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Si tratta di una domanda ricorrente che alcuni degli ospiti residenti a “Villa S. Andrea” rivolgono pressoché 
quotidianamente al cuoco ed alle cuoche della comunità. 
E’ inevitabile, oserei dire scontato, che ciò avvenga: si tratta di una modalità relazionale verso soggetti percepiti come 
“esterni”, che non vivono in Comunità e nemmeno, pur lavorando all’ interno di essa, appartengono al gruppo di lavoro 
più a diretto contatto con gli ospiti - Oss ed Educatori. 
Inoltre, cuoco e cuoche appartengono ad una categoria, in generale, percepita ed identificata come esempio di “normalità”: 
non si tratta di medici od infermieri , la cui presenza rimanda all’ idea di malattia, bensì di lavoratori che si occupano di 
cibo, simbolo di benessere e di “star bene”. . . Perciò stesso, cuoco e cuoche, suscitano l’ interesse e la curiosità degli ospiti , 
i quali si rivolgono agli addetti alla cucina rivolgendo domande, parlando loro e così via.

Al medesimo tempo, però, la domanda “cosa c’è da mangiare, oggi?”, formulata da chi vive a “Villa S. Andrea”, è determinata 
pure dal fatto che essi non preparano colazione, pranzo e cena ed ogni portata arriva dalla cucina già pronta per essere 
consumata. Non avendo alcuna esperienza, diretta o indiretta, in quanto ospiti residenti, del processo di preparazione 
dei cibi , sorge spontaneo per essi rivolgere la domanda di cui sopra. Curiosità, quest’ultima, molto somigliante a 
coloro che, soggiornando temporaneamente in hotel o in albergo, chiedono al gestore che cosa si mangerà in quel 
determinato giorno ecc. . .

Da ciò deriva pure il motivo principale dell’aver scritto questo libro: si tratta di una modalità di connessione con le 
esperienze culinarie vissute o solamente sentite raccontare da parte dei residenti della comunità, esperienze che 
altrimenti andrebbero dimenticate o sarebbero definitivamente perdute se non riattivate attraverso la narrazione 
del ricordo.  

Per questo motivo, dunque, sono state raccolte insieme ricette e aneddoti culinari dettati dalle memorie di chi risiede a 
“Villa S. Andrea”. Ricette e aneddoti, è questo il dato sorprendente, raccontati talora con competenza culinaria; e pure 
i casi di narrazioni, apparentemente, inverosimili , rimandano sempre ad esperienze vissute o semplicemente sentite 
raccontare. Insieme ai racconti degli ospiti , sono state raccolte ricette e storie culinarie di coloro che a “Villa S. 
Andrea”, invece, lavorano, al fine di arricchire la raccolta, certamente, ma anche di esprimere una riflessione attorno 
all’argomento “cibo”, attraverso la varietà di racconti e ricette di persone provenienti da differenti nazionalità e 
regioni. Quanto alla forma, il libro è stato scritto come testo teatrale, corredato di fotografie, realizzate dal collega 
Salvatore Bossio, che illustrano i protagonisti e le varie fasi del racconto. 

La scelta di esprimersi attraverso un testo teatrale è stata dettata dal fatto che, in passato, il laboratorio di teatro 
è stato uno dei progetti che maggiori soddisfazioni ha suscitato in ospiti ed operatori di “Villa S. Andrea” ed in futuro, 
il presente libro potrebbe pure essere utilizzato come canovaccio per una rappresentazione teatrale da parte di “Villa 
S. Andrea” o di qualche altra comunità a ciò interessata. 
Un particolare ringraziamento va all’amica e coordinatrice del “Centro Varese” di Parma, Paola Montermini, a cui si deve 
l’ incipit del titolo “Metodo classico per mantecare. . . ” 
e che per questo è stata invitata ed inclusa nella stesura del presente scritto. Infine: non tutti gli ospiti citati nel 
libro, non potendo verbalizzare, hanno partecipato alla stesura vera e propria del racconto, ciò nondimeno è sembrato 
opportuno, a noi lavoratori di “Villa S. Andrea”, includerne i nominativi e renderli partecipi attraverso la realizzazione 
della foto di gruppo finale.

