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La pubblicazione di “Le Ricette dei Nonni” nasce come ulteriore i-
niziativa dell’ASL della Provincia di Como dopo la ricorrenza del-
la Festa dei Nonni del 2 Ottobre 2005, nata per riflettere sul valore
della figura dei nonni all’interno della famiglia e per esprimere lo-
ro il meritato riconoscimento per il contributo e il ruolo, essenzia-
li nell’ ambito familiare e sociale.

E proprio per avvicinare la generazione dei ragazzi agli anziani e
tenerla attiva lungo tutto un anno scolastico, gli allievi delle ulti-
me classi elementari e prima media hanno raccolto ricette tradi-
zionali alimentari “intervistando” i nonni non solo a casa, ma an-
che nei Centri Diurni e nelle Case di Riposo.

Cio ha permesso di fornire un argomento di discussione tra ragaz-
zi ed anziani che spazia dalle abitudini alimentari di un tempo al-
le moderne esigenze nutrizionali e dietetiche.

Valutate da esperti nutrizionisti dell’ASL e con la consulenza del
gastronomo Franco Soldaini (che ringrazio), le ricette che si di-
stinguono per l'assonanza con i moderni dettami nutrizionali e
per la specificita dal punto di vista culturale, sono state raccolte og-
gi in queste pagine che evocano il libretto del “prestinaio” che i
nonni usavano, ma riproposto in versione... 2000,

Ringrazio il Direttore Sociale Dr: Luigi Davide Clerici e il Direttore
Sanitario Dr Camillo Rossi per aver condiviso questa iniziativa
con me, ma il ringraziamento pin sentito va agli Organismi Sco-
lastici Provinciali per la disponibilita, alle Scuole per I'adesione e
a tutti gli scolari “intervistatori” che hanno cosi ravvivato la culiu-

ra di un “cibo antico”,
I Direttore Generale

Dr.ssa Simona Mariani






Gli esperti in scienza dell’alimentazione che per motivi professionali si
prodigano per promuovere i principi di una dieta equilibrata, mediter-
ranea, protettiva e preventiva fanno certo fatica ad accettare talune ricet-
te tradizionali. E pero,a ben vedere,anche questa tramandata cultura ali-
mentare trasmette qualche messaggio positivo: rispetta il primo princi-
pio di una dieta equilibrata, ovvero I'uso di tutti gli alimenti disponibili
senza pregiudiziali ed artificiose esclusioni; osserva un altro essenziale
principio che € quello di utilizzare prodotti freschi, legati al territorio e
alla stagione: prodotti di base semplici, non trattati, non elaborati e tal-
volta naturalmente ricchi in termini di fattori protettivi.

Per contro talune ricette appaiono troppo dense dal punto di vista ener-
getico o sbilanciate per eccessivo apporto di zuccheri e/o grassi €/0 pro-
teine: sta a noi, consapevoli dei principi di una corretta alimentazione e
della provata superiorita della dieta mediterranea, inserire con oculatez-
za tali ricette nella razione alimentare in funzione del nostro stato di salu-
te, della stagione e della nostra specifica attivita fisica (ricordiamoci che
i nostri nonni non si risparmiavano e si muovevano in media piu di noi)
e lavorativa (poiché di regola si facevano una volta lavori che richiede-
vano grande dispendio energetico).

E in questo quadro evidente e raccomandabile che polenta e cazola, piat-
to tipico esemplare, appartenga al periodo invernale, mangiato in dosi
“ragionevoli”, smaltito con una passeggiata e, la sera, con una minestra a
base vegetale o con un piatto di verdura.

Ogni ricetta, in definitiva, puo anche andare bene da un punto di vista
nutrizionale, ma solo se abbinata nel resto della giornata e della settima-
na alimentare con il giusto equilibrio e le normali frequenze di tutti i
nutrienti.

