone in coda sa che siamo ebrei. E
tutto questo per una razione di carne che, oltre a essere piccola, puc anche rivelarsi

71



immangibile, se non si & tra i primi a comprarla nei giorni della distribuzione...

Come ho detto, la ricerca del cibo ¢ il problema principale e la maggior preoccupazione
della mamma. Allora, anche nel periodo scolastico, al pomeriggio, in bicicletta, andiamo
a battere la campagna intorno alla citta. Anche Manlio ormai, da bravo ferrarese, e
diventato un provetto ciclista. Le strade che percorriamo sono affollate da nugoli di
ciclisti... tutti a caccia di prodotti alimentari. Ognuno ha i suoi fornitori, pit o meno
abituali, ma questi possono soddisfare solo in parte le necessita, cosi si & sempre in
cerca di nuove conoscenze.

Per quanto riguarda frutta e verdura, il nostro punto di riferimento & Severino che ha
un bell'orto e un grande frutteto: cosi, almeno due volte la settimana, con mamma, ci
facciamo i nostri quattordici chilometri, tornando con grandi sporte piene di prodotti
di stagione. Tutto questo costa molto caro e, quindi, noi, come tutti, dobbiamo
risparmiare, riducendo il pit possibile i consumi.

La cosa pit difficile da trovare é la farina bianca. C'é un giorno della settimana in cui
una famiglia di contadini, diversi chilometri fuori Porta Mare, fa il pane, cuocendolo nel
forno a legna a fianco della casa colonica. Non sempre riusciamo a comprarlo.

La razione prevede due uova alla settimana a persona, ma in citta non sempre si
trovano. In campagna, invece, € un'altra cosa. Infatti, chi puo contare quante uova fa
una gallina? Le uova si conservano abbastanza a lungo e poi scopriamo che c¢'é un modo
di conservarle per mesi: basta che non siano gallate, cioe fecondate. Sono soprattutto
le uova di settembre a durare pit a lungo, se messe sotto calce.

Verso la fine del giugno 1941, crediamo di avere un'occasione speciale per arricchire
le nostre scorte di farina. Veniamo a sapere che alla popolazione civile sara permesso
di andare a spigolare nei "campi di guerra", cioé nei terreni pubblici incolti che il governo
fascista, per aumentare la produzione di grano, ha ordinato di coltivare. In autunno
anche i prati intorno alle mura di Ferrara sono stati seminati e ora il grano e stato
mietuto. Il lunedi mattina, di buon'ora, mamma, Manlio e io in bicicletta raggiungiamo i
campi all'esterno delle mura. Crediamo si tratti solo di raccogliere delle spighe di grano
e non abbiamo con noi alcuna attrezzatura. Figurarsi la delusione quando, giunti sul
posto, ci accorgiamo che, oltre a essere stati preceduti da moltissimi ferraresi, la
fatica, privi come siamo di falcetto e rastrelli, e sotto il sole cocente, & immane e inutile.
Nei giorni successivi, io e Manlio facciamo qualche altro tentativo, ma alla fine riusciamo
a mettere insieme, si e no, tre chili di chicchi di grano, che poi rimarranno inutilizzati,
dato che non vale certamente la pena di cercare un mulino per farli macinare. [...]

Cesare Moise FINZI, Op. Cit., pag. 138 e 139

[...] A giugno, le razzie di animali da parte dei tedeschi si fanno piu frequenti [...]

Un giorno, durante una di queste, sentiamo battere violentemente alla porta. E' un
giovane soldato tedesco armato di futto punto: con un sacchetto in mano, sbraita nella
sua lingua parole incomprensibili e vuole entrare in casa. Le donne cercano di impedirgli
I'ingresso, invano. La mamma che da ragazza ha imparato un po’ di tedesco, capisce che
nel sacchetto c'é qualcosa da cuocere. Sono uova.
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Mentre |'acqua bolle, il soldato si siede a tavola, in cucina. Non si accontenta: vuole
anche un piatto, un coltello, pane e sale. Piatto, coltello e sale sono apparecchiati, ma di
pane nhon ce n'eé. Le uova sono venitquattro e per cuocerle ci vuole tempo; le donne ne
preparano fre o quattro alla volta. Il soldato comincia a mangiare: con metodo apre un
uovo alla volta, lo sguscia, lo taglia, lo sala. Noi ragazzi, tutti intforno, stiamo a guardare;
quante ne mangera? Una, due, tre.... settel Si ferma, chiede da bere. Vino non ce n'e,
mentono le donne. Allora si accontenta dell'acqua del rubinetto e riprende.

In tutto mangia ventitre uova. Quando & il momento di tirare fuori dal tegame il
ventiquattresimo uovo, scoppia la "tragedia". Durante la cottura, il guscio si é rotto ed
e uscito un po' di albume. Furente, il tedesco prende I'uovo e lo lancia dalla finestra
aperta, contro il muro della casa di fronte. Poi si alza, si guarda intorno senza dire una
parola, si rimette in spalla lo zaino, inforca il fucile e... finalmente se va, con |'augurio
da parte nostra di una bella indigestione.

Cesare Moise FINZI, Op. Cit., pag. 167 e 168

Ora che siamo certi che i tedeschi se ne sono davvero andati per sempre, torniamo in
possesso, con sollievo e gioia immensi, dei nostri cognomi veri. [....]

Ma per quanto il peggio sia passato, la vita e ancora difficile. Ormai da mesi non abbiamo
pitl aiuti economici da Ferrara e i soldi sono finiti. [......]

Per trovare una fonte di sostentamento, con la mamma ci fingiamo venditori ambulanti.
Gli alleati hanno grande disponibilita di merci di ogni genere, cibi compresi, sebbene solo
conservati. Cio che manca loro sono i prodotti freschi: frutta, verdura, uova, pollame
sono richiestissimi. Se con i bambini sono generosi di cioccolato e chewing gum, cosi hon
si puo dire del resto. Cosi, con la mamma, con molte altre persone, ci mettiamo a battere
le campagne alla ricerca di prodotti freschi che compriamo dando in cambio le merci
degli alleati: scatolette di carne, sardine, fonno, legumi, sigarette, cioccolata e coperte,
scarponi e saponette. Tutti i giorni facciamo chilometri e chilometri per i viottoli di
campagna, su e git per le colline, con qualsiasi fempo: partiamo carichi di scatolette e
torniamo carichi di quello che, di volta in volta, sappiamo essere piu richiesto
dall'esercito alleato o, semplicemente, di quello che troviamo. La ricompensa che ci
spetta & in prodotti alimentari e in questo modo riusciamo a mangiare anche noi.

[.....] Per un certo periodo, la mamma mette su anche una piccola fabbrica di sapone da
bucato, molto richiesto in campagna, utilizzando il grasso che un soldato italiano di
Polesella, aiutante cuoco nella cucina alleata, ci procura tutti i giorni. [.....]
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Vittorio Novelli, scuola "T. Gulli"”
Ricordi di mia nonna Idina.

Mia nonna Idina, veniva chiamata col diminutivo per distinguerla da sua nonna Ida.
Nacque nel 1939 e del tempo di guerra, nonché dell'immediato dopo guerra, ha molfti
ricordi legati al cibo.

Mi ha raccontato che una volta c'erano molti pit venditori ambulanti di oggi ma, che oggi,
non esistono pid.

C'era il gelataio, col suo triciclo, e pochi gusti di gelato..., pochi e per pochi. Il gelato te
lo poteva dare nel cono o racchiuso fra due cialde, un po'come fosse un panino.

Cera il venditore di caldarroste o di giuggiole, a seconda della stagione, con un
banchetto piccolino, posizionato in genere vicino alla piazza, che confezionava splendidi
coni di carta dove dentro lasciava cadere qualche castagna o un pugno di giuggiole,
particolarmente amate dai bambini.

C'era la lattaia che andava di via in via richiamando le massaie. Passava in bicicletta con
due orci appesi al manubrio, uno a destra e uno a sinistra. Il latte te lo versava nella
bottiglia usando misurini diversi, da un quarto di litro, da un mezzo e da un litro intero.
Non poteva certo mancare I'ambulante del ghiacciol In pochissimi avevano il frigorifero
in casa ma qualcuno aveva la “ghiacciaia”. Fate finta di immaginare una specie di scatola
con delle pareti molto spesse che facevano da isolante e uno sportello un po' pit piccolo.
Dentro a questa ghiacciaia veniva messo il ghiaccio e, per qualche giorno, questo
consentiva di mantenere una temperatura piuttosto fresca. Esistevano anche le
fabbriche del ghiaccio, che oramai non ci sono pit da tempo. Era un lavoro faticoso
perché i blocchi di ghiaccio dovevano essere spezzati, spesso a forza di braccia e
andavano trasportati a mano su carretti. Chi li vendeva, inoltre, doveva frequentemente
portarli in casa, anche con diversi piani di scale da percorrere. Non era certo semplice.
D'inverno invece era la finestra a fare da frigorifero e il burro, durante le altre stagioni,
veniva conservato avvolto in una carta oleata e immerso in una bacinella di acqua fresca.
Pero il venditore ambulante pit “particolare” era quello delle pere e delle cipolle,
entrambe cotte al forno, e che si presentava sulla strada urlando, in dialetto: * A/ cotif'.
I dolci non erano come quelli di oggi. Subito dopo la guerra arrivarono le prime " cicche";
erano tonde, abbastanza dure e coloratissime. Forse pit belle che non buone ma i
bambini ne andavamo matti.

Anche le caramelle erano di pochi tipi e NON erano confezionate. Si compravano dal
droghiere che le teneva in grandi vasi di vetro. Venivano vendute a numero; una, due,
quattro ecc. I bambini pit fortunati le compravano a peso..., ma non erano in tanti.

Tra i dolci tipici di quell'epoca, e che oggi non esistono pil (sempre che la moda del "bio”
non li recuperil) c'erano le carrube. Era un dolce tipico di carnevale e si vendevano in
banchetti all'aperto. Si trattava di baccelli piuttosto grandi e schiacciati, di un color
bruno rossastro. Venivano masticati cosi, al naturale, e se ne sputavano i semi e le parti
pitl dure. Erano pastose e avevano un sapore dolciastro che poteva ricordare, dice la
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nonna, le nespole molto mature.... Come se di nespole se ne mangiassero ancora moltel
To non ho capito che sapore sia ma sarei curioso di provarlo.

Una cosa che mia nonna Idina ha visto e che noi hon vedremo mai dal vero & la
transumanza. Lungo l'argine del fiume Lamone, verso il periodo di settembre, greggi di
pecore passavano, con i loro pastori, scendendo dai pascoli in collina dirigendosi verso il
mare. Pensando agli allevamenti di oggi e alle tecniche che ci sono sembra veramente
una scena di altri tfempi ma, a conti fatti, sono passati circa sessant'anni..., eppure!
Durante la guerra fame e miseria non mancavano e le donne, per ‘ingrassare” la
minestra, avevano imparato a riciclare di tutto, anche i baccelli dei piselli. Questi, una
volta svuotati dei semi, venivano privati della cuticola piu esterna, dura e poco adatta
agli usi culinari. Il resto del baccello, reso cosi piu appetibile, veniva aggiunto al
minestrone.

Mia nonna, verso il 1942, si trasferi, con sua mamma, a Bergamo, dove aveva diversi zii;
il babbo era soldato. A Bergamo il piatto tipico era la polenta. Spesso, la sera, veniva
preparata una polenta molto soda che, una volta cotta, veniva rovesciata su un tagliere.
I grandi la mangiavano con del taleggio o altro formaggio o, ancora, con gli “uccellini
scappati” (forse una specie di fagiolata). Ai bambini veniva data tagliata a dadini e
immersa in una tazza di latte.

Ovviamente di carne se he mangiava poca perché era molto costosa. Al posto della carne
era frequente trovare sulla tavola le sarde, che avevano un prezzo molto meno
proibitivo. Mia nonna si ricorda ancora le quantita di sarde propinate in tutte le
maniere..., forse & per questo che non le ha mai pit comprate (lo dice ridendo ma e verol).
Altro piatto assai frequente, in quanto altamente proteico e parimenti economico, era
lo stufato di fagioli che per le loro caratteristiche di poter essere consumati sia freschi
che secchi, andavano bene in futte le stagioni.

Proprio per ingrassare questa dieta assai scarsa, ai bambini, a scuola, veniva dato l'olio
di fegato di merluzzo, un integratore molto importante. La nonna dice che era una cosa
tremenda e che tutte le volte che glielo hanno dato lei lo ha.." gentilmente restituito”
[i per Ii. Non c'era proprio verso; pit lo mandava giu e piu ritornava su! Sua mamma,
ovvero la mia bisnonna Vittoria, compro anche |'emulsione di olio fegato di merluzzo che,
a quanto pare, doveva essere pitl gradevole ma, evidentemente, non lo era abbastanza
e, a un certo punto, rinuncio definitivamente al progetto. Considerato che mia nonna
Idina & stata, da sempre, una persona molto accomodante, se si & rifiutata cosi
categoricamente di sorbire questo incredibile olio vuol dire che doveva essere davvero
disgustoso. Non oso immaginarel!

Verso il 1948 a Faenza venne creata la " Colonia Elioterapicd’. Si trattava di un'iniziativa
a favore dei bambini aperta per tutta I'estate. Lo scopo era quello di esporli al sole e di
offrire loro un pasto normale. Il futto era gestito da molte crocerossine e da alcune
volontarie. Tra queste spiccava una nota insegnante di ginnastica faentina, venuta a
mancare qualche anno fa, che aveva un nome un po' particolare, Desdemona, da futti
conosciuti come "Dema”; a Faenza un'istituzione. Ebbene, i bambini si ritrovavano al
mattino, presso il vecchio ufficio postale, in fondo a via Severoli. Di [i, insieme agli
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educatori, venivano accompagnati, a piedi, presso il parco di Piazza D'armi (attuale parco
Bucci). All'epoca, ovviamente, tennis e piscina non c'erano. Avevano cosi a disposizione
un quadrato veramente enorme dove poter giocare. Di regola preferivano la zona vicino
ai binari della ferrovia anche se, a dire il vero, proprio |i erano ancora presenti, pit che
altrove, i segni dei bombardamenti. In mezzo al parco erano state allestite delle tende
da campo di tipo militare.

La mattina veniva data la colazione: caffelatte e un bracciatello. I bracciatelli erano dei
panini a forma di bracciale, come un grande zero. I bimbi li spezzavano a meta e poi, con
un dito, li scavavano all'interno, svuotando le due mezze circonferenze. A quel punto,
immergendo un'estremita nel caffelatte, li usavano come delle cannucce a forma di
banana. La nonna dice che una colazione cosi non I'ha mai pitu mangiata!

Sul pranzo non ha ricordi particolari ma, in compenso, si rammenta benissimo della
merenda. Questa consisteva in un pezzo di pane, alle volte una fetta, accompagnata da
un quadrato di cotognata bella soda, altra cosa che ora non si trova praticamente pidl
Durante il giorno, grazie soprattutto all'iniziativa della Dema, si giocava, si facevano
attivita sportive e si organizzavano piccoli spettacoli; recite con balli e canti. I canti
potevano essere sia in dialetto, come " O mia bella romagnold' che in italiano, come Va
pensiero. La nonna si ricorda che per una recita dovevano essere vestiti tutti da
olandesini; lei aveva un gilet di velluto scuro, una camicia bianca e...un paio di pantaloni
perché doveva fare un maschio!

Il pomeriggio, dopo pranzo, andavano a riposarsi dentro le tende. C'erano delle brandine
militari al posto dei letti ma pare che andassero bene anche quelle.

I ricordi di mio nonno Amilcare.

Mio nonno Amilcare era del 1930. Doveva il suo nome a un noto cantante d'opera. Io,
purtroppo, non I'ho conosciuto perché é venuto a mancare alcuni anni prima della mia
nascita. Qualcosa, pero, me lo ha raccontato mia mamma.

All'epoca della guerra lui sfollo, con tutta la sua famiglia, nella frazione di Santa Lucia.
Pur essendo in campagna hoh & che di cibo ce ne fosse molto di pit. Anche li sua mamma,
mia bisnonna Maria, doveva un po’ inventarsi il pranzo e la cena.

Il latte glielo portava un loro vicino, con lo stesso sistema degli orci di cui sopra. La mia
bisnonna, quando poteva, prendeva il latte per fare il burro. Oggi non si sa nemmeno piu
ma, una volta, con il latte fresco e ancora non pastorizzato (cioe non bollito, filtrato
ecc.) per fare il burro era sufficiente metterlo in una bottiglia e cominciare a scuotere
(almeno cosi mi hanno raccontato). Un bel giorno la mia bisnonna, dopo aver comprato il
latte, si mise di buona lena a fare il burro ma, scuoti e scuoti, questo non veniva. Il
giorno appresso stessa storial Li allora capi..., il lattaio aveva allungato il latte! Pare che
dopo quell'episodio il lattaio abbia anche cambiato il giro. Le famiglie annacquate non
furono molto gentilil

Tornati a Faenza, sempre in fempo di guerra, si stabilirono sulle mura di Sant'Ippolito,
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vicino alla chiesa ancora oggi esistente. Li vi era un parroco che aveva escogitato un
sistema assai efficace per garantirsi la presenza dei chierichetti. Aveva infatti
stabilito che tutti i bambini che si presentavano per servire Messa la domenica, dopo la
funzione potevano ricevere un panino con.. LA MORTADELLA!l Erano sempre tutti
presenti ed erano tanti, il parroco, allora, per evitare che il costo della funzione salisse
troppo aveva escogitato il sistema del timbro. Ad ogni bambino, alla consegna del panino,
veniva timbrato il dorso della mano. Sinceramente era anche comprensibile ma questo
sistema a mio honno hon andava git: lui di panini ne voleva almeno due! Aveva cercato,
pertanto, un sistema per cancellare I'odioso timbro. Aveva provato sfregando con la
sabbia, con la cenere ma, purtroppo, I'assenza di saponi o detergenti efficaci, rendeva
tutti gli sforzi inutili. Quando raccontava queste cose a mia mamma rideva ma, un
pochino, ancora gli bruciava quel timbro. Mio nonno Amilcare da bambino era molto, ma
molto vivace. Comincio a lavorare fin da piccolissimo, pur frequentando anche la scuola
(questo, del resto, valeva per molti) e, d'inverno, il primo dei suoi compiti, appena sveglio,
era quello di caricare la legna nella stufa.

Lavorando, ovviamente, doveva consegnare i soldi a sua mamma, ma poteva tenere
qualcosa per sé. A forza di mettere via soldino dopo soldino, si ritrovo tra le mani la
somma necessaria per acquistare il giocattolo dei suoi sogni: un bellissimo carro armato
di latta con carica a molla. Un vero lusso! Vi chiederete cosa c'entri questo col cibo.
Ebbene, c'entra, c'entra. Tutto contento del suo acquisto se ne ando in parrocchia per
mostrarlo ai suoi amici e, dopo averlo caricato per bene, lo mise alla base di un piccolo
mucchio di sabbia. Il carro armato comincio a risalire il “colle” sabbioso ma, purtroppo,
dopo poco si fermo. Il nonno sulle prime non capi il perché poi si rese conto che la sabbia
si era insinuata tra gli ingranaggi. Che fare? Torno a casa e, senza pensarci sopra pit di
tanto, prese la bottiglia dell'olio di oliva che, soldino dopo soldino, sua mamma era
riuscita ad acquistare. Quell'olio sarebbe dovuto servire per gran parte dell'inverno! E
lui cosa fece? Lo verso in un barattolo vuoto e pluff! ci mise a mollo il suo amato piccolo
carro armato. Sapete come fini la storia? Quando sua mamma se ne accorse cerco di
prenderlo e di dargliene di santa ragione ma lui scappo via, veloce come un furetto.
Allora la mia bisnonna decise di prenderlo di sorpresa e, facendo finta di nulla, aspetto
che si addormentasse... il resto lo lascio alla vostra immaginazione. Quando mio nonno
racconto questo episodio a mia mamma concluse dicendo:" Poveretto me, ..mo’ neca la
mi Mama!”.

I ricordi di mio nonno Vittorio

Mio nonno Vittorio nacque nel 1940. Non ha ricordi particolari su cibo e ricette perché,
all'epoca della guerra, era ancora molto piccolo.

Si ricorda perdo che sua mamma, mentre erano sfollati in una casa in frazione
Sant'Andrea, cuoceva le pere volpine sulla stufa economica. La stufa economica era una
specie di "forno” + “fornello” + "stufa per riscaldamento”. Una specie di grande scatola
di latta, con diversi sportellini e un tubo per buttare fuori i fumi della combustione.
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Spesso, attaccato al tubo, c'era una fascia metallica con tanti piccoli bracci disposti a
raggiera; una specie di piccolo stendino molto prezioso. In quei bracci, lunghi in genere
non pit di 50 centimetri, venivano messe ad asciugare cose piccole e di uso frequente
quali, per esempio, i pannolini dei bambini piccoli (non esistevano ancora quelli usa e
getta). La cucina economica era il cuore della casa! Il nonno si ricorda di quando sua
mamma, nel forno della cucina economica, cuoceva le pere volpine, oggi cosi difficili da
trovare. Mia mamma ha un‘amica che possiede un albero di pere volpine e che gliene
regala sempre un po'. Proprio in questi giorni le ha cotte al forno, come faceva la mamma
di mio nonno. Il nonno le ha assaggiate e si & meravigliato perché gli son sembrate le
stesse di quando era piccolo.