Bruno Frati
L’Educatore
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Michele e Paola, appoggiati alle protezioni della scaletta per esercizi di motricità, in palestra, iniziano un dialogo.

PAOLA: Incomincia il libro!

MICHELE: Il libro? Che libro?

PAOLA: Metodo classico per mantecare! Un libro di ricette storie e altri manicaretti...

MICHELE: Deve essere molto bello....

PAOLA: Si...!

MICHELE: Com’è che si intitola?

PAOLA: Metodo classico per mantecare! Te l’ho appena detto!

MICHELE: Mantecare?

PAOLA: Mantecare, si, mantecare!

MICHELE: Cosa vuol dire?

PAOLA: Cosa vuol dire, cosa?

MICHELE: Mantecare...

PAOLA: Ah!...Quando si mescola...come per la preparazione del riso!

MICHELE: Il riso?

PAOLA: Sì, ma non solo....Ora ti spiego. Mantecare deriva dallo spagnolo mantèca,
che significa burro. Letteralmente, quindi, mantecare vuol dire mescolare il
burro. Ma nel linguaggio culinario il verbo indica il mescolare un particolare cibo
con un grasso, rendendo il tutto un composto omogeneo...

“Nell’arte culinaria mantecare significa rendere cremoso 
un particolare cibo aggiungendo un grasso
(burro, panna, mascarpone, besciamella ecc.), mescolando 
il tutto, insieme. A fuoco basso, va aggiunto il grasso 
al piatto che si vuole rendere cremoso, si mescola con 
decisione dall’alto verso il basso compiendo un movimento 
planetario. L’operazione di mantecatura è riferita 
soprattutto ai primi piatti, come: risotto; pastasciutta;
gnocchi; ravioli e via discorrendo. A seconda della 
pietanza va abbinato il grasso più idoneo per la 
mantecatura ad esempio il burro per il riso, la panna per 
i ravioli, la besciamella per la pasta mantecata. Questo è, 
dunque, il metodo classico per mantecare...”



MICHELE: Ma come si fa a mantecare?

Paola: In che senso, come si fa?

MICHELE: Mmm...Insomma, come si fa?

Paola: Concretamente, intendi dire?

MICHELE: Sì...

Paola: Non sono una grande esperta! Come spiegarti? So che si mescola una particolare pietanza abbinandola ad un grasso!

MICHELE: Si, questo me l’hai già detto...

Paola: Ma non so darti una spiegazione precisa e dettagliata di come avviene tutto il procedimento! Bisognerebbe chiedere a 
qualche esperto!

MICHELE: Perché non lo facciamo?

Paola: Va bene..

MICHELE: A chi possiamo chiedere?

Paola: Ad un cuoco, è ovvio! Conosci qualche cuoco?

MICHELE: Il cuoco e le cuoche di Villa S. Andrea!

Paola: Allora, chiediamo a loro.....

Paola e Michele introducono ricette e storie...

Paola: Hai capito, ora?

Michele: Si. Questo è il metodo classico
per mantecare, a prova di cuoco....

Paola: Spiritoso...

Michele: Mah...è tutto qua il libro?

Paola: No! Ora arrivano le ricette....

Michele: Le ricette?

Paola: ...e poi le storie....

MENTRE LE CUOCHE DANIELA, GRAZIA, RITA SONO ALLE PRESE CON I FORNELLI, IL CUOCO DANIELE SPIEGA....

Paola e Michele si tolgono dalla scaletta, il cuoco Daniele prende il loro posto ed inizia ad illustrare l’arte della mantecatura. Intanto, 
le cuoche Daniela, Grazia e Rita salgono sulla cyclette e cominciano a pedalare, come se stessero mantecando.



Ingredienti:
4 uova
1 spicchio d’aglio
un po’ di prezzemolo
1 cucchiaio di olio d’oliva
sale quanto basta

Preparazione:
Si usa una padella rotonda, dentro si versa l’olio e si accende il fuoco. Quando l’olio è caldo, si possono mettere le uova, che 
vanno poi ben mescolate. Una volta fatto questo, si introduce l’aglio, tagliato a fettine piccole...Si aggiunge poco sale, insieme 
al prezzemolo, si mescola e la ricetta è pronta....