Dr. Marco Larghi Dr. Alfredo Vanotti
Servizio di Igiene degli Alimenti Unita di Coordinamento
e della Nutrizione Nutrizione Clinica e Dietetica
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cazola

/D/gomm e -0 persore

. bonts

7 carvta

7 cjpolla

7W0 & secarc

7 verza

7 pormedore

7 dadk

7 kg d costine di madale

ZOVOGQ/ A coterra . rmacale

2 cucchial & olio e wra rnoce ab Lo

(ggoure parcette e lards)

7/2 bicckiare o vine resse

acgua, guarle basta

7/2 bicchierne o JeR e

wlernsily

oertoboree o allumniis

lagliere

coltols

2, , d, Zv

bicctiere

eSeeUZLONLe

Lavare la verza. staccare le foglie wea
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@dmedwwwage/&wffacym /acw'zaé’

farte sgoccisbare,

/D/eom & sofprntte rel pertolorne cor

0&0 burre e ae/afmg Q@ ,oezzefé

%Wl&m m&a/é/{b,mm@f

&0;{,{/%@

Vorsare & wine rosse e farte evaporare,

guirndy aggiungere la verza a pezzell e

/ @caw guarts basta.

/%"[/ZJ’Q,OWQ/}’ZBQ&O’ JZ,OMWQO’

wa&a@a&a&'@ aépmwm

Chindlere la, pertota cor wr coparclio e

//{a/‘ cuccere per crea 2 ore,

Sorvire & piatle bere calds.

—~

Vere sernpre le Lfm&yg&e aé;/goafzeaa/w a iz e

burre peras a volte st wsavare al l@/@/p@&@ la
/,oa/zcefZZ?, e W lards: yw&é’/pma/&fé' VUV RS2

ricavat dal matale ellevats oo farigh,

%i@/p&f@&@/p@&m@ CUL St uSaUa QgL
verse fine cotlura, /mezze Licchiarte A eppa,

A rcetta base S possorne aggiurgere ¢

salami,
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2 bonts

200 g & rise

7 cppollira girnanerte affetlata

U Larce secco

/OQ/Z/ZG/

544/70

500 g A l{éfeffa A pasce persice

7 «wote

750 2 . burre

e Wf@@

wlersily

2 /Oe/zﬁfe

»

BSCCUZLNE

far soffriggere bure e cpolling, versare

& &

& riso e lasciar isaportre,

/riziare Vo cottira W@@éf&/&d@

poce alla volta, /mar mare che evapora.

Cpret lants waire anche wr cucchials o

wre e rnestare fine & cotlie cm’;ol@g@,
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V24 gratlanpe proparare ¢ filetl aé'/,oe&ce

perstee vassardoly 1728l wove sballite e

oL /zefpa/z Q/@f@f&,{@c«%a/ax/zma/&%e

19694, éc% resc af pesce,

W 2 aééafza/a/z@ burre molle

wfacmwxz@/pemée la care &

dellicatissina,

&uarcds ¥ rHsotlle saré rorels, loghere &

recgplerete c/df/{wc& agauurgere 2

ccocc%a&aé,oa/m pomesciare ¢ servire

==

VA pesce persice, pescals 1l @& & (Cone &

sempre stale presente sulle tavole comasche Vare

sone Ve rcette cor J/,oe&cel,oeﬂsz'coz V.07

! accostanerts corn Lf/z'&aaQ&' Az wre Sapore

/pawé’c&%xﬁze/z@ adolicats.
Y /4

y 4

y 4

17




sittlle o patate
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2 bonts
2 @, o patate
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acgua quarle basta
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o
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perilola
oadella

paletla

BSCCUZLE

Cuocere le patate, por stucciarte e

schiaceiarte,

Uure farna, lortle sele e irpastare per

crrea 20 muvwt

@;,o/z}e bere U m;oaw@ e lasciarty Vantare

/0#20307@

W voltla ol la paste filarte a

w%p@@%mf%éa%z@

—~—

Rlcette, calabra dove le frittele vengone ciiamate

W,
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Waézm

/D/gomm wer -6 parsoree

7/2 @ aé/{a/m Larca

200 g & burve

7/2 @ & zucca

aglic

I/

grarea

wlernsily

vaOorLera

/oe/zfa&z

IRAITUTLG e M}O@&m

&caa{e%cgfma/g

»