La ricetta é semplicissimal Si prendono le pere volpine, si lavano e si aprono a metd. Si
toglie il torsolo e si mettono in una teglia coperte semplicemente di acqua. Si infornano
a circa 180 gradi e, quando lacqua si é quasi del tutto asciugata, sono pronte per essere
mangiate. Senza zuccheri aggiunti!

Ebbene, la casa di Sant'Andrea era costruita lungo il canale Naviglio. In quel tratto il
canale era coperto e dalla casa, attraverso una botola, si accedeva proprio alla zona
coperta del canale. Questa era stata adibita a rifugio piazzando delle assi sopra il corso
d'acqua e mettendoci dei materassi. Quando cominciarono i bombardamenti di notte ci
dormivano fino ad una sessantina di persone. A un certo punto, in quella zona, ci passo il
fronte. Una notte, durante un intenso bombardamento di granate, si senti qualcuno
bussare impetuosamente alla porta di casa; il padrone, tale signor "Lurenzin', dovette
decidersi a risalire dal rifugio e ad andare ad aprire. Si trovo davanti a un capitano
tedesco, alto, lungo lungo, magro e furioso perché nessuno si degnava di aprire. Anche
il capitano, insieme ai suoi soldati, era alla ricerca di un riparo. Questi fece spostare
tutti i rifugiati ammassandoli alla fine di questa specie di tunnel e poi entrd Iui con i suoi
camerati. Dopo qualche giorno era il suo compleanno e, quasi magicamente, riusci a
procurarsi il necessario per confezionare parecchi pasticcini. Mio nonno, che all'epoca
aveva circa quattro anni, si ricorda di questi pasticcini colorati, un po' verdi e un po’
rossi, appoggiati su una candida tovaglia e in attesa di essere divorati. La speranza dei
bambini di casa era di poterne approfittare. Proprio sul pit bello piombo in casa un
colonnello tedesco (grado piu elevato di quello di capitano) che quando vide tutto quel
ben di Dio si trasformo in una belva. Dovete sapere che nemmeno i tedeschi se la
passavano molto bene e il colonnello, di fronte a quella festa di compleanno, perse
veramente le staffe. Comincio a urlare in tedesco rivolto al capitano e, al culmine della
rabbia, prese a strizzare, a due mani, tutti i pasticcini. Li strizzé con tale forza che
diventarono una sorta di poltiglia immangiabile, con grande dolore proprio dei bambini.
Ma siccome nulla si poteva buttare, quella poltiglia venne presa e data a dei prigionieri
polacchi che erano al seguito dei tedeschi. Per la serie "non tutto il male vien per
nuocerel!”
I tedeschi, a Sant'Andrea, avevano sistemato un cannone enorme che, ricorda il nonno,
sparava in direzione del mare; una bocca di fuoco gigantesca e impressionante. Il nonno
di mio nonno, che gestiva un caffé, aveva nascosto molte bottiglie di liquore pregiato
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dentro le cassette delle arnie; era anche un appassionato apicoltore. I liquori pit costosi
erano stati messi negli angoli delle varie arnie. Un brutto giorno una granata scoppio
proprio in mezzo alle api e i tedeschi si accorsero che, in mezzo al legno delle arnie,
c'erano i resti di alcune bottiglie. Immediatamente aprirono futte le altre cassette
recuperando cosi i liquori nascosti dal mio avo. Cominciarono a bere senza ritegno,
cadendo in catalessi in mezzo al fango dell'inverno. Beh! Che ci crediate o meno, grazie
a quelle bottiglie quel cannone rimase muto per ben tre giorni; viva Bacco e la sua
passionel Anche in questo caso vien da dire "non tutto il male vien per nuocere!”.

I ricordi di mia nonna Tilli.

Mia nonna si chiamava Maria Matilde ma tutti la conoscevano come Ti//i. Nacque nel 1940
e, purtroppo, ci ha lasciati qualche mese fa. So che se le avessi chiesto di raccontarmi
qualcosa si sarebbe trasformata in un fiume di ricordi senza freni.

In questo momento I'unico episodio collegato al cibo, alla guerra e alla nonna Tilli, & la
nascita di suo fratello Pier Damiano. In casa tuttilo chiamano Piero. Quando nacque loro
erano sfollati in frazione Celle. La casa & ancora di proprieta proprio di Piero e la stanza,
al primo piano, & ancora i.

To so solo che lui era appena nato e arrivarono i tedeschi. Il fronte era letteralmente a
pochi metril

I tedeschi entrarono in casa e avevano brutte intenzioni. Cercavano cibo, armi e forse
anche uomini, credo partigiani. So solo che quando salirono nella stanza dove la nonna
stava allattando Piero si fermarono e andarono via. Questo, purtroppo, non sempre
succede ma, in quell'occasione, quella donna, col suo bambino, fece compiere un piccolo
miracolo.

Il cibo, qualcosa che pud unire, al di la dei luoghi e al di fuori del tempo.
"T. Gulli”

I NONNI DI MIO BABBO

I miei bisnonni vivevano in campagna, erano poveri e coltivavano di notte perché di
giorno bombardavano.

Si coltivavano patate, mais e barbabietole da zucchero. Ma anche il foraggio per le
mucche, quindi non mancavano latte e formaggio.

Si mangiava polenta con "Aringa "un pesce sotto sale. Tutte le case avevano un forno
perché una volta alla settimana si cuoceva il pane, che si mangiava tutti i giorni. Gli
abitanti dei villaggi nascondevano i cibi e gli animali perché quando gli Americani e i
Tedeschi arrivavano, rubavano tutto.
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Maestra Daniela Avesani, "T. Gulli”
Nonna Uniliana racconta...

To ero molto piccolo (1942) ai tempi della Seconda Guerra mondiale e ricordo quello che
mi hanno raccontato.

La mia era una famiglia di contadini e cosi hon abbiamo patito la fame.

Si mangiava quello che c'era: nell'orto c'era di tutto, nel frutteto c'era ogni tipo di
frutta e avevamo una trentina di mucche e maiali, anatre, galline, oche e conigli...

Zia Rosina lavorava sia da uomo che da donna, insieme ad altre donne della famiglia.

La mamma era Rondinini Domenica ( 1903-1983).

Il babbo, Natale dalle Fabbriche (1901-1990), e stato pochissimo in guerra. E' tornato
a casa quasi subito perche aveva i figli piccoli. Gli uomini avevano scavato con le vanghe
dei tunnel di terra nel bosco vicino, sorretti da tralicci di legno. A volte per la paura
stavamo nei tunnel giorno e notte, dormivamo li. Gli zii, invece, sono andati in guerra:
Giovanni(babbo di Patrizia Dalle Fabbriche) andoé in Russia, Dino in Grecia, da cui torné
a casa a piedi e Marchi in Inghilterra. Mamma con i vestiti dei militari cuciva per me
scarpe, vestiti e persino la borsa per andare a scuola. Come cartella usavamo anche le
cassettine per le cartucce dei soldati.

Avevamo una rotazione fissa dei cibi durante la settimana:

La domenica si faceva il brodo, con la "bestia" (carne di mucca che allevavamo noi, poi
veniva venduta al macellaio e si comprava quella che serviva per mangiare) e il pollo;
quando c'era il formaggio si mangiava la "Spoia lorda"(minestra ripiena), oppure i
passatelli. Altrimenti si mangiavano le tagliatelle fini in brodo. La "minestra" si faceva
tutti i giorni. Avevamo sia le uova sia la farina: si portava a macinare al mulino il grano
coltivato e si portava a casa il sacco di farina, che veniva conservata in casse di legno
apposite.

Il lunedi c'era la "minestra matta", ma a me non & mai piaciuta. A casa mia non si faceva
mai la minestra di verdure.

Il martedi e il giovedi si cucinava la "minestra asciutta" con il ragu. Non si faceva mai il
sugo di pomodoro, ma sempre il ragu.

Il mercoledi e il venerdi minestra e fagioli con i "Sbrofa befi", una pasta che terminava
un po' a punta come i baffi, oppure con i "Manfettini": sfoglia lasciata asciugare e poi
battuta con il coltello fino a spezzettarsi finemente. I fagioli poi si usavano anche come
contorno per il secondo. A volte il venerdi c'era il tonno. Il sugo a volte era con i piselli
che noi coltivavamo e poi la nonna di nonno Gaspare andava anche a vendere al mercato.
(Gaspare Dalmonte & il marito di nonna Umiliana).

Sabato c'erano i maccheroni al ragu, |'unica pasta che si comprava.

La polenta si faceva poco: quando nevicava e quando si ammazzava il maiale. Quel giorno
si mangiava solo polenta: a fette tagliate col filo e il ragl a mezzogiorno e cotta in
graticola e fritta alla sera.

Tutte le mattine si ammazzava un animale: anatra, pollo o coniglio e a mezogiorno si
mangiava. Con il "lesso"(la carne cotta per fare il brodo) si facevano le polpette con le
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uova o con il sugo per la sera.

Mia mamma era bravissima a fare le frittelle con un po' di pane bagnato nel latte e le
verdure o la carne rimasta.

Babbo aveva sempre pronto nella credenza per lui il "salino": un piccolo contenitore con
olio e sale che usava per condire la verdura.

Si cucinava sul fuoco, ma accanto c'era un piccolo fornello in terracotta, dove si
cuocevano gli stufati.

La colazione era a base di uova e pancetta.

Due volte all'anno si cucinava il risotto con I'anatra. Mia mamma, a cui piaceva moltissimo
il riso, doveva andare a casa della sua famiglia se voleva mangiarlo.

Si teneva sempre da parte un po' di pollo per il nonno che era senza denti. Le persone
anziane della famiglia erano ben accudite: la zia Rosina ha dormito tanto tempo su una
brandina vicino al letto dello zio Savino.

Se veniva qualcuno a mendicare qualcosa da mangiare gli si dava del cibo con generosita.
A casa nostra sono venuti i soldati americani, che erano sempre ubriachi e volevano che
la nonna bevesse. Allora lei nascondeva sotto la lunga gonna nera un fiasco vuoto con
I'imbuto e quando si giravano versava il bicchiere nel fiasco.

Mamma aveva nascosto la biancheria bella della sua dote in una botte. Ma i soldati
americani, cercando il vino, hanno tolto il tappo e avendo anche piovuto sulla botte tutte
le cose sono ammuffite e non si e salvato nulla. Nella famiglia di mia mamma si coltivava
lino e canapa, che poi tessevano con i telai.

Anche la zia Rosina era bravissima a ricamare, cosi come a cucinare.

Zia Luisa (1918) era sarta(e stata uccisa da un "motore" nel 1952).

Mamma cuciva di notte la roba del mio babbo, che portava sempre una "blusa" rigata blu
con le tasche.

Due o tre volte all'anno veniva il sarto che tagliava i pantaloni che le donne di casa poi
cucivano, anche fino a mezzanotte, in casa dove c'era la stufa. Mentre il bagno ai
bambini si faceva nella stalla. Il gabinetto invece era vicino alla stalla dei maiali.

Si ammazzavano 3 o 4 maiali I'anno per il fabbisogno della famiglia. Eravamo diciannove.
Si coltivava anche il "formentone" (granoturco). Dopo averlo raccolto si faceva la
"sfuiareia" (un grande mucchio): la sera venivano anche i vicini e si faceva un grande
cerchio intorno per sfogliare le pannocchie. Con le foglie buone si facevano i materassi.
Lo zio Savino ha dormito finche & morto sul materasso di foglie di pannocchie. Veniva
quindi una macchina che le sgranava e poi si portava il grano al mulino.

Da un racconto di nonna Umiliana
(Emiliana Dalle Fabbriche)

Grazie per |'aiuto sempre pronto e la generosa disponibilita con cui sono stata sempre

accolta nella vostra cara famiglia.
Daniela
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NONNA GINA (LUIGIA BONIZZATO-1925)

Nonna della Maestra Daniela Avesani

La Marcia su Roma e partita dall'Emilia Romagna, perché il Duce e nato a Predappio.

CANTI:

GIOVINEZZA (canto di ogni inizio di festa, per 22 anni al posto di Fratelli d'Italia)

Per |'Ttalia e i suoi confini
s/ son fatti gli italian,

gli ha rifatti Mussolini
con la legge del domani.

Non c'é popol straniero

che non mandi le sue schiere
che non alzi le bandiere

al fascismo redentor

Glovinezza, givinezza
primavera di bellezza
per |'Ttalia il tuo canto squilla e va.

I poeti e gli artigiani

i signhori contadini

con la legge del domani
gluran fede a Mussolini

DUCE TU SET LA LUCE

Duce tu ser la luce
fiamma tu ser del cuore
/a Patria se vorra

il sangue ti dara

Se il mondo vuol la pace
dovrd sentir la voce

di un popolo che dice
Duce Duce Duce

LA RONDINELLA: Avevamo le divisa composta di camicetta bianca e gonna nera



1935 con la presa dell'Etiopia, il Duce comandava e I'Italia cantava

FACCETTA NERA

Faccetta nera

piccola abissina

ti porteremo a Roma liberata
dal sole nostro tu sarai baciata
sarai camicia nera pure fe.

Facetta nera

sarai romana

e per bandiera tu avrai quella italiana
quando saremo

vicino a te

noi grideremo

viva il Duce e viva il Re.

FUOCO DI VESTA

Fuoco di vesta

che fuor dal tempio eromps

con ali e fiamme la giovinezza va.
Fiaccole ardenti sull ‘are e sulle tombe
noi siamo le speranze della nuova efa.

FISCHIA IL SASSO
I/ nome squilla

il ragazzo di Portorio
e /'intrepido balilla

€ rimasto nella storia.

A Mozzecane (VR) c'é il monumento del ragazzo balilla che lancia il sasso al nemico
(Genova)

To ho finito la scuola nel 35-36, ho fatto la quinta, gli anni pit belli dell'impero fascista,
perche con |I'amicizia di Hitler & finito il periodo bello.

Dopo ci hanno iscritte alle scuola di "Apprendimento al lavoro come future donne" delle
suore Canossiane, a Villafranca, dicembre - gennaio - febbraio, per tre anni. A marzo si
aiutava la famiglia che aveva bisogno per il lavoro dei campi e a casa, per i bambini piu
piccoli. Dopo la Guerra le sorelle piu giovani hanno fatto la scuola professionale a
Povegliano dalle suore della Misericordia.

C'era un solo libro" Amor di Patrid' e c'era di tutto sopra: storia, geografia, italiano. Ci
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davano da leggere i libri dalla biblioteca della scuola, poesie da imparare. Era una buona
educazione per quelli che potevano, perche si pagava, c'era una retta da pagare.

In prima c'erano 59 bambine e 53 maschi separati, c'era un solo maestro e una sola
maestra.

In quinta siamo arrivate in 27 femmine e altrettanti maschi e eravamo in classe insieme.
Questo perche quelli che abitavano lontano quando avevano imparato a leggere e
scrivere non venivano pid, li fenevano a casa. Quelli dei "Casotti" venivano con gli stivali
di gomma e si mettevano le scarpe quando erano a casa nostra per andare a scuola, che
era vicina.

Una mia cognata, la zia Clementina che ha sposato lo zio Carlo, aveva due anni piu di lui,
ha frequentato la prima, |'hanno bocciata e non ¢ pitl venuta a scuola. Non so se |'abbiano
fatta studiare privatamente perché era di una famiglia con delle possibilita, facoltosa.
C'erano delle maestre che andavano nelle famiglie ad insegnare.

In quinta elementare ci davano da studiare un pezzo dell'Inferno, del Purgatorio, del
Paradiso di Dante. Ci insegnhavano i poeti pit importanti: Virgilio, Dante, Omero,
I'Orlando furioso, Manzoni, Fracastoro, Angelo Messedaglia, Maffei a cui sono intitolati
i Licei di Verona.

Per quanto riguarda I'aritmetica: tabelline, moltiplicazioni, le pit, le meno e le divisioni.
Imparando le tabelline io non ho fatto fatica. I conti in casa erano frequenti: anche mio
nonno era bravissimo, anche se non so se ha fatto la quinta. I numeri e la musica erano
conosciute anche dagli analfabeti. C'era un complesso musicale e un maestro di musica
che insegnava anche a leggere e scrivere nella scuola di musica. Mio papa hon ¢ stato a
scuola. Ha fatto la scuola serale prima di andare al militare. Mia mamma ha fatto la
quarta classe, erano 4 anni. Ma era privata perche non esisteva la scuola pubblica. Nel
25 il Duce ha proclamato la scuola dell'obbligo. A Povegliano c'é scritto "Scuola
elementare obbligatoria 1925".

La sig.ra Amalia (mamma di zia Silvana) non aveva la quinta e per aprire il negozio &
andata a Quinto (paese a cinque miglia da Verona, vicino a Marzana dove abita da
quarant'anni nonna Gina) ha fatto |'esame e gliel"hanno riconosciuta. Quando era morta
la nonna, la loro mamma le ha tenute a casa. Quelle della mia eta di Marzana non avevano
fatto la quinta elementare.

Luigia Bonizzato
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Sofia Cerino V° B “T. Gulli”

I RACCONTI DELLA BISNONNA

Durante il tempo della guerra bisognava nascondersi e si dormiva nella stalla con le
mucche, perché i soldati lanciavano le granate sulle case. Una sera la mia bisnonna
(Peppina) e la sua famiglia sentirono degli aerei passare, uscirono dalla stalla e andarono
vicino all'aia, una granata li sfioro e ando ad esplodere sul pagliaio. Mia nonna disse: -
Adesso ¢ la finel - e tutti si gettarono a terra. In casa vivevano 10 persone, per
mangiare, in gennaio si uccidevano i maiali che venivano appesi al soffitto utilizzando dei
fili, poi si macellavano e si cucinavano. C'erano anche polli, galline e conigli, ed erano
tutto cio che si poteva mangiare. C'era anche il grano, che si macinava con l'aiuto dei
buoi, le verdure erano coltivate dalla mia trisnonna, che raccoglieva soprattutto il
radicchio. Durante il tempo dei marroni, Giulio, il mio bisnonno, andava insieme alla mia
nonna Silvana a raccogliere le castagne che poi cucinava la sera. Anche di queste non ce

n'erano molte e ognuno di loro aveva la sua piccola parte.
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Turchi Alberto IV® C "T. Gulli"

Ricordo di Goffredo Gaeta
UN ANEDDOTO DEL PERIODO DI GUERRA

Avevo pil 0 meno |'eta di mio nipotino Alberto e mi trovavo con i miei genitori in campo
di concentramento nell'isola di Rodi.

Possiamo tutti immaginare come poteva essere la vita e l'alimentazione in quelle
condizioni.

La cosa pili strana e che il cavolfiore, come cibo, non veniva mai a meno. Cotto alla buona
in un grande pentolone, veniva servito bollente.

Questa zuppa di cavolo venne servita a tutti per nove lunghi mesi tutti i giorni e si
potrebbe pensare che io, nel resto della mia vita, hon avrei pit potuto sopportare I'odore
del cavolo cotto.

Invece, cosa strana, quando sento I'odore del cavolo cotto, mi piace e ancora lo mangio
con gusto.

Il nostro cervello memorizza odori e sapori della lontana infanzia e rimangono in noi.
Anche se la situazione era davvero brutta, il cavolo era una cosa positiva perché era il
cibo che ci sostentava ed anche una sicurezza perché in tanta instabilitd.. lui non

mancava mai.
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“T. 6ulli”

"Nonna, ricordi qualcosa degli anni di guerra che tu hai vissuto da
bambina?”

Alla domanda del mio nipotino rispondero non col racconto di episodi, ma ricordando
come era cambiato il fenore di vita della mia famiglia nell'ultimo anno della guerra.
Ricordo che a colazione non c'erano latte, cacao, biscotti, ma una specie di lungo caffe,
fatto con orzo tostato in cui inzuppavamo il pane.

A tal proposito ricordo che l'orzo si tostava in uno strano aggeggio cilindrico che girava
mediante una manovella ed era appeso alla catena che pendeva sul focolare acceso.

Noi bambini eravamo molto curiosi e ci incantavamo davanti a quelle novita.

Anche i lumi a petrolio, a carburo e le candele (dato che mancava la corrente elettrica)
ci attiravano molto.

Il letto si scaldava con un trespolo di legno, detto "il prete”, dentro il quale si metteva
uno scaldino con la brace.

Era delizioso entrare nel letto caldo, anche perché la temperatura degli ambienti era
molto bassa, dato che non c'era il termosifone.

Si dormiva in cantina per paura dei bombardamenti ed eravamo diversi nuclei familiari,
ma hon avevo paura perché conoscevo bene la casa dei nonni a Terra del Sole.