Si tratta di un piatto tipico piacentino.
Occorrono segale, olive, olio e sale. La segale deve essere secca e va imbevuta con olio e sale, per poi accompagnarla con le 
olive.... Una bontà....

Iniziano le storie di Luca ed Emanuele. Mentre Luca racconta la sua storia, in terrazza,
Emanuele tira calci al pallone. In seguito, i ruoli si invertono, ovvero Emanuele racconta e Luca tira calci al pallone.

Ogni sabato, quando vado a casa, mangio la pizza con la salsiccia. La mia preferita, però, è quella allo speck, una sorta di 
prosciutto affumicato che proviene dalle montagne del Trentino Alto Adige, dove c’è la neve....

Il pranzo della Domenica, al mio paese, in Puglia, è una festa. Come primo piatto si gustano le orecchiette, fatte con ingredienti 
genuini (farina di grano duro, con lievito e un pizzico di sale). Una volta cotte, il tutto va condito con cime di rapa, fatte 
soffriggere con olio di oliva e aglio. Il secondo piatto, invece, è una grigliata di carne ripiena con prosciutto e mozzarella, le 
famigerate “bombette alla griglia” tarantine. Per contorno, verdure grigliate. Come dolce amaretti, ovvero pasta di mandorla 
fatta in forno con zucchero e cacao. Si finisce con un buon caffè e, per chi gradisce, un amaro digestivo....
La festa è servita!
W LA PUGLIA!

Elena e Marco descrivono la loro ricetta, all’interno dell’ascensore:



Dalla scaletta, in palestra, Michele recita alcuni proverbi...

A SAN MARTINO CASTAGNE E VINO!
QUANDO IL VIN NON E’ PIù MOST IL MARRON
E’ BUONO ARROSTO!
PER SAN MICHELE
LA CASTAGNA E’ NEL PANIERE!

Mentre apparecchia in sala da pranzo, Mirella racconta la sua storia...

Io l’ho mangiata a Napoli, alla trattoria del Gambero Rosso 
e a Roma all’hotel Sthendal....

Si prende il baccalà e si prepara l’impanatura che può essere di farina 
o di pane grattugiato. Una volta impanato, il baccalà si mette a friggere,
a fuoco lento, per una buona mezz’ora, con olio, sale e limone. A parte,

si prepara la polenta, adoperando acqua e farina gialla di granoturco.
La farina va mescolata, mescolata e rimescolata, con l’acqua.

Una volta formata, la polenta va messa a friggere.
Quando è pronta,si mescola tutto,insieme al pesce.

E’ un piatto molto gustoso....

Said ed Ahmed mostrano e raccontano il Tajin.

Raccontiamo, ora, del Tajin, tipico originario del Marocco Si tratta di un contenitore
appositamente creato per la cottura a vapore, a forma di cono. 

Viene utilizzato soprattutto, tradizionalmente, nell’area geografica del Maghreb ed è un’invenzione dei Berberi, la popolazione 

indigena originaria del Nord Africa. 
Esso è formato da due pezzi: il coperchio e il piatto. Il coperchio è a forma di cono per facilitare il ritorno del vapore e 
aiutare, così, la cottura. Per il fuoco, invece, è preferibile utilizzare la legna, affinchè, automaticamente la cottura avvenga 
lentamente.
Il Tajin viene utilizzato principalmente per cucinare verdure (carciofi, piselli, carote, patate ecc.) e carne - manzo o vitello -, 
ma si può utilizzare anche per la preparazione di piatti a base di pesce o altro. Per una buona cucina il Tajin più idoneo è quello 
tradizionale di sola terracotta, senza decorazioni. A noi piace il piatto con verdura e carne....