BSCCUZLNC

Lessare Vo zucca a vapore, //7;0@&&/{@

core la farne,

Fortare a/za,/a%% a/écyw@

ebolliziore, /ettere rdl acqua clhe bolle

! orpaste core wre ccoccézama,/omofe 2oy,

far bollire 70 ¢ 75 miud

oscolare,

(oredie core soffitte falle core burra

salra e aglio:
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/7)
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BSCCUZLNE

etiore sulla soiaraloi la farina, le

atate, le castagre gid cotte, U wovo e &

sale, Wmfenm’jz)waof

cllernere we &7}0@&@ soffrce A U

oo dirderl a pezzell o farve rololi,

&uirnd lagliart; ir pallirne e passat; sw

wra, forc/etla. Coocerly i acgua, bollerte

salata, W&m%éwem

burre fusa aglie e salws.
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/D/gomm wer -6 parsoree

rgredsert

v /oa/'é' A farea AL 1mals

7 /oa/fe a farea Liarca

sale

wleresily

/0%%

scoaolle

frusta

BSCCUTLON28

/%K@/@@é@%@[)zm/om% acque, e

latte (4 part acqua, 7 parte latte)

salare, /fo,o@/za raggiurete & bollore, far

cadere o ploggla &,{a/z'/ze mLsc/ats,

mescilandobe corn wea frusta

Otterunta la usta consistornza (: a{o,oab we

quarte & o ciea) /b,/oaffwl%e Sernila

relle scodotle,

 ~— s
—~

Variante della polenta classica, ma pii motle,

CONSUNALE, CoOme /mureste & prvne pualls. Veruva

cornsunata corn U agotunta o poco latte fredds

versale direllamente sqora ta pult rndlla scoddlla.

£ chiamate anche ParUSCLa.
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/RAULSCLE

22/

7 zwcea (ciea 7@,)

200 g a farra galle

300 2 /A é{amwagagm &em&a'gfz%'sa
w/e PLZZLCO & mernta

7 wove titere

sale

LG0E

eSecUZLore

far cuccere Vo zucca & pezzi cor la
bucela, oz acgud salala,

Lasciarta /@/{5/@@&/}9 e privarta adolla

bucela,

ettt o wea Tlervina, sciacciarta core

wra forc/etla, agglurngere le farirna

Qé@ff@ Vo, mente &é/zcwf@m JKW

a/,oezzefé & sale e & pge.

Sescolare & tuitlo molle bere, versare ie

mlpy@{zf@/pfmmfe wela, e

cuccere & forrec /neaé'ob/peﬂ coea FO muuutl

T~
—~

fo&c@ reette dolle valle & /rtebve (P )
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esta a Sunerle

Frevarazione per 4-6 persore

rgredsert

500 ¢ & frunerts perlats e grazi

7/0459&/0'20 a maiale

500 ¢ & verze
&

2 carvte

Z Wé’ A& sedarc

7 palats

700 ¢ & lards trlats

7/2 0 o latte

acguad e sale o5

wleresily

2 pentote core covercit

lagliere o @/zc» /mezzalire

bacinella

BSCCUZLON2E

/@9/7;0[/9 & acgua per crea 2/3 wea

pertola alta ¢ a fredas farv cuocere

,wecz/#waé/zwafe/oeﬂm 7 ora.

Vel fratterpo mettere a bagro &

prunernte per circa 30 it relle

bacirella ramete cor 7/3 a acgua

predda, /D/goa/m wne Bl fee & sedasc
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e carvte, /ettere civa 3 Uiy & acgua

(,/{/9@/@&, & prunernts scotate e & tite A

verdure redlla perlole alta, cuscere a

é{m K%é’s&z)?w/ﬁeﬁ e W e

mescoliaras ai tarte e larte corn

wcc&é@aé’l@waecw/ml&p%%

Agglurgere amaééfpéeaf/wg&a

,oa/m%m@ collo, &w/@f& e oo ol

&wéma/aaé cotira e W%%K@

er un altn ora, mescilarnde lentaneate,

%We & sale, le patlate sbucciate e

m&@@ & pezzellry, fe verze lavate

/,O/eceaé/cho/ne/zde lagliate a pezzt

ag/z%'&afa/zé Sescolare corr cura, Cooceare &
Lty per abx 45 i, /iitare X lards

,{Z/Zéme/zfe e W{b alla muestn.