Noi bambine giocavamo con le nostre bambole pitl belle di panno lenci, perché erano gli
unici giocattoli che avevamo portato dalla nostra casa di Forli.

Purtroppo col fumo delle candele si erano abbronzate!

Quando la linea del di fronte si sposto piti a hord e nelle nostre case si installarono
soldati polacchi, neozelandesi, indiani, inglesi ecc., noi bambini che eravamo tutto il
giorno in strada a giocare, facemmo una grande scoperta: le gomme da masticare.

Non le conoscevamo e ci sembrarono deliziose.
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NONNA GINA RACCONTA...
Luigia Bonizzato (nata nel 1925 a Povegliano Veronese -VR-)
Nonna della Maestra Avesani Daniela

Mancava tutto dal 1939: sale, zucchero, medicine..., i negozi erano vuoti...

Chi era in campagna viveva con quello che raccoglieva nell'orto, nel cortile, nei campi; in
citta morivano di fame. I parenti di citta venivano in bicicletta a prendere il cibo e la
legna. Non c'era il gas.

Per i vestiti ci si arrangiava: non si trovava la stoffa, cosi si imparava a filare la lana di
pecora. Un vestito durava cinque estati, fino alla fine della guerra. Veniva chiamata
stoffa autartica: non si sa di cosa era fatta, ma quando si lavava si disfava.

Si doveva fare tutto in casa, come ad esempio la pasta.

Il sale si pagava a peso d'oro.

Abbiamo iniziato a sentire la guerra I'8 settembre del 1943, il giorno dell'Armistizio,
cioe del “tradimento”. L'Italia e stata invasa dai tedeschi e sono iniziati i
bombardamenti. A 20 km dal paese ci furono 350 morti civili in un colpo solo per un
bombardamento vicino alla stazione di Porta Nuova a Verona, allo stabilimento di
materiale farmaceutico: 120 ragazze che lavoravano sono morte insieme agli
amministratori. Poi hanno raso al suolo la cittd, essendo sulla linea del Brennero.

La mia famiglia era composta da ventuno persone: nonni, zii... La mia sorella pit grande
aveva 17 anni, zia Pasquina, io (nonna Gina) 16 anni.

Tredici tedeschi hanno occupato la nostra casa, e il nonno li chiamava "barbari". La
stanza migliore, il tinello, era occupata come dormitorio dai quattro capi, gli altri soldati
dormivano fuori nel portico e nel fienile: non soffrivano il freddo, si lavavano con I'acqua
con cui si abbeverava il bestiame. Entravano in casa sempre con la pistola. Prendevano
tutto quello che gli serviva: burro, latte... Se volevano, prendevano come fossero loro i
padroni: i polli, le oche e anche le vacche. Cucinavano anche per il campo di aviazione.
Erano molto severi, non davano confidenza a nessuno, neanche ai bambini. A me e a mia
sorella, una volta il cuoco tedesco ha dato un cioccolatino perche abbiamo capito che
voleva il burro.

Una notte in cui hanno bombardato un forte a Madonna di Dossobuono, in cui sono morti
dodici militari ma non i civili, sono caduti tutti i vetri di casa, in pieno inverno. Era il 29
gennaio 1943. Subito li hanno riparati con la carta, perche il vetraio & venuto solo dopo
otto giorni, essendo I'unico in paese.

Proprio nei nostri campi e caduto un aereo americano: sono morti sei uomini, ma i
tedeschi hanno impedito che ci avvicinassimo e hanno fatto raccogliere i pezzi ai
becchini del cimitero di Povegliano, sotto la loro supervisione. Hanno preso i loro
documenti e li hanno portati in Comune, dove c'erano altri tedeschi.

Mi farebbe paura vedere un'altra guerra. E' caduto anche un aereo tedesco nel nostro
cortile, il pilota & morto. Siccome era cristiano, i tedeschi hanno dato il permesso di
dargli la benedizione e di seppellirlo nel cimitero del paese.

C'e stata poi la fuga dei tedeschi per I'arrivo degli americani, nell'aprile del 1945. Hanno
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portato via il cavallo. Hanno ucciso molte persone, anche civili, ma non noi. Hanno ucciso
i buoi che servivano per arare la terra. Hanno rovinato tutto dove abitavano, abbiamo
dovuto rifare tutto. Noi siamo stati fortunati perché ci hanno rispettato. Hanno ucciso
una mucca che era incinta di tre mesi, il mio nonno, il mio papa e gli zii hanno pianto, ma
non hanno reagito. C'erano tanti partigiani che reagivano e venivano uccisi.

Gli americani ci hanno solo liberato, non ci hanno invaso: avevano i loro camion e le loro
cose. Hanno cercato di sistemare il Comune e le cose che erano distrutte.

Prima di scappare i tedeschi hanno fatto dei dispetti. A noi no perche li avevamo trattati
bene. Ma il cavallo di mio zio, anche se non voleva andare, lo hanno portato via. La guerra
¢ durata dall'8 settebre 1943 fino al 25 aprile del 1945.

Un fratello di mio papa, del 1911, il piu piccolo, sposato con tre figli, € andato nella
campagna di Russia, e si € salvato perche e stato ferito e internato. Gli altri 12 del
paese sono rimasti uccisi in Russia. In un paese di 5000 abitanti sono morti in tutto 45
uomini. Era partito nel 1940 ed e tornato nel 1942, prima dell'8 settembre: dopo non &
pill tornato nessuno.

Il nonno Amedeo, bersagliere (marito della nonna Gina), ha fatto la guerra, in
Aspromonte, alleato con i tedeschi, ma quando sono sbarcati gli americani, dopo 1'8
settembre, & stato fatto prigioniero dagli anglo-americani. Non poteva comunicare con
la famiglia, che lo credeva morto, perche qui c'erano i tedeschi. Era trattato bene in
prigionia: doveva lavorare, ma aveva vitto e alloggio. Ha sofferto molto durante la
guerra, anche la fame, tanto che non avrebbe voluto mettere al mondo dei figli. Non ha
mai raccontato nulla della guerra.

Degli ebrei che erano a scuola con me non & tornato nessuno. Le loro proprieta, terre
molto vaste, sono diventate proprieta del Comune. Prima della guerra, dal 1935, le
bambine ebree non sono pill venute a scuola, a meta della quarta elementare. La maestra
ha detto che le autorita civili glielo hanno proibito in quanto erano ebree. Non abbiamo
sentito pil niente, abitavano a 3 chilometri dal paese, nella localita Calluri, frazione di
Villafranca, a cui & rimasta la proprieta.

Ho frequentato le cinque classi elementari sotto il Fascio. A sei anni ho cominciato la
scuola nel 1931 e ho finito nel 1936.

Si cantava:

“Duce tu sei la luce

fiamma tu sei del cuore”.

Mio nonno diceva alla mamma: “Se vanno a scuola un altro anno credono il duce il Padre
eterno".

Era tutto centrato sul Fascismo: Storia: “// bene che faceva il Fascio"; Geografia,
“/'obiettivo di occupare tutta la terra del/ mondo". In particolare voleva le colonie
dell'Inghilterra. Un poeta diceva:"Giorno verra che abbasserai I'orgoglio, perché al fin
Dio non ti sotterra", riferito all'Inghilterra. Avevo una maestra che era suora e ci
preparava anche sul catechismo, ma doveva stare attenta a non uscire troppo dal tema
fascista.

Il maestro Marchi, di cui il figlio Cesare ha scritto diversi volumi, lo ricordo bene: tutti
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i sabati veniva in bicicletta da Villafranca, per portare una caramella ai vecchietti del
paese, che erano in un ricovero a spese del Comune, ma vivevano malamente. Era una
persona che si distingueva per la sua bonta e carita cristiana. Prestava servizio gratuito
agli ammalati, perche allora non c'era tutto come oggi.

A dieci anni ci avviavano al lavoro: io sono andata in una sartoria del paese per imparare
il mestiere. Si badavano anche i fratelli pit piccoli: |'importante era abituare i bambini
al sacrificio.

In casa i bambini mangiavano per primi: noi eravamo undici fratelli e poi ¢'erano i cinque
figli della zia; eravamo due famiglie. Si mangiava la minestra a mezzogiorno, con cipolla,
fagioli e patate, per tutti. Si cucinava tutto sul fuoco, minestrone, arrosto... La cucina
economica che andava a legnha aveva una piastra sopra e il forno dove si potevano cuocere
i dolci. Quando sono nata nel 1925 c'era gia. Per cucinare, mettevi la pentola sopra. La
domenica si mangiava il brodo fatto con la carne e le tagliatelle fatte in casa, ma nelle
feste pit importanti si cucinava il risotto. Alla sera si mangiava la polenta, tutte le sere,
con pollo, o anatra, o tacchino, quello che c'era nel cortile. Una sera c'erano le uova, una
sera il pesce, anche in tempo di guerra: per noi in campagna hon & cambiato molto.
Mancavano I'olio o il sale, perche il commercio era cessato. Le verdure c'erano sempre
in tavola, tante e di tutte le qualita: radicchio, verze...

Avevamo sedici mucche, due buoi, il cavallo e un asino.

La sera d'inverno si andava nella stalla. Gli uomini andavano al bar per sentire le notizie
alla radio e per giocare alle carte, prima della guerra. Dopo la guerra non & stato pit
cosi, anche perche quella generazione li era invecchiata e la radio ¢ arrivata nelle case
di tutti dal 1930. La televisione & arrivata nel 1954: in poco tempo in tutte le case: &
tornato il benessere.

Quando mi sono sposata, 1951, cucinavo ancora sul fuoco, ma quando ¢ arrivato il gas
abbiamo comprato il fornello a gas, prima della nascita della tua mamma (De Rossi
Claudia) nel 1952. Costava 15.000 lire: ci siamo indebitati, perche il nonno prendeva
18.000 lire al mese, cosi avevamo un debito di 3.000 lire da pagare in tre mesi. Le paghe
erano basse. Il sindacato stava lavorando ma...

All'inizio il nonno (De Rossi Amedeo, detto Tona, che era capomastro) andava a lavorare
da Povegliano a Verona con la bicicletta: 15 Km. Dopo due anni abbiamo comprato la
Lambretta, a rate.

Quando ero bambina volevo tanto bene al mio nonno, perché una carezza potevo averla
solo da lui, visto che mamma e papa avevano troppi figli. Da lui si andava per far vedere
i voti di scuola. Per entrare in cucina, non si passava dalla porta principale, perche
prendeva freddo il nonno. Ci hanno educato bene, severamente, ma bene; il necessario
non ci & mai mancato, il superfluo si.

Una volta il nonno aveva trovato una vena di creta in una cava di ghiaia: lui ci ha mostrato
la creta e noi abbiamo fatto piattini e tazzine per giocare.

C'erano circa cento bambini che pascolavano le oche con noi, anche il figlio del dottore:
gli compravano tre oche perche le voleva. Vicino al canale, dove passava I'acqua tre
giorni a settimana per il consorzio, cresceva l'erba e li le oche potevano mangiare. Quei
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campi erano nostri, e le mamme ci lasciavano andare volentieri, percheé era un posto
sicuro e il nonno veniva a badarci. Dopo la guerra queste cose honh sono pitl esistite.
Abbiamo cominciato a sei anni e abbiamo smesso all'inizio della guerra a quattordici
anni. Si giocava con tutto, con le "pete", con i sassi.

Una volta che il nonno si era allontanato, abbiamo acceso un fuoco con dei legni che
abbiamo trovato e ci siamo cotti le pannocchie di grano turco. Abbiamo perso tempo e
le oche sono andate nel campo dove cresceva il secondo raccolto del grano turco, dopo
il raccolto del frumento. Le oche hanno mangiato mezzo campo delle giovani piantine che
non sarebbero pitl ricresciute: un bel disastro! Il campo era del marito di una sorella di
mio papa, che ha preso tre oche, ne avevamo sedici, e le ha uccise. Non si era mai
arrabbiato quello zio, giocava con noi anche con le carte. Non ci aspettavamo che si
arrabbiasse cosi. Dopo & venuto a scusarsi con mia mamma. Noi siamo andate a casa con
le oche morte in mano e ci hanno anche sgridate.

L'unico pericolo che c'era in mezzo ai campi era un ponte: quando c'era |'acqua si
attraversava a nuoto. Una volta ci & andata una bambina piccola e sarebbe annegata, se
non |'avesse salvata la zia Pasquina(sorella pit grande, mentre mia nonna era la seconda
di undici fratelli). In realta ce I'aveva in consegna una bambina pit grande, mentre noi
badavamo lo zio Adriano.

Lo zio che ha ucciso le oche, aveva dei nipoti della nostra eta e talvolta si andava a
giocare nel suo cortile, che aveva un muretto che lo separava da quello di un signore che
lavorava il vimini e una signora che faceva le calze. Una volta c'erano delle uova andate
amale sulla finestra. La zia Pasquina ha cominciato per prima a lanciarle al di la del muro,
poi |'abbiamo fatto tutti, e sapevamo che c'erano delle persone di la che lavoravano.
Avevamo dieci anni. Dopo ci siamo nascosti nel granaio. Ma quei signori non sono mai
venuti a dirlo alla mamma.

Noi fratelli dormivamo futti nella stessa camera: io, che avevo cinque anni, la zia
Pasquina,che ne aveva uno in pit di me, e due fratelli pit piccoli, di quattro e due anni,
tutti in una camera.

Una volta abbiamo sistemato una coperta sospesa tra i due letti, e sotto abbiamo messo
il vaso da notte con la pipi: per gioco i fratelli pit piccoli dovevano camminare sulla
coperta da un letto all'atro, ma sono caduti, hanno fatto un buco nella coperta, hanno
rovesviato il vaso da notte e la pipi & andata gitl sulla tavola, mentre gli uomini facevano
la colazione. Le abbiamo prese, non per la coperta, ma per il restol

Io e i miei fratelli ci siamo sempre detti tutto, senza paura di litigare!

Grazie nonna, per avermi di nuovo raccontato queste storie cosi care!
Ti voglio bene. Daniela
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7 - Riccardo, “"Don Milani”
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"T. 6eulli”

Intervista a nonna Nazzarena, nata nel 1926.

Mia nonna abitava in un casello ferroviario, fra Brisighella e Fognano. Aveva le galline,
percio poteva usare le uova. C'era poco olio e lo prendeva da un frantoio vicino a casa.
Faceva il pane in casa, a volte anche con farina di patate, oppure con farina di frumento,
data di nascosto da un contadino. Ma il pane di patate non le piaceval

Per preparare il pane, si doveva prima usare un setaccio per separare la crusca; poi la
sera si preparava l'impasto con il lievito-madre che consisteva in una pallina di pane
vecchio bagnato. Poi veniva acceso il forno con fasci di biancospino raccolti lungo la
ferrovia.

La mia bisnonna mangio la sua prima cioccolata quando vennero gli inglesi nelle loro zone
e portarono anche scatolette e un latte che a lei piaceva molto.

Durante la Seconda Guerra Mondiale il mio bisnonno Ermete, che purtroppo non ho mai
conosciuto, faceva il cuoco.

Quando mia nonna era piccola le raccontava di aver fatto amicizia con un ragazzo di
Napoli che lavorava in cucina con lui. Grazie a questa frequentazione, mio nonno ha
imparato a preparare la pizza secondo la ricetta tradizionale napoletana; in cambio gli

ha insegnato a cucinare le tagliatelle al ragu.
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Elisabetta, "T. Gulli”
Racconto di guerra

Il mio nonno quando c'era la guerra aveva 13 anni ed era un bambino e tante cose le ha
raccontate al mio papa.

Quando il nonno Matteo era un bambino si ricordava che passavano sopra le loro teste
gli aerei Americani che venivano chiamati “Pippo”.

Quando li vedevano arrivare si nhascondevano in cantina e correvano nelle case a ripararsi
perché iniziavano a sganciare le bombe contro i nemici, che erano i tedeschi.

Si ricordava anche che i tedeschi quando passavano nelle case portavano via tutto quello
che si poteva: il mangiare, gli animali (come galline, asini, cavalli ecc. ecc.)

Anche la mia bis nonna mi ha raccontato che, quando passavano gli aerei americani, si
nascondevano nei campi e passavano attraverso i fossi per nascondersi perché avevano
paura delle bombe.

Il mio nonno Matteo ricordava anche che i tedeschi quando passavano sopra ad un ponte
lo facevano saltare, cosi se gli Inglesi o gli Americani arrivavano, non riuscivano a
passare il fiume.

Gli Americani passavano con dei carri armati grandissimi che sparavano delle bombe da
un grande cannone.

Inoltre ricorda che quando andava nei campi a giocare trovava anche delle bombe che
non erano esplose e la sua mamma lo sgridava perché lui le voleva fare saltare.

Una volta ha raccontato al mio Papa che di notte vedeva il cielo pieno di luci e sentiva le
bombe che scoppiavano e aveva tanta paura.

Diceva sempre che la guerra € una cosa bruttissima e che noi siamo fortunati perché’
viviamo in un tempo di Pace.




Eleonora Bacci IV® C "T. Gulli”
RICAVATO DA UN'INTERVISTA AL NONNO

Il mio nonno abitava a Granarolo in campagna durante la seconda guerra mondiale e aveva
circa 7-8 anni.

Siccome abitava in campagna e la terra era buona anche durante la guerra riusciva a
mangiare abbastanza.

Latte alla mattina, minestra fatta in casa con ragu pit che altro di frattaglie cotte bene,
fagioli, ceci, verdura sempre dell'orto: cavoli e verze, piselli e insalata d'estate.
Inoltre aveva alberi da frutto e mangiavano pere, ciliegie, pesche e coltivavano il grano.
Avevano anche animali da cortile, maiali che ammazzavano e facevano salami e
prosciutti, ma dovevano stare attenti perché non li rubassero, specialmente i nazisti
tedeschi che erano i piu cattivi in quanto bruciavano anche le case e i raccolti, oltre a
buttare giu con i bombardamenti porte e campanili delle citta.

Il pane era fatto in casa e aveva molta crusca, ma |'importante era la quantita non la
qualita.

Pero le cose sono cambiate quando sono stati mandati via da casa in campagnha e sono
sfollati in paese a Granarolo in una casa di un macellaio, perché a casa loro sono arrivati
i tedeschi.

Avevano portato con loro solo poche cose, perché sono dovuti andare via in mezz'ora di
tempo, avevano portato solo 1/2 sacco di zucchero di canna e un sacco di farina. Con
questi facevano una piadina zuccherata tutti i giorni, mangiavano due volte al giorno e
mangiavano spesso solo quello.

Per fortuna erano in una casa di un macellaio per cui a volte potevano mangiare un po’
di carne.

Durante il periodo della guerra il nonno si ricorda che quando bombardavano la stazione
di Faenza dovevano tenere, anche se erano a 10km di distanza, le finestre aperte perché
altrimenti si rompevano i vetri e i bombardamenti facevano un rumore terribile.

La loro casa e stata colpita da 4-5 granate e quando bombardavano loro si rifugiavano
nei rifugi sottoterra che erano ricoperti da alberi e per fermare le granate oppure
andavano nelle stanze della parte nord perché bombardavano e sparavano da sud a hord,
quindi erano protetti dai muri delle case. Poi stavano sempre a piano terra.

I bambini come lui giocavano con cose che trovavano con canne di canapa con cui
costruivano scalette e altri giochi, con palle di stracci e segatura all'interno. Si ricorda
che la sua prima palla che ha avuto in regalo € stata una pallina da tennis comprata dal
suo papa ma aveva 12-13 anni.
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“T. éulli”

Vaso di terracotta per Uova

In assenza del frigorifero le uova fresche non riuscivano a mantenersi per pit di qualche

giorno.

Per mantenerle per lunghi periodi, si utilizzavano dei vasi in terracotta con della cenere
o della calce, all'interno dei quali venivano poste le uova per essere conservate.
L'imboccatura veniva coperta con un panno di lino e riposto in un ambiente asciutto in

casa, spesso all'interno di una madia.
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Tostatore per Orzo

Dal periodo dell'Autarchia degli anni 30 del 20° secolo, e successivamente durante le
guerra e negli anni subito a ridosso del suo termina, in Italia il caffé ed il cacao non

potevano essere acquistati dalla maggior parte della popolazione, perché erano troppo

costosi.

Questi ingredienti
venivano sostituiti
dall'orzo, che veniva
tostato e macinato per
ricavarne una polvere
molto simile nell'aspetto al
caffé in polvere che oggi
acquistiamo nei

supermercati.

Per tostare [lorzo si
utilizzava uno strumento simile ad un barattolo montato su un lungo manico. Attraverso
una apertura laterale si inserivano i grani d'orzo, e veniva posto sulla fiamma del camino.
Per uniformare la tostatura il fostatore veniva ruotato ed agitato ripetutamente finché

non si raggiungeva la fostatura desiderata.
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6rattugia per formaggio

Durante il periodo della guerra, spesso il metallo delle attrezzature da cucina, venivano
fusi e riutilizzati a fini bellici. La popolazione civile si ingegnava, a sostituire gli

strumenti di uso quotidiano con strumenti in materiali che poteva recuperare con altri

materiali comuni, come il legno.