In ascensore, Mirella e poi Giuseppe, illustrano le loro rispettive ricette:

Ingredienti:
un pezzo di carne di manzo
un pezzo di carne di gallina
una cipolla
una carota
il prezzemolo

Preparazione:
Si mette tutto in acqua fredda e si lascia sul fuoco, sino ad ebollizione. Quando l’acqua bolle, si forma una sorta di 
schiuma che occorre togliere. Si fa bollire per 3h e 1/2, si toglie il brodo e si mette in una pentola più piccola. 
Poi si fa bollire il brodo e una volta portato ad ebollizione si può buttare la pasta. In ultimo si aggiunge un pezzetto di 
dado. Il manzo e la gallina, per mantenerli caldi, vanno lasciati nella rimanenza del brodo. Dopo aver mangiato il primo, 
si toglie la carne dal brodo, si taglia a pezzi e si dispensa nei piatti...

La salsa non la so fare....

Innanzitutto, si rompono 8 uova e si friggono in padella,
con olio e rosmarino. A parte, si prendono 6 piccioni, 

vanno spennati e poi tagliati a pezzi. 
Anch’essi vanno messi in padella, a friggere, a fuoco lento. 
Si aggiunge un po’ di sale, pepe e un pizzico di peperoncino. 

Una volta pronti, si mangia tutto insieme, uova e
piccioni. Sono molto buoni!

Dalla scaletta in palestra, Koniba, Hortense e Mariam raccontano

di Koniba, Hortense e Mariam

Nel nostro paese il riso è come il pane: si mangia accompagnando la carne, il pesce, la verdura ed è presente in ogni piatto. 
Viene coltivato in campagna, nelle risaie. La raccolta viene effettuata da donne e uomini insieme. 
Poi, il riso, viene passato al setaccio, mansione, questa, svolta dalle donne. 
In seguito, viene messo da parte in sacchi da 25 o 50 kg. e trasportato in magazzino, nei villaggi. 
Il giorno del mercato, viene venduto in città, in un apposito banco di generi alimentari, dove si possono trovare legumi e altri 
cereali.... A tal proposito vorremmo parlarvi de la sauce d’arachide, tipico piatto ivoriano in cui il riso diventa complemento 
fondamentale....
Si prende della carne, preferibilmente di bovino, la si taglia a pezzetti e poi si lava bene. Si posa la carne dentro una pentola 
sino a ebollizione, aggiungendo cipolla tagliata a pezzettini, sale e pomodori pelati. 
Si lascia bollire sin quando non diminuisce l’acqua, si lascia rosolare e poi si aggiunge ancora un poco d’acqua. Si effettua un 
primo assaggio per verificare che non manchi sale - che va aggiunto nel caso mancasse. Infine, si aggiunge la pasta d’arachide,
sin quando questa non si scioglie. Il riso va cotto a parte e poi aggiunto al momento di impiattare. Se si vuole si possono 
aggiungere verdure - ad es. carote....



Seduta al tavolo, Bruna scrive la sua storia...

C’era il forno di pietra fuori di casa mia
che veniva coperto con il coperchio di ferro.
Sotto, invece, andava la legna per il fuoco
e si mettevano le foglie secche di castagno
per portare a termine la cottura.
Si cuoceva il pane, le mele e le pere
e poi con mia madre e mia sorella
facevamo la torta di castagno, con la ricotta....

Appoggiati alle protezioni della scaletta da palestra, Paola e Michele proseguono nella spiegazione del libro:

Michele: Ma quante storie! E che ricette!

Paola: Già!..

Michele: Tutte da mantecare!...

Paola: Mantecare?

Michele: Mantecare, mantecare!

Paola: Ma no! Tante non hanno nulla a che fare con l’arte della mantecatura!

Michele: No?

Paola: Del mantecare abbiamo già parlato...

Michele: E allora, quando si mescola per preparare le uova,la polenta o una torta?

Paola: Ma non vuol dire che, ogni volta sia necessario mescolare in cucina, si faccia riferimento sempre al mantecare!

Si intromettono nella discussione i cuochi Daniela, Daniele, Grazia e Rita e mentre mescolano con utensili da cucina, spiegano...
Indispettiti dalla piega presa dal discorso, i cuochi di Villa S. Andrea intervengono....

Daniele: Insomma, quanto la fate lunga! Per montare il chiaro d’uovo, ad es.,
occorre aggiungere un pizzico di sale e mescolare,
sempre compiendo un movimento planetario, dall’alto verso il basso...