ﬂ@afmwzf&z,ﬁe,{me

cuccere per ajiz 75 &tm

calaa, apera colle ¢ rscalilata,

 ~—
—~

irestra twearriale che &&'lp/goa/m U2 BCCASLGIE

addlle Tnazza = dol maiale, we evertls da

21 ’ 2
4

e aa/z'a/z@/p/wea/g ! wso ool JGWZ&"/,O@/%/@ 2
sostituziore ool frure/ls:
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/D/goa/an'o/ze wer -6 parsoree

rgredsert

300 g & orze /oyf@@

2 Ve 7/2 & latte

ZZa/bcyw

50 g d burve

70569, . lardo

3 carvte

# gambl d sedarc

7 cavols verza

300 ¢ /A faglol froscli

(¢ 700 g & fagisti secchi)

sale

wleresil

/oe/zfa&z per mirnesta

BSCCUTLON 28

Wﬁm[@z&eh&a’ax[baé&vg/w

e 24 ore. MNettere rella perlole

! acqua, Zzo«exzz&/e@&a@ & burve

lardls: Lo o fredds. Lhos we ore d

bolliture, aggiugere U orzo e ¢ fagid

ke se froschy varne coll a parte prina.

ﬁfW@Jfaf@ e far cuccere per alte

2 ore,
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O/ 2CRUL

/D/gomm e -0 persore

2 bonnts
acgua

sale

/OQ/ZQ

wlernsily

/a%ﬁ&/'z&'

mestole ot logreo

BSCCUZLIN2E

Nettere i arvnolle & pare rell acqua,

pmwﬁoﬁmafwmm

a{a,aaaé’céé contware la cotlura per cirea

—~

Lsistone ruwnerese varant che /O/éz/ea/a/za

! agoinrta & lattle (deci mut prima ool

lernine della cotta ) gooure o wova crude o

burre e s

$Z pud tefine tesaporire con abbordarte formaggls

grane gralligiale e wra /masclald a pg0e biasco.
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2V & acqua

7 cwcchials o sale o556

wleresily

@aﬁw

2, p d, ézv
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coverc/i

/Odé% a rame
st
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eSecUZLoNLe

%’MJW&&@/@{WWZ@

cppilla. affettats, aggiungere lo coterre,

le patate polate o laghiate a pezzetliy,
wr cucctrale ab salsa aé’/pmwm acgua

suffrciente a covre & il sale e pgve
guarte basta, /z,u{m cuceere V linils

cqom/ﬁaﬂmmb/&@éfwl@zﬁ
/%ﬂl@,pofe/z@ ortare Zb,caa@@

eéa[&zwfze &W@ng&,{m

@ plegla /neg’cafa%a@ Zgzﬁ/né/z@ e

mé/zcoa/m%@ @ace/@/oaﬂ L0

nescolasals ogr. larl: A cottura

MM@M&W%&@M@&&@&&M&

Sorvre la, polerta core afce/zw,aa@fe e

coteryze,

 ~—
—~

el 7600 le, polerte & stale & pialle é@&el,&eﬂ le

/pgoaf@n'afzz e, rosta zora.

54 @73,0@ sz 12l aé’ofe/‘&&'/oédfé? /,oa/e/z@ w/cla,

/,aafé/zﬁ, fa/aag/za, /pa&/zfa, e ca,&@/ze, /p&fe/z@ e
salsiece, /,Oafe/zfa, e wecelll,,,

Lo collivazione dol granclirce 6 sala bedotla
da S Glr Borrones & sue crore ¢ contladii
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/0@2% e Wﬁ

/D/gomm wer -6 parsoree

rgredsert

S patate grosse

7/2 £ o taccole

700 g d& buro

200 g & forrmaggls o latteria

50 g dmeW y&f@'@@

wlernsily

perilola W

perilola /neaia

scrtacclapalate

2, . d, ézv

BSCCUZLC

el perilola W far bollire Ve palate

i acque, salals, /ze%/)zeaé'@l{a/«éa%e

le taccole per 75 miut; Seotare,

sbucciare e schiacciare le patate & wa

mmmfem&,%;m%aa

fetlne e & burre:

Nescolare fireché & formaggls sia ber

sl

¢ ~— s
—~

U /)7;0@&’0' alla coltivaziore detla p0elala A

(onasco & stale date da Hessarnadio Volla e

Jaresa (icers,

29




octerta alla conasca

/D/gomm e -0 persore

2 bonts

500 g aéja/mvgm,% & grana grosse

7V e mezze o latle

200 g o serwda ¢ el fornagois Goico

5096&5«/7*0

sale

wlernsily

palols, @&e/emfafzc/aaé@za logasne

BSCCUZLIN2E

/ngoa/we le, polerita, sostlerale U @cg«o@

core X latte, e lasciarls raffreddare sul

lagliere. Mmm@mweaéspm

e stal, /@p&f«%@e%/{w

affetiatt, @Jp@/p@f@ & burre fuse e

mi@emimg&amfa@jm@céeh

/oo&/zm Sare adorala oz supersicte,

¢ ~—
—~

L arntica wsarza d corswnare &z,/oaﬁ%iz core

sacoll scorsy, avava quastle plaltle pocers: la sonuwda

ém/{mwémwaéf&@ow/om@ e

redevdle prodetle cor ¢ resiadul Aol latle ral rosty

alveggs, e perticolare ndlle zora o L

ﬁ@&‘é&éﬂ@ e DWO:
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/ﬁ&@zﬁ e pucte