Le foto riportano una grattugia composta da un pressatore, un cassetto ed un rullo in
legno.

Il rullo, azionato a mano da una manovella, & composto da un cilindro coperto all'esterno
da decine di file di piccoli chiodi.

Oltre al formaggio, questa tipologia di grattugia veniva spesso utilizzata anche per

grattugiare il pane secco, che veniva utilizzato in varie ricette della cucina popolare.
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Buono per |'acquisto del pane

Durante la guerra, o nei periodi piti poveri della storia, in campagna anche le persone pil
indigenti riuscivano a trovare qualche cosa con la quale nutrirsi, sfruttando i frutti della
terra o dei boschi. Molto piu difficile, per le famiglie povere, era trovare da mangiare
in citta, dove le associazioni umanitarie e religiose cercavano di aiutare i bisognosi.
Venivano emessi dei buoni di acquisto per i beni di prima necessita, come il pane, il latte
o la farina.

Non si faceva la caritd con dei soldi per evitare che i beneficiari utilizzassero i soldi

per ubriacarsi. I buoni potevano essere utilizzati solo per acquistare i beni indicati.

102



Padella per Castagne

Le popolazioni che vivevano nell’Appennino Tosco - Romagnolo durante i difficili anni
della guerra e di quelli immediatamente successivi, utilizzavano i Marroni come
elemento fondamentale della cucina quotidiana, soprattutto nei mesi invernali.

Questi frutti venivano consumati freschi, sia bolliti che arrostiti, ma la loro
versatilita permetteva di produrre, dalle castagne secche, anche farina usate per
pane e pasta e per condire le pietanze principali.

Per arrostire i marroni, veniva utilizzata una
ampia padella con un lungo manico, che veniva
riempita con marroni freschi, incisi con un
coltello. La padella presentava una
caratteristica serie di fori sulla base, che
permetteva alle fiamme di entrare a

contatto con le bucce dei frutti.
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tutto si aperse, ed ecco per la bianco -
azzurra strada, ormai cosi lontani
dalle miserte e dai dolori umani,
anche la nonna si videro a fianco;

la nonna che alla fine dei suoi anni
giunge cosl alla soglia del tuo Regno
-0 Dio - e ti porge, ad innocente pegno
despiazione, Gabriella e Gianni,

Lasciala unita a loro. Anche la morte
non ha osato strapparla ai nipotini.
E gioiosa con essi nei giardini

oltre la soglia delle eterne porte...

(Da «L'Osservatore Romano della Domenicar, 1945)

11 Borgo in un'immagine del dicembre 1944,

XV

Nicola Tramonti II° B "Don Milani”

Tra mima ¢ fiila

M. Ohi, bastérda, a s ségna intis?
pdchi mosi e riga deét!
At det che sra du mis
t'taia 'd [ongh cun che zimplet.
T'é 2dot én e s't'vo té acve,
té da f€ cum a dégh mé.
Una vélta int la Mulnéla,
cl'étar dé ins €' rivalé...
cus a t'cridea, c1d, burdéla,
'd dur un péz cun ste zugle?
Tet a mét pu che tu mé
la 13 incora la garné!

L8 par cvel che la maténa

t tavéi chun’s' ved gnich 1o
par ciapé cun Cataréna

['éria bona pr' ¢’ Strado...

cun cl'ambros, un cvel lot ot
ch'l® pid sgvégnul de pacot.

BEl gingi! Sa I'vegh la sera
a1 darb ot cvél ch'a i 0!
Imbacti cum ¢ una spera

cun 'na reba ch'la 't s0...

Vi pu la, ta t't6 un bel cacar...
séza i pu tot al ciacar!

Val a diala butigita
chTé un'amiga dla su z¢ia,
duv € va cla polasita;
sempr’ in zit e a [ustareia.
Lt capida, ci6? Acvé in ca
2 'd avni dla 26t cum va!
F Ohi, dsis0? A l'aviv finida?
L'é ¢ mi ambros ¢ me a me tégn!
U m'spis tint s'a v'si aribida,
mo a puti néch féi di bégn.

S ———————

U m'a det alé ins la faza
che s'a ['las, cl'éc’ dé u s'amaza.

M. Mo magara u s'impichés:

a1 1mprést néca ¢’ curze!

L'é un bel géndan, tot Iés lés,
parfumé cum ¢ un sgnuse.
Cus a vl dé da magné?
Tot i debit ch'la su pe?

Di che prova che bel om
a'vni sta a la finéstra!
Aivoi f€ sinci € prufom
'dun pb d'acva da la mnéstra,
pue’ po néca St sicur

'd garavlg cvaicvel pio dur!

. Basta, insoma! A sségna intesi?

Lasém stér ¢ mi Tugnet,
cvanding, cid, a végh da Chesi
¢4 m'amaz cun un runchec,
05in0 an'd migh paura

'd bém la bocia dla tintura!
(s'a cardiv, ch'a seia un'dca

‘d cveli ch'i era tp indri?

A'si dvéta acsé una pioca

ch'u n'gn’ & modi 'd stév pio dri.
Vo pinsév a i vost zafu,

che pr'i mia i pés me. A visalut!

M. Cal' acvé la cunclusid!

Té tfadigh pr’ alvé una fiola,
pus'lariva e’ prém muscd

t'vé a fini int la ruscarola,

e as-ciupé, su t'ciapa un mél,
t'vé int i Cronich, o int ¢’ Bsdél.

(Da Ruscara, 1932)

v
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PERLE DI SAGGEZZA..

DAL CENTRO DIURNO: "IL FONTANONE"”

I PROVERBI: Antica Saqgezza Popolare

+ La fortuna tutti la cercano, moltila trovano, pochi la conservano.
+ A carnevale ogni scherzo vale

+ Chi cerca trova

+ Chi dorme non piglia pesci

+ A caval donato non si guarda il bocca

+ Il diavolo fa le pentole ma non i coperchi

+ Chi va piano va sano e lontano, chi va forte va alla morte
+ Tanto va la gatta al lardo che ci lascia lo zampino

+ Rosso di sera bel fempo si spera

+ Chi va via perde il posto all'osteria

+ Dio li fa poi li accoppia

%+ Mogli e buoi dei paesi tuoi

+ Al giorno della Candelora, dall'inverno semo fora

+ A caval donato non si guarda in bocca ma a caval rubato si
+ Can che abbaia non morde

+ Ride bene chi ride ultimo

+ L'erba del vicino & sempre pil verde

% Meglio un uovo oggi che una gallina domani

+ Piattino piccolo poche pappe ci stanno
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Ricettario

Caterina Bentini IV°A "T. Gulli"”

Ricordi e ricette della cucina durante la guerra
(Castellari Diva, prozia di Caterina Bentini - IV°A)

RICETTA DI ZUPPA

e 3 grosse mele mature

e 50 gr di pancetta tagliata a dadini o un po’ di carne (quello che si aveva, se non si
aveva hiente hon si metteva niente)

e 1ciuffo di prezzemolo

e 1 piccola cipolla

e 100 gr di passato di pomodoro

e 1Itdiacqua

e Un po' di dado se si trovava

e Fette di pane vecchio

Tagliare le mele a dadini, soffriggerle con la pancetta e la cipolla. Se c'e’ metterci anche
il dado.

Unire l'acqua e il pomodoro, il prezzemolo, fare cuocere per una mezzora.

Quando pronto mettere le fette di pane nel piatto e coprirle con questa zuppa.

IL PANCOTTO

Pancotto (acqua bollente sul fuoco, tagliavamo il pane raffermo a fettine, lo cuocevamo
piano piano anche per un'ora poi lo lasciavamo Ii, diventava un pochino colloso, dopo un
po’ lo si metteva nel piatto e lo si mangiava con un pochino di olio)
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Cosa mangiavamo:

Sempre i fagioli

Tutte le verdure che coltivavamo nell'orto
Polenta

Uova

Qualche coniglio

Un aereo sentinella avvisava dell'arrivo dei bombardamenti (lo avevamo soprannominato
"Pippo") e quando lo sentivamo arrivare gridavamo “c'eé Pippo!ll" E scappavamo tutti nel
rifugio, in un buco scavato nel terreno con qualche asse messa come sedile, ci
nascondevamo li e se avevamo un po' di pane vecchio ce lo portavamo dietro perché non
sapevamo mai quando ne uscivamo.

Il pane si impastava in casa e lo si faceva cuocere al forno del paese.

Ricordi sul cibo durante la guerra
(Luigi Altini, nonno di Caterina Bentini - IV°A)

Noi mangiavamo tantissimi fagioli e tante verdure che gli adulti coltivavano nell'orto di
casa.

Qualche volta si mangiavano anche i polli che allevavamo noi nel nostro cortile.

Il manzo si mangiava pochissimo.

A casa nostra si faceva il pane una volta alla settimana.
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Andrea Marchi I°A “"Don Milani”

Ricetta del pane: La farina fornita dal mulino era integrale, veniva setacciata solo per
fare la pasta, quindi il pane era solo nero, lievitato con il lievito madre. Si impastavano
farina acqua e lievito, si lasciava lievitare in una madia, poi si impastava una seconda
volta con la GRAMA, una macchina molto grande in legno, azionata a mano. Si facevano
le pagnotte e si mettevano a lievitare su un asse che veniva posto in un luogo al caldo.
Quando la lievitazione era completata si cuocevano le pagnotte nel forno per il pane,
posto all'esterno della casa.

Altro alimento fondamentale era il latte, prodotto soprattutto dalle vacche. Con il latte
si producevano burro, formaggio fresco e da stagionare, ricotta, formaggio molto

stagionato da grattugiare.

Ricetta del formaggio fresco (oggi lo chiamiamo raveggiolo)

In un litro di latte appena munto ancora caldo si metteva un cucchiaio di siero liquido,
si mescolava e si lasciava riposare per circa un'ora, poi con una ramina si scolava il
formaggio e lo si poneva dentro una casera, (foto casera) una tazza in ceramica che
aveva buchi sul fondo per lasciare scolare il siero. Il giorno successivo si girava il
formaggino e lo si salava, lasciandolo scolare ancora per una mezza giornata e lo si
consumava subito.

17/01/2016

Casera in ceramica per formaggio fresco (raveggiolo) Veduta interna e frontale.

Con lo stesso procedimento si produceva anche il formaggio da stagionare per periodi
medi o lunghi. Il latte veniva mescolato con il siero entro un grande secchio, quando il
latte si era rappreso, con le mani si formava una palla e si stringeva per far uscire pit
siero possibile, poi si metteva la palla entro sottili fasce di legno che poi venivano legate
con lo spago per dare la forma della caciotta. Le forme poi venivano fatte riposare su
assi di legno in cantina e in sequito dentro una madia
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Dal latte si producevano anche il burro e la ricotta.

Gli animali da fattoria costituivano una grande risorsa e fonte di cibo, soprattutto il
maiale che forniva carne da conservare per |'inverno quando non c'erano congelatori e
frigoriferi come oggi. Dal maiale si ricavava anche lo strutto, che sostituiva I'olio in
cucina.

Le galline fornivano uova, altro alimento fondamentale. Quando le galline ne producevano
tante era necessario conservarle per i periodi di scarsa produzione.

L'alimentazione era molto legata alla stagionalita: nella stagione dei piselli, a maggio, si
mangiavano tanti piselli, quando erano mature le carote, tante carote. I fagioli e altri
legumi si seccavano e conservavano per |'inverno. Cosi anche le patate.

In collina le castagne costituivano uno degli alimenti principali per |'inverno. Venivano
lessate o cotte sulle braci. Anche queste erano razionate, si contavano e si dividevano
in parti uguali fra i bambini.

Con le castagne si produceva un dolce casalingo fra i piu diffusi nelle colline, la torta di
castagne, usata anche come torta di nozze.

Ricetta della torta di castagne

3 kg di castaghe
2 hg di zucchero
8 uova

1 litro di latte
Lievito

Farina

Acqua

Cuocere in un tfegame con acqua le castagne, sbucciarle e passarla con il passaverdura.
Mescolare zucchero, uova, lievito e latte in modo da ottenere un composto piuttosto
liquido.

Con farina e acqua fare una sfoglia sottile tirata con il mattarello. Foderare con la
sfoglia un tegame e rovesciarvi sopra il composto di castagne.

La torta veniva cotta a fuoco lieve nella stufa a legna, se c'era, oppure nel forno per il
pane.

Altri dolci della fradizione romagnola erano i biscotti zuccherini che venivano prodotti
con farina, zucchero e uova (a volte anche latte e burro) e cotti sulle pietre calde del
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camino,

Le pesche romagnole erano considerate un cibo per ricchi, perché servivano cacao e
alchermes, che andavano acquistati. Si producevano con |'impasto della ciambella,
avvolgendo la sfoglia fresca su gusci di noce, che, una volta cotti, andava tolti. Il buco
lasciato da questi veniva riempito di crema prodotta con uova farina zucchero e latte.

La crema fatta in casa con le bustine di polvere gialla, oggi denominata ovo crema era
un lusso perché le bustine dovevano essere comperate, si usavano solo in occasioni
speciali, come Cresime o Comunioni.

Metodi di cottura:

Il metodo di cottura pit diffuso era quello di cuocere nel fegame sopra un treppiede
posto sopra le braci, all'interno del camino. Magari qualcuno disponeva anche di uno
spiedo per cuocere la carne. La stufa a legna non era molto diffusa, chi ne disponeva
poteva usarla anche per scaldare il ferro da stiro.

Ferro da stiro da riscaldare sopra la stufa a legna.
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Beatrice Ranieri III® C “"Don Milani”

ST v W ZuCCDEro TuSO In 1ondo

m'm '

dsliuto che in qualche luogo di Ro-
@ altrove in Imh, i contadini por- =
por la festa del Corpus Domini.
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Cecilia Giorgi V° B "Don Milani”
Curzuli con la cipolla

Questa ricetta era della nonna Emilia, la mamma del babbo della mia nonna. Insomma la
mia tris nonna. Era una donna che non aveva studiato e che aveva passato una vita
difficile, ma era piena di eleganza e di dignita e amava che le cose, anche le pit semplici,
fossero fatte a dovere.

Per esempio non parlava in dialetto e voleva che i suoi figli parlassero un italiano
corretto.

Ma i tempi erano difficili e soprattutto nel periodo della guerra le cose da mangiare non
c'erano. Era quasi impossibile trovare o potersi permettere carne, pesce, burro, latte,
ed altri cibi costosi.

Allora lei faceva questo piatto con le cose piu semplici e meno costose che poteva
trovare.

Ingredienti
e Farina di grano duro
e Acqua
e Cipolle ramate
e Saleq.b.
e Pepe nero macinato

Procedimento:

Impastare la pasta con farina di grano duro e acqua.

Senza uova. (Non era detto che si riuscissero a trovare).

"Tirare" la sfoglia a mano con il matterello sul tagliere e lasciarla un po' spessa.
Tagliare a listarelle grosse ma molto meno larghe delle tagliatelle.

Mentre la pasta riposa, tagliare le cipolle in fettine sottilissime e metterle in una
casseruola con un goccio di olio. Cuocerle fino a farle ammorbidire, ma non rosolare. Non
devono diventare dorate, tantomeno croccanti. Stufare lentamente magari aggiungendo
un po' d'acqua di cottura. Mentre le cipolle cuociono, mettere in acqua bollente la pasta
(per via dello spessore avra necessita di cuocere a lungo). Cotti i tagliolini, condire con
le cipolle, un filo d'olio e tanto pepe hero macinato.

Un piatto povero, ma molto saporito.
CURIOSITA’

I/ nome curzul o curzuli deriva dalla forma dialettale con la quale venivano chiamati i
laccetti delle scarpe fatti con stringhe di cuoio lunghe e di sezione quadrata.
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Federico, "Don Milani”
POLENTA DOLCE
In inverno si consumava a colazione la polenta dolce, tagliata a fette, con ricotta fresca.
Ingredienti per 6 persone:

- 1 kg di farina di castagne
- 2/3 litri d'acqua
- una presa di sale

Esecuzione

Setacciare la farina e mettere I'acqua nel paiolo e salarla. Prima che I'acqua arrivi ad
ebollizione, aggiungere la farina in un solo colpo, in modo che galleggi. Col matterello
fare un buco al centro per ottenere una forma a mo' di corona circolare. Lasciare bollire
adagio per un'ora circa senza mai toccarla: I'acqua lambira lentamente la ciambella
galleggiante. Togliere parte dell'acqua e conservarla in un altro recipiente. Girare
velocemente col matterello la farina con l'acqua rimasta nel paiolo. La polenta deve
rimanere dura come una palla. Eventualmente, se fosse troppo dura, aggiungere I'acqua
messa in disparte. Rovesciare sul tagliere la polenta e tagliarla a fette con un coltello.
Servire con ricotta fresca oppure tritare della pancetta a cubetti e farla rosolare in
padella, quando e soffritta aggiungere qualche cucchiaio di aceto. Lasciare sfumare e
rovesciare il tutto sulla polenta dolce, calda, tagliata a fette.

Setaccio per passare frutta e verdura cotta Setaccio per la farina bianca
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SCHIACCIATA DOLCE CON LO STRUTTO

La sera di Natale era tradizione preparare questa schiacciata. Era molto pit diffusa dei
biscotti, in particolar modo presso le famiglie di Ca’ di Vigoli.

Ingredienti per 6 persone:

- 100 gr di strutto

- 100 gr di zucchero

- 1 uovo

- 200 gr di Farina

- scorza d'arancio o di limone secondo disponibilita

Esecuzione
Lavorare bene gli ingredienti con velocita fino ad ottenere una pasta simile alla pasta

frolla. Stendere per uno spessore di 2 cm in una teglia infarinata. Cuocere in forno caldo
per 20 minuti. Tagliarla a quadretti e servirla fredda.

Mezzina per acqua Rotellina per tagliare la sfoglia
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Luca Ronchi ITII° D “"Don Milani”

A dir il vero i Ricchi Padroni hanno sempre mangiato e bevuto molto
bene sia durante le carestie e in tutti gli altri flagelli e in abbondanza
anche nei periodi di Quaresima non dando retta né ai Sermoni dei Preti
né alle Bolle dei Papi. Applicavano solamente le Leggi della Chiesa qual-
che volta alla presenza nelle loro dimore dei Frati e delle Suore in Que-
stua o dei Preti in Benedizione o in transito nei loro viaggi o pellegri-
naggi. Alcuni di codesti Ricchi Padroni, « timorati dal Dio Onnipo-
tente, che tutto vede e ascolta », facevano perd una leggera Penitenza
anche colla gola nella speranza di ottenere la loro « fetta di Paradiso »
e si cibavano durante la Quaresima dei Seguenti mangiari.

ert

MANGIARI DI QUARESIMA DEI RICCHI PADRONI

Pancotto del Ricco. Aringa sulla graticola o bollita. Baccali in umido, al
tegame o sulla graticola. Radicchi o Fagioli alla pancetta rosolata nel-
Laceto. Maccaroni, Vermicelli o Ditalini con olio e pangrattato. Malta-
gliati, Stricchetti, Quadrelle, Quadroni, in brodo di cipolle, patate e
cotiche di maiale. Fagioli scuri con lardo oppure strutto. Polenta col
Sapore (mosto bollito con zucca, mele, ecc.), o al sugo. Riso nel latte,
formaggio con piada o polenta. Polenta coi fagioli. Polenta con fagioli
lessi e rosmarino fritta nello strutto. Pesci di valle e di mare fritti e les-
sati. Frittate. Marmellata. Minestra di ceci e castagne secche. Uova.
Semolino entro il brodo di pesci o di rane. Minestra di zucca. Frutta
e formaggio.

MANGIARI DI QUARESIMA DEI POVERI

Pancotto dei Poveri. Latte e pane. Acqua della bollitura dei fagioli
(detta Broda) con un po’ di lardo e prezzemolo. Sugo d’Aringa cotta.
Brodo di verza con acqua e sale condita con un po’ di grasso di maiale
e conserva di pomodoro. Brodo di acqua salata insaporita con un po’
di lardo o stratto o cotica di maiale, cipolla e fagioli. Zuppa coi fagioli
dall’occhio con pane, lardo e cipolla. Minestra d; fave, detta « Favata ».
Zuppa, detta la Matta, formata di acqua, sale, pane vecchio, con pan-
cetta e formaggio. Brodo, detto Matto, con cipolla, sedano, prezzemolo,
conserva e un cucchiaio di lardo. Uova dure ( sode). Piada, polenta e
Piadotto. Polenta coi fagioli. Polpetta di pane vecchio con uovo. Po-
lenta con la rossa (conserva di pomidoro). Frittata. Noci e nocciole.