Daniela: ....invece sbattere significa agitare una sostanza liquida sino a quando
non assume consistenza....

Grazia: .... o si amalgami con altre - come, per esempio le uova quando
si fa la frittata.

Paola: Invece, menàre la polenta?

Rita: Uff! Occorre olio di gomito, mescolare, mescolare e mescolare...
e tanta, tanta pazienza!

Michele: Beh, finisce così il libro?

Paola: Ma va! Prosegue con altre ricette e tante storie....

Michele: Se non parliamo più di mantecare, allora di che si 
tratta?

Paola: Si dice: sbattere le uova, montare la panna od il chiaro 
d’uovo, menàre la polenta....Michele: Sbattere, montare, 
menàre...Che vuol dire?



Scendendo dalla scaletta, in palestra, Vitalia racconta....

di Vitalia

Maria, Madre, di Santa Bonaria è la protettrice dei pescatori e si racconta che nei secoli scorsi la statua a lei dedicata sia stata 
trovata nei fondali marini dai pescatori e da loro recuperata. Per questo, ogni anno, tutt’ora, viene organizzata una grande 
festa a lei dedicata, della durata di tre giorni - dal venerdì alla Domenica.
La festa grande si svolge alla Domenica....Si comincia con una processione, durante la quale, in mare, la statua viene accom-
pagnata da tante barche, sino a riva. Giunge poi un elicottero che fa calare una corona di fiori per la Santa.
Al termine della funzione, vi è la celebrazione della messa. Terminata la messa, ha inizio la festa vera e propria, dove si uni-
scono gli abitanti di due località: Terralba - il mio paese! - e Marceddì - un villaggio di pescatori. La festa si svolge interamente 
in riva al mare, la cornice, splendida, del mare di Sardegna. Dalle case circostanti e dai ristoranti vengono allestiti i tavoli, 
dove le persone si fermano poi a mangiare, formando una lunga e unica tavolata sulla spiaggia.
Vengono consumati esclusivamente prodotti tipici sardi, maialetto, formaggio, dolci, vini locali. Inoltre, vi è il pescato di gior-
nata, portato dai pescatori e cucinato alla brace sul lungomare.
Questa è la festa di Santa Bonaria, la festa del mio paese....

Dalla scrivania, in palestra, Domenico, Giuseppe e Salvatore, raccontano:

Questo alimento, prettamente calabrese, ha origini molto antiche..... Può rientrare nella categoria delle “salse” e può essere utilizzato con 
la pasta, consumato sul pane oppure come stuzzichino. 
Chiamato anche Rosamarina o caviale dei poveri, la sardella è un prodotto della lavorazione delle sardine. Si utilizzano le sardine più 
piccole, chiamate “neonate”, pesciolini piccoli e trasparenti che nuotano a filo d’acqua. La preparazione della sardella è rimasta quella già 
in uso presso gli antichi: pesciolini messi in uno scolapasta vengono lavati delicatamente
per evitare di frantumarli; una volta lavati, vengono adagiati in vaschette, dove vengono salate, la preparazione prevede che per ogni Kg 
di pesce ci siano 250 gr. di sale. 
Si lascia riposare l’insieme di pesce e sale per circa 7-8 ore. Trascorse le ore, si impasta delicatamente con il pepe rosso e per esaltare l’odore 
anche con semi di finocchio. Si posa il tutto in contenitori di vetro e sulla parte superiore copriamo con un panno e con un sasso, in 
maniera tale da creare la pressione necessaria a far sì che non entri aria ed allo stesso tempo permettere al sale di “cuocere il pesce”. 
Passati alcuni giorni, possiamo travasare la nostra sardella nei barattoli di vetro con un filo d’olio extravergine. 
I barattoli ancora integri vanno riposti in cantina o comunque in locali preferibilmente freschi. Altresì, il prodotto già consumato va 
preferibilmente conservato in frigorifero....



Intento ad iniziare a giocare a bigliardino, Rino declama alcune rime...

DALLA TORRE ANTICA S’ODE UNA VOCE AMICA:
“SVEGLIA MUGNAIO! E’ MATTINA! C’E’ LA FARINA DA MACINARE!” IL CANE DISSE ALLA FORMICA:

“IL PANE PER L’INVERNO TU CE L’HAI....”

Dall’interno dell’ascensore, rispettivamente, Abdallah con Aisha ed Umberto, descrivono la loro ricetta...

di Abdallah e Aisha

Il piatto, la cui preparazione stiamo per descrivere, è a base di riso, verdure e pesce ed è denominato Yassa.

Preparazione del riso: Il riso va immerso in acqua, sino a ebollizione - il livello dell’acqua deve essere leggermente superiore a 
quello del riso. Nell’acqua, prima di portare a ebollizione, vanno aggiunti 2 o 3 “pizzicotti” di sale, 2 o 3 cucchiai d’olio d’oliva. In 
mancanza d’olio, è possibile utilizzare anche il burro.... In seguito, il riso va accompagnato da verdure quali: piselli, mais, carote 
tagliate finemente, fagiolini anch’essi tagliati a pezzetti..

Preparazione del pesce:
Il pesce da utilizzare è denominato Tilapia, una specie ittica molto 
somigliante alla carpa... Va cucinato intero, compresa la testa, 
dopo essere stato ripulito da squame ed interiora.
A parte si prendono 2 o 3 peperoncini secchi, 1/4 di dado e il tutto 
va pestato insieme in un mortaio, sino a quando non divengo-
no entrambi ridotti finemente. Il contenuto del preparato va poi 
distribuito esternamente. Infine, il pesce così combinato, va poi 
fritto in olio, sino a quando non diviene croccante.

Si tratta di un piatto molto semplice da preparare....
I polipetti vanno cotti per circa un ora,

meglio ancora per un ora e mezza.
Una volta terminata la cottura vanno tolti dall’acqua.

Si condiscono con sugo di pomodoro e basilico.
Possono essere accompagnati con piselli o purea di patate.

Questa è una ricetta che ho creato io.....

Preparazione della sauce:
Occorrono: 2 cipolle tagliate, a gusto; 1/2 bicchiere d’olio; si riutilizzano i 3/4 di dado rimanenti; infine, metà di un peperone. 
Le cipolle vanno condite con una metà di limone, aggiungendo poi un cucchiaino di aceto ed un cucchiaino abbondante di 
mostarda. Cipolle così condite, peperone e dado vanno poi versati nell’olio. In seguito si aggiunge circa mezzo bicchiere d’acqua 
per ammorbidire il tutto. Infine... Il pesce va poi aggiunto nella sauce sino a quando non diventa impregnato da
questa. Una volta completata questa operazione, il pranzo è così servito....



Dalla scaletta della palestra, Paola racconta...

La più bella pastasciutta al mondo mai cucinata forse fu quella preparata presso Campegine di Reggio Emilia il 25 luglio 1943.....
Quel giorno fu l’inizio della fine politica del fascismo in Italia: per ordine di re Vittorio Emanuele III fu revocato ogni potere a 
Benito Mussolini e lo stesso venne messo in stato di arresto. La notizia giunse anche a Campegine, dove fu accolta con gioia
dalla popolazione, stremata dalla guerra e dalla fame, a cui la dittatura fascista aveva trascinato, portando al disastro l’in-
tera Nazione. 
La famiglia Cervi, con l’assenso del capostipite Alcide, decise, quel giorno, di organizzare una grande festa per tutta la popo-
lazione di Campegine. I Cervi erano una famiglia, antifascista, di agricoltori, i quali decisero di preparare una grande pastasciutta 
per tutti con i prodotti dei loro campi, attraverso la quale poter dare da mangiare, così, ad ogni abitante di Campegine che 
avesse fame. Con la farina depositata nei magazzini le donne prepararono la pasta e cucinarono, mentre gli uomini andarono 
al caseificio locale a prendere il burro per condirla. Con i pomodori dei campi, poi, si fece il sugo. 
Alla fine si rese necessario l’uso dei carri per trasportarla, tanta era la pastasciutta che fu preparata. 
Donne, uomini, giovani, anziani bambini....insomma, tutti, ma proprio tutti gli abitanti del paese venero alla festa dei Cervi e 
per un giorno non fu più guerra e non fu più fame. Mangiarono pure i carabinieri, inizialmente diffidenti, ed anche i fascisti, 
invitati esclusivamente a levarsi la camicia nera
prima di pranzare. Quello, a Campegine, fu un giorno straordinario ed ancora oggi lo si ricorda così come avvenne allora, 
ovvero mangiando pastasciutta tutti quanti insieme.... La più buona pasta al mondo mai cucinata prima e dopo di allora fu, 
senz’altro, quella mangiata a Campegine il 25 luglio 1943...