57
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Michela I° A “"Don Milani”

LA CIPOLLATA

Le cipolle sono ancora oggi un ortaggio molto economico. In
tempo di guerra a volte era I'unica cosa che le donne tiuscivano
a trovare al mercato; negli orti di guerra era il prodotto piu
coltivato perché le cipolle non hanno bisogno di tanta cura.
Proprio per questo nei manuali di cucina di guerra ricette con le
cipolle ce ne sono parecchie. Ogei noi contemporanei abbiamo
un po’ dismesso I'uso di questo alimento perché certamente
I'alito non ne guadagna, ma se opportunamente cotte anche
le cipolle risultano digeribili. Una ricetta interessante che
tipotta Petronilla in 200 ricette, riguarda la preparazione degli
spaghett alle cipolle: ci vogliono sei cipolloni pet mezzo
chilo di spaghetti, si fa un soffritto con quel che ¢’¢ in casa,
si affettano le cipolle, si uniscono al soffritto con un po’ di
latte e un goccio d’olio, si cuoce a fuoco bassissimo per quasi
un’ora aggiungendo un po’ di salsa di pomodoro, sale, pepe,
prezzemolo tritato e ancora via via del latte fino a che le cipolle
non si disfano del tutto e diventano una vera e proptia crema
densa. «Avrete cosi insomma pronto - dice Petronilla - un
piatto di pasta-asciutta [..] squisitissimo e [...] digeribilissimo
ché ... delle cipolle, quando sono stracotte, non devono mai
temere gli stomaci né le bocche.»

La ricetta della cipollata che riporto qui era usata moltissimo
dalla mia nonna, ma sicuramente si faceva in tutte le famiglie
meno abbienti della prima meta del secolo scorso. Mia madre
tacconta che in certi periodi dell’anno si mangiava la cipollata
pit 0 meno un giorno si e un altro ... pure! Quando tornava
da scuola con sua sorella, entrambe affamate come lupi, fin
dal fondo delle scale sentivano il profumino della zuppa che
bolliva in una pentola vicino al fuoco del camino o sulla cucina
economica (quando al suo posto non c’era la zuppa di castagnel).
Facevano le scale di corsa, tagliavano delle belle fette di pane ¢
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le zuppavano nel brodo per levarsi un po’ la fame, con grandi
arrabbiature della nonna che non voleva che “consumassero” il
brodo prima che rutti fossero a tavola.

Anche in questo caso, le versioni vatiavano a seconda di quello
che C’era in casa. La ricetta base era data da acqua e tante
cipolle, che cuocevano ore e ore fino a disfarsi quasi del tutto
nel loro brodo. Per arricchirla si aggiungevano sedano tritato,
pomodoro, pane abbrustolito o in alternativa un pugno di riso
a persona, raramente il parmigiano.

La cipollata ¢ la versione povera della carabaccia fiorentina, la
zuppa di cipolle nota gia nel Rinascimento che sembra sia stata
portata in Francia da Caterina de’ Medici e sia alla base della
famosa soupe d’onion francese. Lasciando ai francesi la soupe
e al florentini la carabaccia, nol maremmani ci facciamo una
bella cipollata!
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Ingredienti:

un chilo di cipolle bianche o rosse (il colore della cipolla dara un
sapore ma anche un colore diverso alla zuppa), acqua calda o brodo
(anche di dado), un po’ di pomodoro (a peszetts 0 in salsa o anche
concentrato) aglio, Sedano, carote, sale, pepe, pane abbrustolito o in
alternativa un pugno di riso a persona, prexzemolo tritato.

Si puliscono e si affettano finemente le cipolle; si mettono 2
cuocere in una padella grande con un po’ d’olio o di strutto
insieme alle carote e al sedano tritati; si lasciano soffriggere
lentamente e a lungo, girando spesso e facendo attenzione
che non brucino. Quando le cipolle sono quasi cotte, si
aggiungono un paio di spicchi d’aglio e un po’ di pomodoro
e st Jascia cuocere ancora. Intanto si taglia a tocchetti del pane
secco o abbrustolito e si unisce alla cipolla aggiungendo via
via dell’acqua calda, ancora meglio del brodo anche di dado.
Si lascia ritirare piano piano, si dosano sale e pepe e quando

il pane & completamente sfatto insieme alle cipolle, la zuppa
¢ pronta. Si serve calda con un filo d’olio crudo, un trito di
prezzemolo o di basilico e del parmigiano. Al posto del pane si
pud mettere del riso, facendo in modo pero che la zuppa non
diventi un risotto ma testi appunto una zuppa.

In un’altra versione, le cipolle pulite e tagliate fini fini si cuociono
a lungo in acqua salata con aglio, sedano, carota ttitati bene e
un po’ di pomodoro. Si lascia cuocere finché le cipolle non
si disfano completamente nell’acqua, che si deve pian piano
ritirare fino ad arrivare a una minestra densa ma non troppo
soda. Per avere una vera e propria crema, si puo frullare il tutto
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una volta che le cipolle sono ben cotte. Prima di servite, st
aggiunge il prezzemolo o basilico tritato. La zuppa va setvita
caldissima su fette o cubetti di pane abbrustolito. In alternativa,
come al solito, ptima della fine della cottura si aggiunge un
pugno di riso a petsona, badando anche in questo caso che non
ne risulti un risotto. Una volta servita nei piatti, si completa con
una spolverata di pepe, un filo di olio buono e, se piace, con
una grattugiata generosa di parmigiano o pecorino.
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8. Crema di bucce
di piselli

Mio padre, che allo scoppio della guerra nel 1940 aveva appena
Sette anni e viveva a Firenze, mi racconta che a quell’epoca in
Casa sua si mangiavano piselli quasi tutti i giorni perché i piselli
Secchio la farina di piselli erano quasi Punica cosa che si trovava
in certi periodi: minestra di piselli, passato di piselli, sformato
di piselli, pure di piselli, in un modo o in un altro i piselli secchi
Cerano sempre! Li ha odiati a lungo, come succede in questi
casy, e li odia ancora anche freschi.

Oltre a compratli secchi o sotto forma di farina, la nonna
Paterna li comprava freschi e li faceva seccare in casa: quando
¢ra la stagione, mio padre e i suoi fratelli venivano messi a
Sbucciare piselli a pomeriggi interi, poi li stendevano al sole
Sul davanzali e sui tetrazzi. Quando erano secchi la nonna li
riponeva nei sacchetti e li usava d’inverno, magari dopo avetli
Macinati col macinino da caffe, altro compito che spettava di
solito ai bambini.

La ricetta per cosi dire “tradizionale” pet 'uso dei piselli secchi
in tempo di guerra era veramente molto spartana: piselli secchi
O fatina di piselli, acqua e pane secco anche non abbrustolito.
I piselli secchi si facevano rinvenire nell’acqua lasciandoli
in ammollo una nottata, poi si cuocevano in acqua salata, si
Passavano e si rimetteva il passato al fuoco aggiungendo
acqua se era troppo denso. Oppure si usava la farina di piselli
Stemperandola nell’acqua leggermente salata e tiepida per
Cvitare i grumi. In entrambi i casi, si otteneva una ctemina
morbida ma non troppo liquida che si serviva calda su fette di
Pane abbrustolito. Secondo le disponibilitd, come al solito, si
Poteva aggiungere una spolverata di pepe, una noce di burto o



un filo d’olio e magati anche, se e quando c’era, una grattugiata

di parmigiano o altro formaggio. In casi di abbondanza, si
rompeva un uovo fresco in ogni scodella oppure, pet maggior
economia, se ne mettevano un paio nella crema e st mescolava
bene prima di servire.

Quando c’erano 1 piselli freschi che si mangiavano come
contorno o si seccavano, la crema si faceva con le bucce. Le
bucce dei piselli, ma anche dei baccelli, sono circa il settanta/
ottanta per cento del prodotto: di un chilo di piselli inteti
restano si e no 300 grammi di piselli sgranati. Meno ancora con
i baccelli, le cui bucce sono pit spesse e dunque pesano di piu.
In tempo di guerra il problema non se lo ponevano neppure:
quando c’erano baccelli e piselli freschi si usavano anche le
bucce che si facevano cuocere bene e poi servivano come base
per vari piatti, dai passati di verdura, alle creme, etc.

In altre sezioni del libro ho riportato alcune ricette realizzate
con le bucce di baccelli; qui propongo una versione un po’
tielaborata della crema di piselli fatta usando solo le bucce. E.
cosi appetitosa che sono sicura che piacerebbe anche a mio

padrel
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Ingredienti

1 chilo di piselli di cui st usano solo le bucce, mezz0 chilo di patate
¢ qualche scalogno o cpollina, farina, un po’ di burro, olio, sal,
cubetti di pane tostato o fritto, parmigiano grattugiato.

Si sgranano 1 piselli e si mettono da parte per un altro piatto.
Sbucciandoli, s1 deve cercare di levare le estremita delle bucce
insieme al filo, come si fa con i fagiolini. Le bucce silavano bene
e si tagliano a pezzetti. Si affettano gli scalogni o le cipolle e si
mettono ad appassire in un tegame con un po’ d’olio e qualche
foglia di alloro. Si uniscono le patate sbucciate e tagliate a
pezzett e le bucce di piselli, si aggiunge un litro d’acqua bollente
e si fa bollire finché si vede che le bucce sono molto motbide.

Poi si passa tutto col passaverdura o si mette nel frullatore.
Col frullatore si ottiene una crema piu omogenea, perd poi
bisogna ricordarsi di passate tutto anche col passaverdura
perché le bucce di piselli sono molto fibrose e frullandole Je

fibre restano nel composto e sono molto fastidiose quando si
mangia la crema.

Una volta passate le bucce ben cotte, si timette tutto sul fuoco
e si potta a ebollizione. Se la créema che ne tisulta & troppo
liquida, si cuoce fino a che non si ¢& ritirata acqua; se invece
¢ troppo soda si aggiunge acqua, preferibilmente calda. Per
finire, si unisce un filo d’olio o un po’ di burro, a seconda dei
gusti, e si serve la ctema bella calda con cubetti di pane tostato
¢ parmiglano grattugiato.
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Per trasformare la crema in una vellutata, ptima della fine della
cottura si aggiunge un cucchiaio di fecola di patate o di fatina
ben impastata con butro fuso e si fa sobbollire insieme al
composto per 5 minuti,
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Erik Corazza IV° B "Don Milani”

IERI

La macinatura

Allorché il grano del solaio era giudicato adatto ad essere maci-
nato e le necessita alimentari della famiglia richiedevano farina,
il nonno attaccava il carro ai buoi e, caricati alcuni sacchi di
grano si recava al mulino. A quei tempi i mulini “a cilindri” non
esistevano e le macine consegnavano la farina mescolata alla
crusca ed al cruschello. La separazione della farina dalla crusca
e dal cruschello avveniva o con lo staccio a mano o con il burat-
to.

Il ritorno del nonno dal mulino era atteso dalla nonna che dove-
va preparare tutto l'occorrente per fare e cuocere il pane

Il pane
Ingredienti: chilogrammi 4 di farina stacciata, g. 25 di sale, g.
100 di strutto.

Descrizione. Mentre ero intento ai giochi con i miei cuginetti,
ecco la voce della nonna Angela che mi chiamava in casa a gira-
re la manovella del buratto.

Era un mobile, per lo piu, di legno dolce, di pino in particolare,
che era simile alla madia (la matra). Era diviso in tre parti: la
parte superiore, chiusa dal coperchio, era la tramoggia dove si
metteva la farina da abburattare; nella parte centrale era collo-
cato lo staccio simile ad un prisma esagonale; nella parte infe-
riore c’era un cassetto, dove finiva da una parte la farina e dal-
laltra la crusca.

La sera, da un piccolo involto custodito gelosamente nella ma-
dia, la nonna toglieva il lievito, lo ammorbidiva, lo stemperava
con acqua calda, lo mescolava con farina - come si usa fare per
la sfoglia - e collocava I'impasto ottenuto, piuttosto molle, nella
piccola cavita che aveva fatto nel mucchio della farina (quantita
disposta per ottenere sette o otto pani ) preparata nella parte su-
periore della madia. Qui il fermento, tutto contornato dalla fari-
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na e segnato con una croce, rimaneva tutta la notte per lievitare.
E la mattina di buon’ora la massaia si alzava, svegliava il mari-
to, le nuore, apriva la madia, constatava I'avvenuta lievitazione,
e seduta stante impastava tutta la farina con il lievito mettendo-
vi il sale e lo strutto. L'impasto era pronto e lo gramolava con
l'aiuto del marito.

Poi il massello (e spas) veniva suddiviso in tante parti; una di
esse veniva riposta nel noto involto per essere novello lievito e
tutte le altre sotto le abili mani dei familiari della massaia,
prendevano varie forme di pane (pagnotte, cornetti, filoncini,
coppie, filoni). Ultimata la lavorazione del massello, i pani veni-
vano posti sul tagliere e coperti perche lievitassero.
Certamente questo lavoro dei familiari non era leggero. Essi pre-
mevano con forza col carpo della mano sulla pasta ancheggian-
do ora su un fianco ora sull’altro. Piegavano e ripiegavano quel
pezzo di massello allungandolo ora da un lato, ora dall’altro.
Quindi, mentre con la sinistra ne tenevano ferma una meta, con
la destra, usando sempre il carpo, lo allungavano per poi arroto-
larlo: un cornetto era fatto. Similmente ripetevano l'operazione
dell’altra parte ed ottenevano il secondo cornetto. L'uno e l'altro
venivano accostati, appiccicati al centro, schiacciati con i polli-
ci: la tira de pa era finita (la coppia o piccia).

Mentre le donne manipolavano I'impasto, l'vomo era uscito e si
era recato a scaldare il forno usando sarmenti di vite, vitalba,
stecchi di pesco, pero, acacia e prunalbi.

Constatato il calore «giustoy del forno, l'nvomo si faceva portare
i pani gia lievitati e con una lunga pala li introduceva nel forno
chiudendone la bocca con la chiudenda.

Nel giro di venti o trenta minuti, il pane veniva sfornato, portato
in casa e messo sull’asse ('8sa de pl).

Com’era gustoso cosi fresco e croccante quel pane!
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b e
La “grama” per fare I'impasto del pane in casa.
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Cmste(gvstini al cavolfiore)

Ancora una minestra col pane, diffusa a Mazzi e in altre localita
dell’Alto Savio.

Fette di pane, abbrustolite e insaporite dallo sfregamento di uno
spicchio d’aglio (sopra e sotto), si bagnavano nell’acqua di cottura di
un cavolfiore, ancora bollente; e poi si calavano, dentro un pentolo-
ne, in diversi strati a spina di pesce, via via trattati con olio-aceto-
pepe-sale e “coperti” da una stesa di cavolfiore lessato, ugualmente
condito. Il mangiare si serviva tiepido, nei piatti, prelevando una
fetta alla volta con la schiumarola. Si mangiava con la forchetta.

A Corneto, in mancanza del cavolfiore, si usava il cavolo comu-
ne. E a San Piero c’era chi aggiungeva il sapore dell’aringa, tritan-
done un filetto, arrostito alla brace, nel condimento.

Pancotto

Dove si mangiava pane, potevano rimanere crostelli, che non an-

davano assolutamente perduti: si ammollavano nei bicchieri del vino -

e nelle tazze della colazione, disponendo di latte, o di siero, o del
suo scarto, come abbiamo detto; entravano dentro le pentole, le ter-
rine, 1 piatti nei vari tipi di zuppa descritti; e si mettevano a bollire
lungamente in acqua per il popolare pancot®, che diventava la pappa
dei pit piccini e il cibo dei vecchi sdentati nei due-tre pasti della
giornata.

Per essere buono e digeribile, il pancotto doveva fare sette cro-
ste, da rompersi via via ad ogni bollore (com’era solito dire mio pa-
dre, sofferente di stomaco). A cottura ultimata, la “polentina” si
condiva con olio crudo o, in mancanza, con lardo sfatto ripulito dai
ciccioli.

Alcuni, ma piti raramente, aggiungevano al condimento delle uo-
va sbattute, oltre alla «sformaggiata» finale; ed altri, come a Monte-
sasso, usavano un sugo di pomodori e fagioli.

A Nasseto, si cacciava in paiolo anche una pagnotta intera — o
un frocli — di pane secco, se la durezza lo rendeva immangiabile.
Era il modo di fare e’ pagnon. Il pane, cotto senza fargli fare la pap-
pa, si condiva nei piatti con olio e formaggio.

9 Si diceva che fosse bene calare subito il pane nel tegame, con I'acqua ancora fredda.
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Aringa lessata ¢ alla griglia

Ancor pit del baccal3, / renga insaporiva il pane, da cruda, con
un “su e git” misurato. In una povera casa, qualcuno indugid trop-
po nelle “carezze” e si sentl dire, dall’zzdor:

«T"06 s-Giupeé?» 17,

L’aneddoto la dice lunga sulla miseria alimentare di certe fami-
glie, che mancavano anche del pane necessario, per cui un’aringa (o
la sua cugina saracca) poteva apparire “un di pitt” apprezzato e valo-
rizzato.

Un’aringa poteva insaporire la cena di una famiglia di tre-
quattro persone. Lungi da un ammollo “sciupone”, essa veniva rapi-
damente lavata ed asciugata senza perdere la... testa, specie se desti-
nata alla graticola. Qui rosolava ben bene e andava poi in cerca dei
piatti, spellata e divisa a filetti, senza alcun condimento. La renga la
7 ba loli da par sé, si diceva. Ma un “segno di croce”, col frutto
dell’olivo, non avrebbe guastato: anzi!

Mentre si mangiava, /azdora armeggiava ancora attorno ai ferri,

con gli scarti recuperati: intendeva, ora, arrostire la spina e renderla
croccante; e la distribuiva in parti uguali alla famigliola insieme alla
testa, tornata pure al fuoco e nei piatti, privata soltanto delle sue
guance, i duri scajun.

In paese s’arrostiva /z renga sopra i “ferri” della stufa, coperti da
carta straccia, col fumo che si spandeva per la cucina, a violentare
gli occhi, a stuzzicar I'appetito.

I filetti si mangiavano anche lessati, conditi con olio, aceto e,
volendo, col pepe, cosi caro a mio padre.

Anguille in uva

Chi abitava vicino al fiume aveva una “dispensa” in pily, a por-
tata di mano, per avere del pesce fresco, che a volte si prendeva an-
che senza rete e amo, sotto i sassi, via via sottoposti a martellamenti
assordanti e assassini.

Nelle pescose acque del Savio, un tempo limpidissime, prospeta-
va 'anguilla, che “deliziava” i piatti di vigilia, entrando (a Roma-
gnano) in un brodetto con I'uva, dopo la vendemmia.

Spellata e ripulita, I'anguilla finiva a pezzi in un soffritto d’olio
e aglio. A rosolatura avvenuta, si introducevano gli acini ben lavati
e scolati (due etti per anguilla), lasciando il tutto a  sobbollire una
ventina di minuti circa. All’ultimo momento si aggiungeva un pizzi-
co di sale.

129



Le terracotte nella ricordata “mo-
stra” di Bacciolino (foto Giorgio).

Le teglie di rame, utili par e’ bu-
strengh (il migliaccio) ed altre vi-
vande, occhieggiano dal cassonetto
della farina, ai cui piedi sono dei
cocci usati per mettere “sotto cal-
ce” le uova (foto Nino Rossi).
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La vecchia cucina di
Segutano-Pagno, con il ta-
gliere, e’ tacarem, il focola-
re, I'acquaio di pietra. Nel-
le quattro foto di Nino
Rossi & possibile individua-
re la bilancia, il setaccio, e’
garnatel, I'asse per (taglia-
re) la sfoglia, la grattugia
con cassettiera (e col for-
maggio, in mano all'azdo-
ra), la luma a carburo, il
macinino da caffe, e’ sala-
rol, la cipolla del sugo, la
grasella, il paiolo col me-
stone (e un altro di misura
pit grande, a riposo), il
secchio, la zoca (una cep-
paia tuttofare), la scopa di
saggina
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Sara Ferrini IV° B e Rachele Ferrini I° A “T. Gulli”

Figlie della Maestra Natascia Pelizzoni

Quelle che seguono sono le ricette della nostra nonna e delle sue sorelle, scritte a mano, alcune
ancora con pennino e calamaio...; in alcuni punti, ci sono delle *padel/le’, un modo simpatico per
definire le macchie di unto che venivano fatte toccando i fogli con le mani sporche...
A loro piaceva tanto cucinare e, se anche in casa non avevano un gran ché per poter fare i
manicaretti elencati, hanno sempre ftenuto come un tesoro prezioso questi fogli, nella ferma

convinzione che, di sicuro, sarebbero serviti per cucinare in * tempi miglior!" ...

- GROSSI DOLGI PER IL

Comprate 75 gr. di pasta di pane dal
fornaio, giad in via di lievitazione, rimpa-
statela con due cucchiai rasi di farina e
due di acqua appena tepida. Formate una
palla, fatevi sopra un’incisione col coltel-

" lo e deponetela in un’insalatiera con un

po’ di farina, ricoprendo con un piatto e
un telo sopra. Dopo due ore e mezzo pe-
sate la pasta, aggiungete lo stesso peso

di farina, un po’ di acqua tepida, rimpa-

state e fate di nuovo lievitare per tre
ore e mezzo; ancora una volta pesatela e
mettete sull’asse lo stesso peso di farina
facendovi una fontanella al centro. Nella
fontanella mettete 400 gr. di quella pa-
sta (col resto vi farete i biscottini Bian-
chi) 160 gr. di burro fatto fondere al
fuoco, .2 vova intere e 3 tuorli, poi 160
gr. di' zucchero sciolto .in .qualche cuc-
chiaino di acqua calda e, se occorre, un
pochino di acqua tepida.: Impastate con

forza fino ad ottenere una ‘palla_di-con-

sistenza piuttosto soda. Quando la"vedre-
te ben lustra, aggiungete 75 gr. di cedro
candito a dadetti e 75 gr. di uvetta sen-
za semi ben lavata e strizzata. Riformate
Iimpasto a forma di pallaj mettetela in
una casseruola bene imburrata, ‘fodera-
ta con spessa carta.gialla da macellaio

. ~ Sbattete 4 btuor‘l.ri“ d'uovo con 2 ar.
di zucchero fino ad ottenere un composto

e imburrate all’interno anche questa, in-
farinate leggermente. Coprite con un to-
vagliolo e lasciate lievitare il panettone
6 ore. Allora fatevi sopra un’incisione a
croce, infornate a forno gia caldo, e dopo
20, 25 minuti, rivoltate quei lembi del-
I'incisione, mettete al centro un cucchiai-
no di burro e, rimettete a posto i lem-
bi. Fate cuocere fino a cottura a-fuoco
moderato per circa un‘ora e 15, un‘ora e
mezzo. Siamo intese: infornate a forno
gia caldo, poi moderate la fiamma. Se da-
te troppo calore da principio, il dolce
rimarra mezzo crudo_ dentro. Meglio p

co calore che troppo. " 7

CIAMBELLONE

chiaro. & soffice. Unite le 4 chiare a neve

amalgamando con delicatezza. Fondete al
fuoco 130 .gr. 'di burroj aspettate’ che sia
quasi freddo e unite anche questo alle

§
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NON

rinunciate ai cibi
che vi piacciono

Ce sempre il CONFETTO FALQUI
che pensera a regolare

il vostro intestino.

Rammentate: il confetto

dal dolce sapore di prugna

hanome FALQUI. Chiedete un FALQUI
al vostro farmacista di fiducia.

Reg. 4614 MINSAN 74558 - 3/8/1950 F. 052

FALQUI

il dolce confetto di prugna

FAMIGLIA CRISTIANA |36

_non troppo densa.

uvova unitamente a una tazza di latte, una bushna di lie
600 gr. di farina, la buccia grattugiata di ‘'un‘arancia (
parte gialla e profumata). Otterrete una specie di polen
Imburrate uno stampo rotondo col fo;oJ
al centro, infarinatelo all’interno e, versatevi dentro la palen-
tina. Infornate a forno gia caldo, abbassate la fiamma a calore
‘moderato e dopo 40 minuti, date un‘occhiatina. Richiudete jl
forno, terminata la cottura. |l ciambellone verra fuori tutto
screpolato e di un bel color giallo-marrone. Mentre sta cuocando
in forno, prendete meta delle chiare avanzate dal panenohe,
sbattetele molto a neve aggiungendo tanto zucchero a velo da
ottenere una densa pastella. Profumate con tre o quattro gocce
di succo di hmone Lavorate molto questa glassa. Tirato fuorj
dal forno e un po’ raffreddato il ciambellone, copritelo di glassg
bianca. Lasciate asciugare.

_ Prendete confe misura una tazza di noci sgusciate e tritate
grosso modo, una tazza, la medesima, di uova senza guscio, la
stessa tazza di pane grattugiato, la stessa di zucchero. Lavorate
tutta questa roba insieme sbattendo energlcamente e quando
" vedrete formarsi delle bolle che si rompono in superficie, met-

tete ogni cosa in una tortiera »mburrata e infarinata. Cuocete ‘a

forno moderalo per circa un’ora. ;

BISCOTTI BIANCH:
BISCOTTI BIANCI

Con la pasta lievitata, avanzata dal panettone, fate un’impa-
sto con' i.uovo e un'tuorlo, 70 gr. di zucchero, la buccia grattu-
giata di un’arancia. Formate tante pastine a forma ovale, alte
un quarto di centimetro. Cuocetele in forno a moderata calore.
Con l’avanzo delle chiare (di cui meta sono andate per fare la

: glassa al ciambellone), tornate a fare una seconda glassa come
. la prima.

Quando, dopo 25 minuti circa, i biscotti saranno
cotti, fateli un po’ intepidire e spennellatell di glassa bianca.
Se li volete piU guarniti, serbate un po’ di glassa, aggiungetevi
25 gr. di cioccolata - fusa, impastate tutto insieme e fate, su
quel bianco, larghe pasncche marroni. Per fondere la cioccola-
ta, mettetela al fuoco con un goccio d’acqua, mischiate finche
non & sciolta. Preferite, per questa, quella detta “di copertura”.

s UN PUNCH CALI CAlDO

Qualche volta, oltre il t&, preparate una grande coppa @
punch ben caldo. Considerate 3 cucchiai di ottimo rum a per-
sona, e una tazza di acqua bollentissima. O t& caldissimo. Co.
rum, mettete in coppa sottili fette di arancio, buccia compre
sa. Zuccherate poco offrendo zuccheriera a parte. Guarnite 'orir
delle tazze con una fetta di arancio. In inverno questa bevanc.
sara molto gradita.

JaV)¥ RICETTE RICHIESTE aic

IS p——

Un coniglio di media grossezza, 125 gr. di pancetta magra e
grassa tagliata a fette molto fini. Spezzate il coniglio dopo aver-
lo pulito e lavato, avvolgete ogni pezzo in sottili fette di pan-
cetta, mettetelo in teglia con 4 o 5 cucchiai di olio, uno spicchio
d’aglio intero, pepe, poco sale ché la pancetta & salata, aroma-
tizzate con qualche rametto di rosmarino. Fate arrostire dg

forno o sul fornello, rigirando i pezzi per farli dorare da a

fatele rosolare in 60 gr. di burro, a fuoco molto dolce, 7i
stando spesso. Quando saranno ben dorate, aggiungere 430
di fegato di vitella tagliato a fette, fate cuocere per poch
nuti da ambo i lati, annaffiate con due cucchial di acqua cal-
dissima che servira per staccare il fondo di salsa, servite i
Il fegato deve cuocere poco per rlmnnerf tenero,

i lati. Occorre circa un’ora di cottura. g
I
FEGATO ALLA VENETA ]

Per 4 personmmmi 5 grosﬁgé .

134



CHIACCIATA

ALLA LIVORNESE
——

A dire il vero, questo bel dolce
lievitato e grosso, non & davvero
“schiacciato”, ma tale & il suo no-
me. Assaggiatelo e converrete con
me che & saporitissimo. Occorrono:

d'oliva
gr. di
anace,

Htr8*di matsala, o
po’ di latte, 2 cucchiai di acqua
di fior d'arancio (il farmacista ce
I'ha). Mischiate le due qualitd di
vino e, in un po’ di questo, mette-
te i semi d'anice ben puliti. Intri-
dete il lievito di birra con un paio
di cucchiai d'acqua tepida impa-
stando con la poca farina che oc-
corre a formare un panino di giu-
sta consistenza che collocherete in
mezzo alla quantitd di farina indi-
cata, in un’insalatiera, coprendo
pure con un po’ di farina. Fate
questa faccenda la sera tardi e al
mattino troverete il lievito pronto.
Estraetelo dal mucchio della farina,
prendete un po’ di quest’ultima e
impastate lievito e farina con 1 uo-
vo, 1 cucchiaio d'olio, 1 di vino,
1 di zucchero e, naturalmente, la
farina che l'impasto richiede. Tor-
nate a farlo lievitare come la prima
volta. Dopo 6 o 7 ore, quando ve-
drete |'impasto lievitato, tornate
a impastarlo con 1 vovo, 1 cuc-
chiaio d'olio, ecc. come la prima
volta. Fate lievitare di nuovo e
quando_ tutta la massa sara ben
rigonfia, impastatela con tutti gli
ingredienti che rimangono, anaci
compresi, aggiungendo altra farina
se necessita. Dave risultare un pa-
ne di giusta consistenza. Foderate
un tegame a bordi diritti con un
foglio resistente di carta imburrata
all'interno, mettetevi |'impasto e
lasciatelo di nuovo lievitare, sem-
pre coprendo con un tovagliolo.
Guardate che cuocendo alza parec-
chio, quindi il tegame ci vorra un
po’ grande, che abbia il fondo di
circa 20 cm. di diametro e i bordi
alti. La carta deve sorpassare il
bordo. Dopo qualche ora, quando
la schiacciata sara lievitata e tre-
molante, spennellatela con I'acqua
di fior d'arancio, poi col tuorlo di
vovo e infornatela a forno modera-
tissimo, altrimenti c'¢ caso che bru-
ci al di fuori e non-cuccia all'in-
terno. Fuocos#idher debol: ‘quindi.
Dopo_45 sminuth, date‘un ‘occhiata, |
ma sellaftemperatovadibassa come .
ci vuole, occorrera ‘'noretta e un
quarto<a: cloteredguesto buonissi-
mo e grosso dolce.

L E FESTE

750 gr. di farina da dolci, 5 vo-
va, 200 gr. di burro, 2 bustine di
lievito, 250 gr. di zucchero, la buc:
cia grattugiata di un limone e di
un arancio (solo la parte gialla, al-
trimenti, la torta rimane amara), 1
bicchierino di rum, 1 bustina di
zucchero vanigliato, circa mezzo
litro di latte, 10 ciliege candite, 75
gr. di cedro candito, 150 gr. di
zucchero a velo per la glassa di

35 | FAMIGLIA CRISTIANA
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Apparecchiate una tavola con tovaglia candida. Al centro una coppa
bassa piena di fiori pure bianchi, come bianchi saranne i piatti. Ed ecco
i bei vassoi colmi di bricchi di cioccolata, caffe, latie, i cabarets di odo-
rose brioches per saziare Uappetito dei bimbi. Poi le torte che le mam-
me stesse preparerannc il giorno prima e di cui diamo alcune ricette.

'TORTA BIANCOFIORE

12 tuorli si sbattono ben
bene con 6 tazzine da caffé
piene di zucchero; quando
il composto & chiaro e sof-
fice, si aggiungono 6 tazzi-
ne da caffé piene di farina,
la buccia grattugiata di due
aranci, due bicchierini di
rhum. Lavorare ben bene,
sbattere a neve le chiare e
unirle mischiando adagio al
resto. Ungere una grande
teglia a bordi alti quattro
dita, spolverizzarla da pa-
ne grattugiato fine, versar-
vi dentro tutto e far cuoce-
re a fuoco moderato per
circa mezz'ora. In questa
torta non occorre il lievito.
Quando é cotta e freddata
si sforma, si divide in due

dischi. A parte si fa una®

; crema detta «<inglese », co-
| si: si sbattono ben bene due
. uova (chiara e tuorlo) con
{ 1 cucchiaino da caffe di fa-
rina, 65 gr. di zucchero ed
odore di buccia grattugiata
di limone o di arancia. Vi
l‘ si versa sopra mezzo litro
l di latte caldo, non bollen-
te, si fa cuocere al fuoco,
girando con il mestolo, fin-
che la crema diventa den-
lsa‘ Con questa si farcisce
la torta. Rimesso a posto il
disco, si spruzza la torta
i con due bicchierini di mar-
sala misti ad un bicchieri-
no d’acqua zuccherata. L’in-
, domani si spolvera tutta di
\zucchero a velo
-

in modo .
é

e e

che appaia come di candida
neve. Al centro si fa un
fiore con dei grossi confetti

bianchi. (Dose per 12-14 per-
sone). Volendo, fare due tor-
te con le stesse dosi.

" TORTA GRAN GIORNO

Sbattere molto 6 rossi di
uovo con 120 gr. di zucche-
ro, aggiungere poi 120 gr. di
farina di patate e cucchiaio
di farina doppio zero, sco-
lare nella torta il succo di
un maturo limone. Montare
le chiare a neve, mischiarle
all’impasto. Versare il tutto
in una teglia rotonda a bor-
di lisci, bene imburrata e
spolverizzata di zucchero a
velo misto a farina. Mettere
subito in forno per circa
mezz'ora. Quando & fredda,
ricoprirla di ghiaccia bian-
ca preparata cosi: sbattete
ben bene un bianco d’uovo
mischiandovi circa due etti
di zucchero a velo e 5 gr. di
burro leggermente fuso a ba-
gnomaria. Lo zucchero s’ag-
giunge al bianco d’uovo gra-
datamente, a cucchiai. Quan-
do la ghiaccia é sufficiente-
mente densa, se ne ricopre
la torta lasciandola ad asciu-
gare fino al giorno dopo.

MADDALENE

Vanno benissimo per un
rinfresco e possono sostitui-
re le brioches. Con la dose
qui segnata potrete farne da
18 a 20 riempiendone fino a
3/4 piccoli stampi imburra-
ti ed infarinati: mischiare
250 gr. di zucchero, 250 gr. di
farina, poca buccia di limo-
ne grattugiata, pizzichino di
sale. Sbattere 6 uova come
per fare una frittata e mi-

schiarli alla farina ed allo
zucchero. Lavorare la pasta
per 5 minuti con il mestolo
di legno, terminare aggiun-
gendovi 150 gr. di burro fre-
sco appena fuso e mezzo pac-
chetto di lievito. Far cuo-
cere gli stampini a forno
regolare per circa 15 minuti.
Se non si possiedono stam-
pini, imburrare una tortiera
polverizzarla di farina mista
a zucchero a velo e cuocere
la maddalena in forno da
30 a 40 minuti. Quando c’é
il lievito il fuoco dev'essere
da prima moderato. Dopo 20
0 25 minuti, alzare la fiamma.

MARITOZZI

Buoni, questi, fatti 1a mat-
tina freschi freschi e gu-
stati con una tazza di cioc-
colata ben calda! Per farne
una quindicina prendete 350
grammi di olio, 30 gr. di
zucchero e un pizzico di sa-
le, impastate tutto unendo
una bustina di lievito in
polvere, un po’ di latte, mez-
zo etto di pinoli, 1 etto di
uvetta senza semi e 50 gr.
di scorza di arancio o di
cedro candito tagliata a pez-
zettini. Formare con quest:
pasta dei panini ovali, alt.
un dito e mezzo, farli lie-
vitare una ventina di mi-
nuti e cuocerli in forno, in
una teglia unta di burro, di-
scosti tra loro perché gon-
fiando non si attacchino. Ri-
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cordate che il forno dev’es-
sere a moderato calore. Ap-
pena cotti, passatevi sopra
qualche pennellata di sci-
roppo denso di zucchero,
profumato alla vaniglia. Per
fare lo sciroppo: 150 gr. di

_- ¢ : ’. ;
& /’CA

zucchero a velo, una bustina
di vaniglina, pochissima ac-
qua calda. Lavorare con un
cucchiaino fino ad avere una
densa pasta appena scorre-
vole. Fare asciugare i pani-
ni per mezz'ora.

CESTINI DI MANDARINI

Con un po di pazienza
otterrete una cosa veramen-
te festosa. Svuotate un gros-
so mandarino a persona ri-
servando alquanta buccia.
come osserverete sulla foto,
per formare il manico. Per
facilitare la cosa, tagliate pu-
re gli spicchi su un coltel-
lo, tanto dovranno pur es-
ser divisi per preparare la
macedonia con la quale riem-
pirete i cestini. Togliete pel-
licina e semni agli spicchi fa-
cendo questa operazione so-
pra una fondina in modo
che non vada perduto il suc-
co che ne uscira. Tagliate a
dadi un paio di grosse pere
morbide e succose e un paio
di mele ranette, cosi taglia-
te tre o quattro banane, re-
golandovi, per la frutta, sul-
la quantita dei cestini da

BISCOTTI

600 etti di farina bianca,
350 gr. di finissima farina
gialla (da polenta) setaccia-
ta per due volte insieme a
quella bianca. 3 etti di bur-
ro, 200 gr. di zucchero, 50
grammi di uvetta senza se-'
mi, 1 uovo, due bustine di
lievito, latte quanto basta.

Setacciate come detto le
due farine, disponete a fon-
tana sull’asse, rompete 1'uo-
vo, unite il burro sciolto a
fuoco basso, lo zucchero e
un po’ di latte intepidito.
Impastate con tutta la for-
za delle vostre braccia, la-
vorate la pasta che dovra
rimanere alquanto morbida.

preparare. Spellate in acqua
bollente 35 gr. di pistacchi.
mezzo etto di mandorle dol-
ci, tagliate a filetti tutti e
due. Rompete qualche noce
in modo da metterne un
gheriglio in ogni cestino
Zuccherate pochissimo. Per
tutto questo basteranno due
o tre cucchiaini di zucche-
ro. Del resto assaggiate e
regolatevi a piacere. Guar-
nite con una ciliegina can-
dita. Con del cedro candito
foggiate le foglie (una per
cesto), affettandone finemen-
te 1 etto che procurera un
discreto numero di foglioli-
ne. Guarnite il grande vas-
soio con un ramo di mimo-
sa in fiore e ditemi se tutto
questo non porta una festo-
sa nota di colore in guesto
intimo rinfresco.

MORBIDI

quindi regolatevi circa la
quantita del latte. Stendete-
la con un matterello ad al-
tezza di un dito e mezzo,
formate delle strisce che ar-
rotolerete e fate dei biscot-
ti tipo panini. dando loro la
forma che preferite, inseren-
doci dentro, qua e la, qual-
che chicco di uva che avre-
te fatto ammollare in ac-
qua tepida mista ad un po’
di marsala. Imburrate la
piastra del forno (180 gra-
di di calore) e cuocete fino
a che non li vedrete lievitati
e di un bel colore dorato.

Zia Betta
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st

cucina

Minestra di carote |

Tagliate a fette sottili 4 o 5 grosse ca-
rote, due porri o una cipolla, 2 o 3 pa-
tate. Fate leggermente rosolare tutto que-
sto in un po' di burro e olio, indi copri-
te di acqua e lasciate cuocere, incoper-
chiando la pentola, fino a che tutto sia
ben tenero. Passate al setaccio o al tri-
tatutto. Nella pentola metterete un pez-
zetto di burro e un cucchiaio di farina,
poi aggiungete la verdura passata, allun-
gate con acqua o brodo. Assaggiate di
sale, unite un pizzichino di pepe, se ve
ne piace l'aroma. Servite con crostini di
pane fritti nel burro e con formaggio
graltugiato.

cucina

Passato di verdura

Minestra fine e saporita. In tanta acqua
guanta vi basta, fate cuocere 4- grosse
patate shvcciate e intere, tre porri, un
sedano ben pulito, un pugno di spinaci,
due grosse carote, prezzemolo trito. Sa-
late pochissimo, fate cuocere piit di un’o-
ra, poi passate tutto al setaccio ottenen-
do un brodo piuttosto chiaro (la ricettina
e la quantita delle verdure & per 4 per-
sone). Rirnetiete a bollire unendo 80 gr.
di burro; assaggiate di sale. Unite un
cucchiaio di riso a persona. Servile con
parmigiano grattugiato.

TORTELLI

Dose per una quarantina di tor-
telli. Versale in una casseruola un
quinto di latte, unitevi del burro:
(30°gr.) un pizzico di sale e uno di-
bicarbonato; mettete al fuoco _"hf
casseruola e, prima che il latte inizi
il bollore, versatevi, d'un colpo un
ctto di farina. La pasta dovrd bol-
lire, sempre vimestata, finché¢ appa-
rvird lucida e bene amalgamata. To-
gliete dal fuoco, lasciate ral.l"red‘da-
re, aggiungele un uovo, mischiate
bene, indi un secondo uovo e la
buccia di ‘mezzo limone grattugiata.
Mischiate, fate riposare la pasta per
un'oretta, Mettete, in una casse-
1uola, piuttosto stretta, dell'olio 'dl
oliva e quando sara ben caldo, frig-
gete, a cucchiaiate, la profumata pa-
sta. Le cucchiaiate debbono avere,
come pasta, la grossezza di una no-
e,

e~ .

Zuppa di verdura

Se avete la fortuna di potervi pro-
curare del pane scuro, fate questa
zuppa, se no, chiamiamola minestra
e... fatela lo stesso. Tagliate dunque
una cipolla piuttosto grossa a fette
sottili, fatela dorare un po’ in olio
0 strutto e olio. Intanto avrate pulito
€ tagliato a strisce fini fini una verza
(cavola cappuccio) ben soda e bian-
ca. l_)ni(ela alla cipolla, fate cuocere
5 minuti e, ogni 5 minuti, buttate
gill carote, zucchini, spinaci, sedano,
prezzemolo, il tutto tritato piuttosto
fine. Quando la verdura sara tutta
ben ridotta, unite salsa di pomodo-
T0, tre patate piuttosto grosse taglia- |
te fini, tanta acqua qQuanta ve ne oc-
corre per riempire le scodelle dej
familiari. Fate bollire, assaggiate di
sale, versate su fattine dj pane affet-
tate fini fini, riempite Ia Zuppiera.
5('3 Pane non avete, buttate un po’
di pasta. E' una zuppa  buonissima.

cucina

Minestra composta

Stemperate in acqua fredda §
0 8 cucchiaiate di farina di pisel-
li, versate in brodo o acqua bollen:
te (in questo caso aggiungerete un
paio di dadi di carne). Cuocete per
mezz'ora aggiungete sale, pepe, un
bel pezzo di burro. Friggete in alio
o burro dei dadetti di pane raffer-
mo ¢ serviteli a-parte. Non deve
mancare una formaggera colma di
parinigi > gral iato. La mine-

. stra di farina di lenticchie o di
avena si cucina aello stesso modo.
Sei 0 olto cucchiaiate di farina di
cereali per circa un litro, o poco
pit, di acqua o brodo.