Michele e Paola continuano la spiegazione del libro....

Michele: Che bella storia! E le ricette poi.... E’ davvero un bel libro! Che bello raccontare di cucina!

Paola: Sì, è vero.... Ma ciò che stiamo raccontando è solo la fine del percorso di un lungo lavoro che vede impegnati uomini e 
donne che lavorano nei campi. E non sempre è un bel lavoro, anzi spesso è assai poco gratificante. Oggigiorno le difficoltà, 
in agricoltura, sono diventate tante...

LA TERRA SOFFRE.....

Cosa sarà, un giorno, se il grano diviene carburante/
se i frutti della terra muoiono schiacciati/

se il cibo diviene spazzatura? Cosa sarà,un giorno, se i pascoli sono abbandonati/
se tutto è cemento/

se soffoca la Terra? Che resterà? Tessere di silicio? Lastre di acciaio? Cavi di rame?
La Terra soffre/

il continuo agitarsi del genere umano/
e nessuno rimane/

ad ascoltarla.



Il finale riguarda la preparazione dei dolci, con caffè al termine.
Jolanta, Marco, Guglielmo, Emilio, Bruno illustrano la preparazione di alcuni fra essi...

Paola: Va beh, dai! Non diventiamo tristi! E’ arrivata la torta!

Michele: La torta? Che torta?

Paola: Meglio dire le torte! Le torte del libro! Michele: Ah!....

Sono necessari 4 kg. di farina, 10 uova spaccate, con il bianco fuori e dentro la pallina gialla.
Si aggiungono 3 etti di zucchero e arance spaccate, spaccate a metà, senza liquore “ammazzapreti”.
Si mescola e si mette in forno....

Occorrono: 
tre uova
una scatola di mascarpone
sei cucchiai di zucchero
polvere di cacao
biscotti savoiardi e caffè.

Utilizzando solamente i “gialli” delle uova, essi si mescolano insieme a mascarpone e zucchero. I biscotti savoiardi, invece, 
vanno imbevuti con il caffè. Poi si procede a strati: uno strato di biscotti seguito da uno strato di impasto con il mascarpone 
ed un velo di polvere di cacao; un altro strato di biscotti, uno strato di impasto con il mascarpone e polvere di cacao e così via...



BRUNO, CARLO, CLAUDIO, FABIO, GIUSEPPE, MAURIZIO, LUCIANO, SIMONA, CLOTILDE, MARCO:

Si tratta di un dolce, dalle antiche origini, che riscuote tutt’ora grande successo nella provincia di Parma, spesso presente 
in caso di solennità come feste paesane o simili.... 
Le mandorle vanno scottate in acqua bollente, pelate e tritate finemente. 
A parte, si sbattono insieme 300 gr. di zucchero e due tuorli d’uovo. Il tutto si amalgama bene con 300 gr. di farina. Poi si 
aggiungono il burro e le mandorle appositamente preparate. 
Per ultimo si aggiungono il lievito e due chiare d’uovo montate a neve. Si mette tutto in teglia e si fa cuocere in forno per 
una quarantina di minuti. 
Avvertenze: si consiglia di informarsi bene circa la quantità di lievito e la temperatura necessaria alla cottura. In caso 
contrario, la torta esploderà ed il forno poi lo dovrete pulire voi...