Minesira di verdura

Ottima questa minestra fatta o
cosi: un soffritto di cipolla, se- -
dani, carota tritata con un pez- Ract
zettino, circa mezzo etto, di pro- ;
sciutto crudo, grasso e magro. .\
Aggiungete poco olio e fate cuo- ¥
cere adagio adagio finché la ci-
pollu sia appassita. Unite 6 zuc-
chine tagliate a fette, un po’ dil
spinaci. una grossa patata che, |
appena cotta, schiaccerete ben)’

B

R S o N e s

benz con la forchetta. Fate bol-
lire per un’oretta, aggl'un.gele ql-
lora 10 punte di asparagi taglia-

| te a pezzettini, un pugno di pi-

selli, mezzo etto di burro e una
manciata di riso. Servite con for-

' maggio grattugiato. Potete pure
pussare tutte le verdure e ag- |
giungere, soltanto dopo, i pisel-
li e gli asparagi che, cotto il riso,
saranno cotti aache loro.

cucina

Minestra di lenticchie

Ammollate, se siete in sei, 4 et-
ti di lenticchie fin dal giorno pri-
ma, mettetele al fuoco con acqua,
salate un po’.: Mentre bollono e cuo-
ciono, fate rosolare in olio o burro
e olio, una cipolla ben tritata in-
sieme a uno spicchio di aglio. Ap-
bena tutto sara un po' rosolato, u-
nite due cucchiaiate di farina bian-
ca, mischiando bene; fate imbiondi-
re la farina, aggiungete un paio di
ramaioli dell’acqua di cottura, ver-
sate poi tutto nella pentola delle
lenticchie, fate finir di cuocer.
Potete se vi piace, aggiungere 3
manciata di pastina fine ﬁg:"‘

CANNELLONI RIPIENI

Comprate 4 etti di pasta detta
"cannelloni” grossa e corta 12 cm.,
fatela lessare e, scolati i cannello-
ni, riempiteli con un sugo fatto co-
si: tritate 2 etti di polpa di man-
20, 2 fegati di polle-80 gr. dj pro-
sciutto crudo e fate tutto rosola-
re in 60 gr. di burro; condite con
sale e pepe, quando tutto sard co- =
lorito aggiungete unw—etto di mol-
lica di pane bagnata nel latte, un
novo e un tuworlo (fuori dal funm)
¢ una bella manciata di parmigia-
no  gratingiato. Riempiti i canncl-
loni, metteteli allineati in un te-
game di pirofila, condite con suc-
w di pomodoro e burro, “spolve-
rizzate abbondantemente di parmi-
giano grattugiato e infornate.

Risotto agli asparagi

Preparate un risotto come quel- |
lo allo zafferano, facendo cioé |
rinvenire il riso in olio e bur-
ro nei quali un po’ di cipol- §
la trita sard gid leggermente do-
rata, aggiungete buon brodo per |
cuocerlo e, quasi a cottura ter- |
minata, punte di asparagi scot-
tate in acqua e passate nel bur-
ro. Condire con molto parmigia-
no grattugiato. Piatto sempli-
ce e delicato.

Gli ammalati di fegato, di cui '
prega d’interessarmi una genti-
le lettrice di Milano, possono
mangiare tutte le verdure, magari
passate e ridotte in purea; mi-
nestra di patate, risotti legge-
ri tratti a cottura con brodo di
vitello, pesci lessati e conditi
con olio e limone. La maionese
non é troppo consigliabile, il frit-
to deve essere assolutamente di-
menticato., Le patate ben fa-
rinose sono indicate come con-
torno a cotolette di petto di
polle che si cucinano cosi:
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OSPEDALI DI BOLOGNA O. M. San, 7 - Bl. 1000x100 - 6-71

ENTE OSPEDALIERO REGIONALE
OSPEDALE MAGGIORE C. A. PIZZARDI
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Sara Ferrini IV° B e Rachele Ferrini I° A "T. Gulli"
Figlie della Maestra Natascia Pelizzoni

Nel “lessico famigliare” della Valletta, (il nome con cui af fettuosamente viene chiamata
la casa natale di hostra nonna Leda -Mamma della Maestra Natascia Pelizzoni-) cucinare
per condividere la mensa... € una dichiarazione di affetto e di amore potente quanto le
parolel

& R
@oﬁﬁo il

aa L/Ml(*/tb(lﬂ/{ anni ﬂ'(’/(t(]— bzaamjxtovu,)

Questo piccolo libro di ricette, & stato fatto per ricordare una coppia (lo zio Adolfo,

fratello minore di nonna Leda, e sua moglie Alberta) che da piu di cinquant'anni porta

avanti con amorevole cura le ricette tradizionali (della bassa bolognese), di una cucina

“poverd', che povera non e...; dimostrando come, attorno ad un tavolo, tutti noi possiamo

dire di aver passato i pit bei momenti della nostra vita e affermare con orgoglio che:
<<A tavola non si invecchial> >.
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ZUPPA IMPERIALE

Ingredienti

10 uova

10 cucchiai rasi di farina

10 cucchiai colmi di parmigiano

sale, pepe e noce moscata q.b

1 bustina di lievito da kg per roba salata
2 mestoli di brodo per ogni commensale

Esecuzione

Versare il tutto in una terrina ed impastare col frullatore.

Versare il una ruola da forno unta ed infarinata o meglio ancora rivestita di
carta da forno.

Infornare a 180° per circa 40 minuti (forno a gas) e comunque verificare la
cottura forandone il centro con uno stuzzicadenti che deve uscire asciutto.
Sfornare, lasciare raffreddare nella ruola e tagliare prima a fette di circa 1-
1,5 cm, poi a striscioline poi a dadini.

Servire, come primo piatto, bagnato dal brodo. Il rimanente, non
inzuppato, si pud conservare in freezer ed immergerlo nel brodo caldo al
bisogno.

2
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TORTELLINI

Per il ripieno:
¢ gr. 200 mortadella
* gr. 200 lombo di maiale
* gr. 200 prosciutto crudo

® gr. 300 — 400 di Parmigiano- Reggiano (secondo che sia pil o
meno stagionato, percid saporito)

* sale, pepe, noce moscata

* 203 uova, secondo la grandezza ‘ ‘
. R )

Per la sfoglia: &
* Kg. 1 farina 00 -
* 9uova

Occorrente: macchina per tirare la pasta.

Preparare il ripieno: macinare finissima ed insieme tutta la carne;
aggiungere il formaggio, le uova, sale, pepe e noce moscata e mescolare
a lungo, finche siano perfettamente amalgamati. Far riposare in frigo.
Preparare la sfoglia: mettere la farina a fontana; rompervi dentro le uova
e mescolare, con una forchetta, partendo dal centro della fontana, le
uova con la farina, cosi da assottigliare progressivamente lo spessore
della fontana, miscelando una quantita sempre maggiore di farina.
Quando le uova “non scapperanno pill”, perché gia incorporate con una
sufficiente quantita di farina, si deve passare a mescolare e “menare” con
le mani la sfoglia. Sara pronta quando avra assunto una consistenza
morbida, liscia ed uniforme.

Coprirla sul tagliere, perché non prenda aria (non deve seccarsi in
superficie facendo “la rogna™); tagliarne una fettina con la” coltellina”,
infarinarla leggermente e passarla alcune volte fra i rulli della macchina
per sfoglia nella misura piU larga; tagliare poi la pasta cosi lavorata in
quadrati e tirarla con la misura piu fine dei rulli della macchina per pasta.
Tagliare ciascuna pasta di sfoglia cosi ottenuta in quattro strisce “per il
lungo” con la coltellina; trasversalmente, tagliarla in modo da ottenere dei
quadratini. Riporre su ciascuno di essi un po’ di ripieno, chiudere a
triangolo e...

chiudere com’e noto!
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LASAGNE

Per l'impasto:
* 1 Kg di farina 00
* 450 gr di spinaci
* 6 uova

Per il condimento:
* Besciamella: 2 | di latte
* 8 cucchiai rasi di farina
* sale, pepe, noce moscata
* 200gr di parmigiano
* Ragu: 1 kg (vedi ricetta per il ragl)
* Parmigiano

Preparare il ragl (volendo anche il giorno precedente la
composizione delle lasagne)

Procedere allimpasto formando la classica fontana per romperci
dentro le uova ed aggiungere gli spinaci finemente ftritati. L'impasto
va prima mescolato poi “menato” fino a quando non avra una
consistenza ed un colore uniforme. Tirare la sfoglia con la macchina,
prima nel buco pill largo e poi nell'ultimo, e lasciarla ad asciugare,
ma non troppo, sul tavolo coperto da tovaglia (o pil di una
sovrapposte) di cotone.

Intanto procedere con la preparazione della besciamella: diluire in
poco latte freddo gli 8 cucchiai rasi di farina (se la si vuole pill
consistente tenere i cucchiai un po’ pill colmi, ma per le lasagne &
pill comoda liquidino) ed aggiungere poco a poco il resto del latte e
le spezie. Portare ad ebollizione, sempre mescolando e facendo
molta attenzione che non si formino grumi (ma qualche volta capita
anche in Valletta che ci scappino i grumi ed allora... un passaggio
nel passaverdura e li eliminiamo tutti); fare bollire qualche minuto e
fino a quando, assaggiandola, non sa piu di farina. Aggiungere il
grana e mescolare.

Aggiungere il ragU alla besciamella.

Preparare 3 ruole (la misura € quella delle stagnole da 8 porzioni)

spalmando sul fondo un po’ del preparato di besciamella e ragu.

Intanto portare ad ebollizione dell'acqua in un recipiente abbastanza
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profondo ed ampio (la famosa “pentola della batteria”, per batteria
s'intende I'AMC di cui tutti quelli che sono passati dalla Valletta ne
posseggono qualche pezzo!), salare ed immergervi 2 o 3 pastelle che
andranno lasciate bollire un paio di minuti, poi recuperate con la ramina,
facendo attenzione a non romperle, ed adagiate nello scolapasta la cui
acqua raccolta da un coperchio sottostante. Rovesciare le pastelle
sbollentate su uno strato di 2 o 3 tovaglie ed “aprirle” stendendole
delicatamente con le dita.

Comporre le pastelle dentro le ruole facendo attenzione a non sovrapporne
i lembi nella stessa “mano”, nel caso applicare un po’ di composto di
besciamella e ragu per non farle incollare.

Fatto il primo strato lo si copre col composto e si procede cosi fino al
riempimento delle ruole ed all'utilizzo del materiale ricordando che ogni
dopo aver composto la terza mano, sopra al composto ci va una bella
spolverizzata di grana.

Esiste anche una variante senza besciamella che vedeva alternarsi 2 strati
di ragl ed uno di panna liquida e grana, versione superata dalla
besciamella direi...da Federico piccolo in poi.

Cottura in forno a 200 gradi per 40 minuti, 1 ora se surgelate.

Se non si vuole abbrustolire troppo lo
strato superficiale lasciare coperto con |
carta stagnola per % di cottura e
toglierla solo per I'ultima parte:
croccante ma non troppo.
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RAGU

Ingredienti
Gr. 200 carota

* Gr. 200 sedano

* 1 cipolla (gr. 100 ca.) Kg. 1 di Macinato di bovino di prima scelta,
macinato una volta sola ( o misto, a piacimento, gr. 500 di magro e gr.
500 di salsiccia)

* cc. 300 di latte o cc. 250 di vino bianco, a piacimento

* cc. 700 di passata di pomodoro

* sale, pepe, noce moscata a piacimento

* olio di oliva g.b. (una volta si usava il burro..)

Esecuzione

Tritare finemente le verdure (“odori”) e soffriggerli dolcemente nell’ olio di
oliva; aggiungere il macinato e farlo soffriggere per bene, mescolando
Spesso;

mettere sale grosso, pepe e noce moscata.

Se gradito, versare e far sfumare il vino bianco; oppure mettere il latte.
Aggiungere il pomodoro, e far sobbollire dolcemente, mescolando di
tanto in tanto, per due o tre ore.

Aggiustare di sale, aggiungendo- se necessario- un poco di dado.

E’ pronto quando I'olio “viene a galla”.
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GNOCCO FRITTO

(senza bolle)

Ingredienti (per 6 persone)
. 1, Kg di farina

. 1 cubetto di lievito di birra sciolto in
U 350 ml d’acqua preferibilmente gasata
U 1/, cucchiaio di strutto

Esecuzione

Impastare il tutto: I'impasto deve risultare morbido, ma non appiccicoso.
Stendere I'impasto dello spessore di circa Y2 cm (eventualmente con la
macchinetta che tira la sfoglia, nel quarto buco a partire dall'apertura max)
e fare i pezzetti della forma e grandezza che si desidera; lasciare lievitare
almeno un’oretta in luogo asciutto.

In un tegame capiente friggere in abbondante olio o strutto ben caldo
(deve bollire senza per0 fare il fumo nero) tale che i pezzettini di gnocco Vi
possano galleggiare. Prima di immergere il gnocco pungerlo 2-3 volte coi
rebbi di una forchetta.

Togliere dalla padella e assorbire l'unto con carta assorbente.

Servire con affettato.
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RICETTA GNOCCHINI AL FORNO
della Bertina

Ingredienti:
- 1 Kg farina 00 (Gran Mugnaio sacchetto a righe blu e azzurre)
- 4 cubetti di lievito di birra
- acqua gasata quanto basta
- 5 cucchiai di olio extravergine d'oliva
- 200/250gr. lardo pronto (da tigelle); quelle assaggiate avevano
il’battuto di pancetta”
- 2 cucchiaini di sale
- una punta di cucchiaino di zucchero per aiutare la lievitazione

Esecuzione

Impastare tutti gli ingredienti e fare lievitare almeno 2 ore.

Quando & ben lievitato, impastare nuovamente con 200gr. di formaggio
Grana o Parmigiano, a piacimento. i
Fare delle palline a seconda della dimensione che si vuole tenere e
cuocere in forno per 10/15minuti a 200°C, a seconda anche dalla
dimensione dei gnocchini.

Gli ultimi 2/3 minuti, accendere il grill.
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I PAPAROT

Ingredienti

. 150 gr di pancetta

. 300 gr di fagioli (meglio se borlotti)
J passata di pomodoro

] 2 Kg di farina gialla

Esecuzione

Cuocere i fagioli in acqua facendoli bollire fino a quando saranno morbidi
ed aggiungere la passata di pomodoro.

Soffriggere la pancetta tritata fine, aggiungere i fagioli tolti dall'acqua e
lasciarli soffriggere nella pancetta per quaiche minuto.

Fare la polenta con la farina gialla e la dose d'acqua consigliata sulla
confezione, ma sostituendola (tutta o in parte) con quella di cottura dei
fagioli.

A meta cottura della polenta, aggiunger il soffritto di pancetta e fagioli.
Terminare la cottura e servire come polenta.

Con gli eventuali avanzi raffreddati, fare delle fette e friggere in strutto od
olio ben caldo (PAPAROT FRET)
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PIZZA

Ingredienti

Per la pasta

Per il condimento

1 Kg di farina “0O0”
10 cucchiai di olio extravergine di oliva (1 ogni etto di farina)
1 cucchiaio di sale (né troppo colmo, né raso)

4 cubetti di lievito di birra
650 ml. di acqua gassata

750 ml di passata di pomodoro
3 cucchiai di olio

1 cucchiaio raso di sale

1 pizzico di origano (a piacere)
3 mozzarelle da 400 gr.

(+ tutto quello che si vuole aggiungere come salsiccia, wurstel...)

Esecuzione

Sciogliere il lievito nell’acqua gassata. In una terrina unire farina, olio e
sale, poi aggiungere I'acqua con il lievito: impastare (deve risultare un
impasto molto morbido).

Dividere I'impasto in proporzione al numero e alla dimensione delle teglie:
lo spessore deve essere di circa 1 cm..

Aiutandosi con la farina tirare con il mattarello I'impasto, a misura delle

teglie.

Coprire con un asciugapiatti e lasciare lievitare per almeno un paio d’ore.
Sminuzzare la mozzarella e preparare il sugo di pomodoro, unendovi sale,
olio e origano.

Accendere il forno e portarlo a 200 gradi.

Condire una teglia alla volta ed infornare appena condita.

Cuocere per circa 20 minuti.

Controllare la cottura sollevando un angolo della pizza.

10
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H CONIGLIO AL TEGAME

‘ Ingredienti
« 1 coniglio tagliato a pezzi
« 1 litro di latte, oppure il succo di un limone
« Rosmarino, due o tre ramet
« Brodo di dado o vino g.b.
« Olio di oliva g.b.
« Latte, due bicchieri

Esecuzione

La sera precedente il giorno in cui si vuole cucinare il coniglio, ammollarlo
nel latte, oppure in acqua acidulata con il succo di almeno un limone,

lasciandolo marinare per tutta la notte in un luogo fresco.

Per cucinarlo, risciacquare il coniglio, poi metterlo in una padella- in un
solo strato, dove cio€ non si sovrappongano i pezzi di carne- con il
rosmarino; coprirlo quasi completamente con il brodo (se si vuole un gusto
pill delicato) o con il vino (per avere un sapore pill deciso) e farlo andare a
fuoco medio/ lento, semicoperto; girare i pezzi di tanto in tanto, ma non

tante volte, per evitare che i pezzi di carne si rompano.

Quando il liquido di cottura sara evaporato, mettere I'olio di oliva ed alzare
‘ la fiamma, per rosolare i pezzi da entrambe le parti; aggiustare di sale, se

necessario:
Rosolata la carne, mettere uno o due bicchieri di latte, pe
ammorbidire il sugo, e far evaporare: & pronto da servire!

11
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POLLO ALLA CACCIATORA

Ingredienti

o 1 pollo intero tagliato a pezzi (oppure cosce & SOVracosce)

G 1 bottiglia di vino bianco \
. aglione 1

s 500gr di pomodori o polpa pronta

Esecuzione

Sistemare i pezzi di pollo in un tegame in modo che non si
sovrappongano, coprirlo col vino & I'aglione e lasciare evaporare.
Aggiungere un goccio d'olio & lasciarlo rosolare girandolo di tanto in
tanto (attenzione a non romperlo troppo), ed aggiungere infine i

pomodori (0 la polpa pronta)

12
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~ SALSA VERDE PER BOLLITO

Ingredienti (per 4 persone)
. 300 gr di prezzemolo

. 300 gr di peperoni

. 1, bicchiere di aceto

. 300 gr circa di pomodori pelati (o tipo polpa pronta) od il
corrispondente di  passata di pomodoro

- sale q.b.

Esecuzione

Rosolare le verdure, precedentemente lavate e tagliate, in un po’ d'olio
fino a che si siano discretamente passate.

Aggiungere I'aceto e lasciare evaporare.

Aggiungere i pomodori e terminare la cottura (deve venire a galla quel po’
d'olio)

Servire la salsa da contorno al bollito.

.

13
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FRIZZONE DI CIPOLLA
di Dolfo

Ingredienti

. 2 Kg di cipolla bianca

. 750 gr di pomodori pelati
o 1 bicchiere di olio
Esecuzione

Utilizzare un tegame antiaderente.
Tagliare la cipolla bianca a fettine sottili (2kg). Mettere nel tegame con un

bicchiere d'acqua e un bicchiere d'olio.
Fare rilasciare la propria acqua alla cipolla tenendo saltuariamente:

mescolato.
|ata e tendente al colore scuro), aggiungere |

A cottura della cipolla (arroso!
pelati (750gr.) tenendo sempre mescolato, per evitare I'attacco nel tegame.

14
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PEPERONATA

Ingredienti

U 500gr di peperoni di vari colori

0 800-1000gr di cipolla

) 1 bicchiere di aceto (normale o balsamico, non pieno)
e 1 cucchiaio di zucchero

o 500gr di pomodori o polpa pronta

e sale gb

Esecuzione

Tagliare cipolle e peperoni € con un goccio d'olio (ed eventualmente un
bicchiere d’acqua) mettere a fuoco vivo fino col tegame coperto fino a
quando non avranno rilasciato la propria acqua; scoperchiare, salare a
piacimento e rosolare.

Aggiungere il bicchiere di aceto ed il cucchiaio di zucchero e lasciare
evaporare.

Aggiungere il pomodoro a pezzi o la polpa pronta e lasciare cuocere fino a
quando l'olio “non & venuto su”.