Cosa ha a che fare la Polonia con Napoli? E perché, il dolce partenopeo più illustre e conosciuto in tutto il mondo, ovverossia 
il babbà, ha origine proprio in quel Paese ai confini di Russia, Germania e Lituania? 
E’ una lunga storia, che nasce in Polonia, attraversa la Francia ed arriva sino in Italia, a Napoli. In origine fu il Kugelhupf, dolce 
di umili origini preparato da donne anziane polacche-baba, in polacco significa, infatti, “vecchia”,”nonna”. Si trattava di un dolce 
di pasta lievitata
- realizzato adoperando farina fine fine - uva e imbevuto di vino.... Ma quel dolce, a re Stanislao Lesczynscki, sovrano polacco 
del XVIII secolo, non piaceva. Fu così che, durante una colossale bevuta, egli rovesciò una bottiglia di rhum a ridosso del Ku-
gelhupf, per lui appositamente preparato ed il dolce si impregnò di un aroma denso e profumato, nonché di un colore ambrato 
divenendo così Babà... 
La figlia di re Stanislao, Maria, divenne sposa di re Luigi XV di Francia e fu così che la nazione transalpina venne a conoscenza 
di quel dolce, denominato poi dai francesi babà... A seguito dell’occupazione francese della città di Napoli, il babà fu apprezzato 
e successivamente elaborato dalla cucina partenopea, sino a divenire babà, dolce tutt’ora famoso in tutto il mondo....

Innanzitutto, si invitano gli amici.... Si prende la caffettiera e si riempie d’acqua.
Poi si prende un barattolo di caffè in polvere e se ne versa un po’ nella caffettiera stando attenti a non rovesciarlo per ter-
ra. In seguito si chiude la caffettiera, la si mette sul fuoco e si aspetta che il caffè sia pronto. Infine si versa nelle tazzine,
offrendo lo zucchero per chi vuole e si beve in compagnia.....





Rimangono le prime tracce di intenzionalità artistica e di necessità di testimonianza di esistenza, da parte degli uomini 
preistorici (prima della nascita dei sistemi di scrittura), nelle immagini rupestri di scene di caccia, immagini col doppio 
significato divinatorio e di attestazione di abil ità e di abbondanza.

Dalle interpretazioni morali/religiose del legame tra ultraterreno e cibo, ai risvolti etici e politici del cibo per qualcuno 
o per tutti, c’è il bisogno di trovare un metodo di controllo mentale sull’aspetto più eteronomo del ciclo di vita degli 
esseri viventi: si nasce, ci si riproduce, si muore in un ambiente, per proprie dotazioni biologiche ma è necessario che 
l’ambiente proponga sostanze esterne all’organismo stesso per la sopravvivenza. Di qui, il significato attribuito al cibo 
stesso in qualità di soggetto che contestualizza, di oggetto variamente contestualizzabile, di complemento d’agente 
o di causa efficiente (nel caso in cui , con un diffuso animismo/panpsichismo, si attribuisca personalità ed entelechia 
al Cibo) che agisce sul contesto.

Come ben riporta il collega Bruno Frati, il cibo mangiato e in qualche modo somministrato/procacciato, come oggetto 
di consumo e come appuntamento periodico personale e conviviale, fosse pure nella meno consapevole e meno condivisa 
situazione cognitiva di un essere umano, è portatore di significati di continuità con ciò che era prima, con ciò che si 
gradisce ricordare, con ciò che non si riesce a dimenticare, con ciò che si aspetta di lì a poco, con ciò che ci si augura 
sarà poi, con ciò che si teme possa tornare ad essere, con ciò per cui si fatica perché non sia più. . .

Quello che il gruppo di Villa S. Andrea è riuscito a creare è un ricettario sub specie aeternitatis, con un significato 
specifico per una piccola comunità di persone ma altrettanto universale ed ancestrale; l’ immanenza dei gusti (nel 
senso di piaceri personali e specifiche inclinazioni) sta dentro il gusto di esistere e di legittimare la propria fetta di 
esistenza.

Dunque, in questo percorso culinario, geografico, storico (anche nel significato che l’appuntamento a tavola sa 
garantire ed amplificare in una “banale domenica”, ieri come oggi) tra ospiti in senso istituzionale ed ospiti nel senso 
di persone con pari diritti, possiamo riconoscere come il grasso che manteca altro non sia che la punteggiatura 
caratteristica che ognuno di noi propone nello stare al mondo, con gli altri .

Francesco Mion
Responsabile Area Disabilità-Salute Mentale