15
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BALSON E PENZA

Ingredienti N e
< > Kg di farina

U 2 uova

. 100 gr di burro

C 1 bustina di lievito per dolci

. 1 bicchiere di latte

Esecuzione

Impastare il tutto fino ad ottenere un impasto omogeneo.
Dare la classica forma cilindrica allungata (stile grossa baguette)
Cuocere in forno caldo a 180°-200° per circa mezz'ora-40 minuti

Per ottenere la variante “dla PENZA” si usa lo stesso impasto stendendole
dello spessore di circa 2-1 cm € cospargendolo di mostarda bolognese ¢
marmellata di fichi oppure di marmellata a piacere.

Si “arrotola” poi I'impasto ripiegandolo su se stesso (attenzione a non fare
troppi “giri” altrimenti I'interno si cuocera peggio) e lo si inforna con &
stesse modalita. )

16
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GNOCCA DI CASTAGNE

Ingredienti

O 1, Kg di farina di castagne

U 1 bustina di divieto per dolci

. acqua eventualmente gasata q.b.
U un goccio d'olio

. e a piacere

J 1-2 cucchiai di cacao

U 1, busta di uva sultanina
Esecuzione

Impastare il tutto fino ad ottenere un impasto molle.
Versare in una ruola precedentemente unta ed infarinata o rivestita di carta

da forno.
Versare sulla superficie un lieve velo d'olio che fara ottenere una bella

crosticina durante la cottura.
Cuocere in forno caldo a 180°-200° per circa mezz'ora-40 minuti (forno a

gas)

1t
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PAPAZZINI

Ingredienti

- 1> kg di farina di castagne

] 1-2 cucchiai di cacao (si possono anche omettere)
3 1 pustina di lievito per dolci

L v, bustina di uva sultanina (a piacere)
Esecuzione

Impastare il tutto con acqua fino ad ottenere un impasto molliccio.
In una padella scaldare olio o strutto e friggerci dentro cucchiaiate
dell’ impasto che prenderanno la forma delle frittelle, fino a doratura
della crosticina (€ ovviamente necessario voltarle a meta cottura)

18
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RAVIOLE NATALIZIE
Ingredienti
Per l'impasto
U 2 Kg di farina

= 250 gr di zucchero

. 125 gr di burro

. 3 uova

o 1 bustina di lievito per dolci

Per il ripieno
o mostarda bolognese

% eventualmente 200 gr di castagne bollite e passate con lo schiaccia
patate

Esecuzione

Impastare gli ingredienti.

Tirare sulla spianatoia di uno
spessore di circa 2 cm.

Formare dei dischetti con una tazza
0 con un tagliapasta e versare su
ogni dischetto un cucchiaio di
mostarda a cui sono state
precedentemente aggiunte le
castagne schiacciate.

Chiudere su se stesso ogni dischetto
e “sigillarlo” con i rebbi di una
forchetta.

Cuocere in forno caldo a 180°-200°
per 10-15 minuti (forno a gas).

19
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SABAI O SABADONI

Ingredienti

Per l'impasto

. 1 Kg di farina

. 5 uova

. 6 cucchiai di zucchero vanigliato (quello
semolato rompe l'impasto)

. la spremuta di un limone o di un’ arancia

. 1> bicchiere d'olio d'oliva

) V2 bicchiere di Sambuca

) 1 bustina di lievito per dolci (Cicogna)

Per il ripieno

s 300 gr di castagne secche ammollate, bollite e passate con lo
schiacciapatate

= 350 gr di mostarda bolognese o altra marmellata
) per il condimento

e saba (mosto bollito)

o misto per dolci

O zucchero semolato

Esecuzione

Preparare il ripieno mescolando la mostarda e le castagne

Fare limpasto e stendere la pasta abbastanza sottile, anche con la
macchinetta per tirare la sfoglia nel 2° buco dal piu sottile.

Tagliare dei quadrati su cui riporre un cucchiaio di ripieno.

Chiudere i quadrati a portafoglio e sigillarli alle estremita con i rebbi di una
forchetta.

Friggere in abbondante olio o strutto bollente tale da farle galleggiare: se
I'olio & alla temperatura giusta si buttano giu e come galleggiano si tirano
su (che vuol dire quasi subito).

Togliere l'unto con carta assorbente e, finché sono ancora tiepide.
bagnarle nella saba unita ad un po’ di misto per dolci e passarle nello
zucchero semolato.

20
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PANONE DI NATALE

Ingredienti

Per I'impasto

o 1 Kg di farina

. v, Kg di frutta secca mista tritata

. 1 busta di uva sultanina (ammollata nella saba)

. 200 gr di canditi a piacere tritati

U ', litro di saba

U 1 vasetto di marmellata di fichi e 1 di prugne

* lievito per dolci in dose doppia: per 1 kg di farina, lievito per 2 kg

Per la decorazione

o qualche candito intero
J un po’ di frutta secca non tritata
Esecuzione

Porre in una terrina la farina, la frutta secca, I'uva sultanina strizzata, i
canditi ed impastare con il misto di saba e marmellate fino ad ottenere un
impasto molto morbido (nel caso aggiungere saba).

Distribuire in ruole della forma e della dimensione desiderata, decorarli
con i canditi interi € mandorle o gherigli di noci.

Infornare a 180°-200° per 40-45 minuti (forno a gas)
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SUGHI

Ingredienti
. 1 litro di mosto
. 2 cucchiai colmi di farina

Esecuzione

Stemperare la farina nel mosto.

Portare ad ebollizione il composto e cuocere per circa 5 minuti (o quanto
basta perché non si senta pitl il sapore della farina).

Ancora caldo, versare il composto in 4-5-6 ciotole da macedonia o della
forma e dimensione preferita, purché di materiale che resista al calore.
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TORTA DI RISO

¢ Ingredienti
U Un litro di latte intero
o Gr. 150 di zucchero
. Gr. 150 di riso arborio
. 1 bustina di vanillina o
un baccello di vaniglia
J La buccia di un limone
. 6 uova
. Gr. 150 di cedro
candito
. Gr. 150 di mandorle sbucciate
Esecuzione

In un tegame della capacita di 3/5 litri mettere a bollire il latte con lo
zucchero; aromatizzarlo con la vanillina o il baccello di vaniglia;
immergervi la buccia di un limone ottenuta spellando il frutto, senza pero
la parte bianca (la si pud anche grattugiare nel latte, se & gradito un
profumo di limone pili persistente). Mettervi a cuocere il riso, a fuoco lento
& mescolando spesso; si deve spegnere il fuoco quando il riso si sara
ingrandito cuocendo tanto da avere la consistenza di una zuppa densa.
Fare raffreddare completamente.Tritare finemente il cedro candito e le
mandorle; mescolarli alle uova ottenendo un composto liscio. Le uova
devono essere soltanto rotte e mescolate, non devono essere per nulla
montate. Mescolare ed amalgamare, a lungo e molto bene, nel tegame, il
riso cotto ed il composto: linsieme deve essere uniforme e liscio.
Preriscaldare il forno a 200° rivestire di carta da forno una “ruola’
rettangolare 23x30, di alluminio o di vetro (non di inox) e mettervi il
composto; cuocere in forno la torta per 30 minuti circa. Controllare,

& inserendovi uno stuzzicadenti e controllandone poi con le labbra I'umidita,
che la torta sia cotta anche all'interno. Raffreddata, tagliarla a losanghe e
collocarla su un piatto di portata, a piramide,; inserire in cascun pezzo di
torta uno stuzzicadenti.Usare una “ruola” pil larga o pil piccola secondo
che si voglia la torta di riso pill alta o pill bassa.Non so se mi ricordo
bene: credo che la zia lolanda bagnasse poi la torta di riso con il misto per
dolci ed un po’ di sassolino.
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"T. 6eulli”
RICETTA UNGHERESE
PEPERONI RIPIENI CON IL RISO

Ingredient;.
- Peperoni piccoli verdi n° 10
- Pomodori maturi 1 kg
- Lonza macinata 1 hg
- Cipolla 1 (tritata)
- Aglio 2 spicchi (tritati)
- Gradina 1 cucchiaio abbondante
- Farina 2 cucchiai
- Zucchero 1 cucchiaio
- Sale q.b.

- Riso 1 pugno abbondante

Si scottano i pomodori in acqua bollente, si sbucciano e si sbriciolano. In un tegame,
nel frattempo si mette la gradina e si scioglie, poi si aggiunge la farina e lo zucchero
mescolando continuamente. Si aggiungono i pomodori tritati, un po’ di acqua e si
continua a cuocere sino ad ottenere un sugo omogeneo. Si prendono i peperoni, si
puliscono e si scottano in acqua bollente. Si prepara a parte il composto con cui
verranno riempiti unendo la lonza, la cipolla, I'aglio, il sale e il riso. Si riempiono i
peperoni ben scolati dallacqua e si cuociono per circa un'ora coperti nel sugo

precedentemente preparato.
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"T. 6ulli”
I piatti della guerra
PASTA E FAGIOLI

Ingredienti.
+ Fagioli bianchi;
+ Cipolla, aglio, carota, sedano e rosmarino,
+ Pomodori pelati;
+ Farina e uova per fare i Maltagliati.

Fare soffriggere gli odori e aggiungere i pomodor:i.

Cuocere i fagioli in acqua fredda e far bollire e lessare.

Aggiungere un po' di fagioli, far cuocere ancora. Poi passare tutto nel passaverdura.
Aggiungere il brodo di cottura dei fagioli e cuocervi i Maltagliati.

I fagioli rimanenti si consumavano conditi con olio e aceto oppure si utilizzavano per

fare uno stufato di fagioli, aggiungendo gli odor:i e il pomodoro.
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Foto storiche e ricordi...

Sara ITII° A "Don Milani”

La colonia Inca

Negli anni difficili del do-
poguerra la “villeggiatura”
non era ancora diventata
quel fenomeno di massa dei
giorni d’oggi e, per le fami-
glie che non potevano per-
mettersela, la Cgil organizzd
negli anni cinquanta le pri-
me colonie estive per 1 figli
dei lavoratori. Nella provin-
cia di Ravenna la prima
esperienza di questo tipo,
resa possibile con il patro-
nato Inca nel '51, fu la colo-
nia organizzata a S.Glovan-
ni Bianco, vicino a S.Pelle-
grino, sulle prealpi berga-
masche. Dall’estate seguen-
te e fino al ’59, la colonia
dell'Inca ebbe sede a Badia
Prataglia, sull’ Appennino in
provincia di Arezzo.(Foto di
Beatrice Zuffa)

Fra poco tutti a tavola: dall’espressione delle cuoche oggi si dovrebbe mangiare bene.
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autocarro Morris degli al-
leati, il ruolo insostituibile
svolto dai capisquadra che
dovevano sopperire col loro
impegno alla mancanza di
tecnici qualificati.

Nel 78 avviene la fusione
con le ceop.- Braccianti di
Solarolo e di Cotignola:
un’altra tappa importante
nell’attivita della cooperati-
va, diventata cosi “interco-
munale”.

St ringraziano Luciano Taro-
ni e Assunta Matteucci per
aver fornito le fotografie.

L’immagine a fianco mo-
stra un momento della rac-
colta del grano con la mieti-
lega. Questa macchina, di
cui coop. Braccianti era do-
tata, fu di grandissime aiu-
to per i contadini che non
dovettero pit mietere il
grano con la falce.

I braccianti della cooperativa sotto un cocente sole estivo Nell'immediato dopoguerra la trebbiatura aveva luogo
nel podere «Paganella» a Pieve Ponte . nell’aia del podere dopo che il grano era stato raccolto.
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Va a cojar i sarment

Le cantine sono immerse
negli odori del vino nuovo,
i lavori per la semina e per
la potatura sono ormai ulti-
mati, la campagna & pronta
ad affrontare un nuovo in-
verno attendendo il risve-
glio primaverile. Anche per
oli agricoltori il lavoro -da
sempre legato alle ore di lu-
ce nell’arco della giornata-
si fa meno assillante e resta
il tempo per tirare i conti
dell’annata trascorsa, per
fare progetti e per qualche
passatempo.

Fino a qualche decennio fa,
quando ancora non c’era la
televisione e gli unici mezzi
per spostarsi erano le pro-
prie gambe o la bicicletta, si
trascorrevano molte ore da-
vanti al camino o nella stal-
la. Le donne sfetruzzavano
e gli uomini giocavano a
«malét» o a «futéc» con un
mazzo di carte unte e un
pugno di fagioli al posto
delle fiches.

Ma non si pensi che I'am-
biente della campagna di
allora fosse quello dell’ab-
bondanza e della spensiera-
tezza che ci viene presenta-
to dallodierna pubblicita
televisiva.

1l freddo, la mancanza delle
“comodita” alle quali oggi
non sapremmo rinunciare, i
lavori quotidiani attorno al-
le bestie, la scarsita di tutto,
costituivano la condizione
di moltissime famiglie, so-
prattutto mezzadrili. «Va a
cojar i sarment» - proprio
intendendo un lavoro duro
e ingrato, tipico dell'inver-
no- & ancora oggi I'esorta-
zione degli anziani a chi si
dimostra un po’ delicato
nel lavoro.

1940: la raccolta di ”sarment” dopo la potatura. (foto fanuglia Manum di Solarolo)

87

248



i z o B

Sopra: 1940, il giovane garzone porta i buoi nella stalla. A
fianco: ritratto di famiglia nell’aprile del ’48.

el A

Una famiglia contadina all’inizio del secolo. Le due grandi botti sul carro (dipinto probabilmente dalla granarolese
Maddalena Venturi), ”al Castlé”, contengono il vino nuovo.
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Se va ben arcolt

Una volta, quando si face-
vano progetti per il futuro,
si concludeva con un «...se e
va ben l'arcolt», proprio a
dimostrare che per un anno
le condizioni della famiglia
dipendevano in gran parte
dal raccolto del grano.

La mietitura era a quei tem-
pi uno dei lavori piti massa-
cranti: se la stagione era re-
golare, si iniziava a metd
giugno e il traguardo era

A fianco: un momento del-
la trebbiatura. Si noti, ri-
spetto alla foto riprodotta
sotto, che qui la paglia usci-
va dalla macchina non an-
cora imballata. Solo dopo
sarebbe stata abilmente si-
stemata per formare l'or-
mai disusato pagliaio. Sot-
to: la trebbiatura del grano
degli «orti di guerra» in
piazza delle Erbe (1942).
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Luca Ronchi III° D “"Don Milani”
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Martina, "Don Milapi"
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Maestra Daniela Avesani "T. Gulli”

Nonna Gina (Luigia Bonizzato, Povegliano Veronese, 1925) insieme alla sorella Pasquina,
durante la Seconda Guerra Mondiale, mentre giocavano nei loro campi, si sono avvicinate
ad un treno fermo sui binari. Sentendo le voci delle persone rinchiuse che chiedevano
aiuto, nonostante la paura, sono riuscite ad aprire lo sportello dell'ultimo vagone. Gli
ebrei che sono fuggiti erano circa una quarantina. Quelli che si sono nascosti nel Paese
di Povegliano Veronese, grazie alla generosita della gente, si sono salvati. Di quelli che
hanno tentato di fuggire lontano, si sa che due furono fucilati a Villafranca. La mia cara
nonna non ha mai raccontato fino ad ora questa storia, per il rimorso di non aver aperto
per paura anche gli altri vagoni. Recentemente, lo zio Danilo De Rossi ha messo su

Facebook il racconto e ha ricevuto molte conferme riguardo la salvezza degli Ebrei

rifugiati nel paese.

Nonna Gina

Mamma Claudia
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- Incarrozzina..

Mamma di Daniela, Claqdia De Rossi -1952

Zio Danilo - 1955

Mamma Claudia a scuola
255



Secchio di rame con mestolo per bere |'acqua: c'era in ogni cucina e tutti bevevano con lo stesso mestolo.
Questo apparteneva alla dote della nonna Gina.

Pentole in rame per cucinare. La grande era per il maiale. Appartengono alla nonna Umiliana
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Paiolo in rame per cucinare qualsiasi cosa, dalla polenta alla marmellata di fichi

Strumento per fare i passatelli: ogni passata & un piatto. Rotella per tagliare la pasta e coltellino.
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Mamma Claudia e zio Danilo in bicicletta

Il giorno della Prima Comunione
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Eleonora F. III° D "Don Milani”
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FAENZA 100 ANNI DI EDILIZIA

La piazza di Faenza, prima
degli eventi bellici, con
il doppio portico visibi-
le da corso Mazzini e
la torre che svetta dal
denso e articolato iso-
lato, costituiscono un
indiscusso esempio di
eccellenti e scenografi-
ci strati architettonici.

In basso, la guerra si ac-
canisce nellangolo piu
suggestivo, (la torre e
le sue pertinenze) che a
distanza di oltre mezzo
secolo attende ancora di
essere risolto; nella pro-
spettiva in fondo, la torre
del palazzo del Governo,
bombardata alla sommi-
13, non é piti completata.
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in ottone datate 1940 e 1943 raccolte nei campi dopo la guerra per essere

Bossoli di bombe americane

venduti.

i delle Forze Alleate

Elmett
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Impronta da calzolaio per scarpa da bambino e zoccolo

Pennini da inchiostro
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Porta inchiostro e penna con pennino
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Macinino

Bottoglie per acqua tonica e liquori
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COMUNE DI FRENZA

I Denunzie di_appartenenza alla razza ebraica

AV VIS

Tutti gli appartenenti alla razza ebraica residenti nel Comune devono I
farne denunzia all’ ufficio municipale entro il giorno 5 marzo 1939, per le anno-
e tede- tazioni nei registri dello Stato Civile e della Popolazione, ai sensi degli articoli
9 e 19 del R. Decreto legge 17 novembre u. s, N. 1728.

Agli effetti di legge ed in conformita al disposto dell’art. 8 del citate |
Decreto Legge: i t 3
nia, men- @) é considerato di razza ebraica colui che & nato da genitori entramii
di razza ebraica, anche se appartenga a religione diversa da quella ebraica;

b) é considerato di razza ebraica colui che & nato da genitori di cui
uno di razza ebraica e I'altro di nazionalita straniera ;
©) & considerato di razza ebraica colui che & nato da madre di razza

na il pat- ebraica qualora sia ignoto il padre:
d) ¢ considerato di razza ebraica colui che, pur essendo nato da genitori
di nazionalita italiana, di cui uno solo di razza ebraica, appartenga alla reli-
gione ebraica, o sia, comunque, iscritto ad una comunita israelita, ovvero abbia
ermania fatto, in qualsiasi altro modo, manifestazioni di ebraismo.
Lil 6 ot- Non é considerato di razza ebraica colui che é nato da genitori di nazio- -

nalita italiana, di cui uno solo di razza ebraica, che, alla data del f° ottobre
1938-XVI, apparteneva a religione diversa da quella ebraica.

La denunzia di cui sopra dev'esser fatta all'Ufficio di Stato Civile che
fornira speciali moduli a stampa, uno dei quali resta a mani dei dichiaranti- ;
a in prova dell’adempimento.

) Le mancate denunzie entro il termine prescritto e le dichiarazioni inesatte
od incomplete sono punite con I'arresto fino ad un mese e con I’ammenda

: fino a lire tremila. L
lia, che

lemica. Dal Municipio, 1i .56 yennaio 1959 . XVil— | p
IL PODESTA’

V. BERTI

Aty -
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Nicola Tramonti II° B “"Don Milani”

16 dicembre 1944, Barellieri neozelandesi si avvicinano al Lamone. A sinistra i “Loggett” ol £ Genieri neozelandesi preparano i basamenti del primo Ponte Bailey, a valle del Ponte di Ferro
distributore di Masimé, - distrutto.

1l reparto si appresta ad attraversare il Lamone sui resti del Ponte di Ferro fatto saltare dai 1l primo Ponte Bailey, pogaiato sulla parte bassa dellargine, servira perd solo per i traffico leggero.

tedeschi, : Fu costruito in una notte.
XL ; XL
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w N

Plastico di El Al Amein “Don Milani”
o w

T R e e L
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Una Tromba... cimelio di famiglia

La tromba & stata fabbricata a Verona nel dopoguerra (probabilmente anni '50) ed era
della banda dell’ospedale psichiatrico, quando era in Borgo Roma. Quando |'ospedale &
stato trasferito a Marzana la banda e stata sciolta e sono rimasti gli strumenti. Lo zio
Danilo e il nonno Amedeo De Rossi I'hanno trovata nel ripostiglio del teatro.

Essendo malandata lo zio I'ha fatta riparare da un barbiere del centro di Verona, che

per passione restaurava strumenti a fiato.

Daniela Avesani
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Edoardo 6rillini I° D "Don Milani”
Allegato: La 6rande Guerra

uraaniz

zazione dei pasti per i prc

chivin €
IVIO ¢




Angelica Cimatti III° D “"Don Milani”

Innocenzo Fabbri, trisnonno di Angelica Cimatti, zona di guerra 7 luglio 1918 - 30° Reggimento Artiglieria VIII Battaglione
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