/D/goa/an'o/ze wer -6 parsoree

rgredsert

lornbe & macale

oo

7 wezzelline di bure

7 sptechio d cipolla

MG 1OSSC

7 dade

salsa & /omwaéf@

/O/zezzmwfa

7 sptectis & aglis

l{a/z)za, biarica

farra per /oafé/ziz,
wlernsily

vadolline

8SOCUZLoI28

/7iggere rel padelline U s X bure e la

@00% mettere & lonbo tagliate a

éoccafzcz/z&,om& rosolarls, ivorads cor

A6 eSS Wa/& aCgu guarla /28

basta, wr dads e salsa o ,00/720@6/0

ifire wr Uile aép/ezzmwfa core wre oo

c/ag&& /0o Wbl sc ws

cacc/zéamoaé/{a/m&a/meW{@

rel suge; a parte fare /@/oafe/zf@ ) 3




okerida wecka

/D/gomm e -0 persore

2 bonts

7@ aéja/mvgm,%

ZZaé'@cyw

sale

ém

3 sptects & aglis

[forrmagois aéﬂw/z@/z@

wlonsily

paw&»aé/w?w

2, P d; Zv

lortna al cerasmica

8SaeCUZLONe

J&@!@ehé{a/m/om/oaﬂwfﬁ )

Lasciare cuocere per 40 VA

conliwards a mescolare,

&uards la polerta & provta, lagharte a

pezzell e wea lerie alleraraole a
stal A 0117269045

Vai//) fire aggiurgere Aféml{cocm corz

! agli

fm&g&aaéme[a,&afexzcﬁ sw

/{Waé/eg/za
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2SG & UYerTe

rgredsert

ol

0a/celle

Y zZe

sale

acgu

/

OG0

/7 7

LU

wleresily

coltello

/pe/z%

mestole o logrec

BSCCUZLN2C

/tare la, parcette malte firne, farta

Sehfreooere /ze%/om% corr oo e verza

vv oo

a,/pezzeféi %OW acgua, sale e pgve

e//{a/‘éafﬁ'/& We%m&&em
wer 70 meut,

¢ ~— s
—~

/V%Q& ot della resta zora rove marcare mal le

verze e a/z%e/peﬂ guoste la ricetta & maolie

adhbusa,
[ 4 74
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rsetle cove bund

e lugarepa

(&4 (&4

/D/gomm wer F persoree

2 bonts

500 g & rise

7 bustia A zaf ferasec

brods o carvee

(& o2 aliorrativa, falle core wr

paLe & dads)

200 g & lugarsga

(salsiceia b maiale)

700 ¢ o lonbe o /madale

7 cipolla

oo

ém

7 Licchiere db v resse secco:

wlernsil;

oerlole A media gresdezza

,oe/z@&/za ver ¥ brodds

W&W@WW

mestole per &  brods

cottells

mezzalisa
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BSCCUZLON2E

ﬁé{é{efm le. cppolla. Z&;Q&G’/@ a daai

pezzo & lornbo o maiale e a QOsSY

pezzi la lugarege. Fo safsriggere & lutle
/ze%/pe/z% tesiame & wn po Aol e a

wea roce A burre: ﬁ‘agagé&/zage/ezf/zlme

farte lostare er bevee,

Aggturgere lo zafferarc o suwtite dgps: X

wG. pg;oa averte falle evaporare a/z/,oabi
contware lentamente e cotliva

Wa@aé'wfﬂmwfﬁjéma&

—~—

Fletarza, éo&ca/ne/z@ briarnzola, che verdva

orarate le sera ddlle (ubbara, C Wlline gloveds
a2l mese o Q&G @ (2,222,
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12s6tle core pollo

/D/gomm e -0 persore

2 bonts

240 ¢ a riso

brods o plle

cppolle e 7 sprectis & aglis

émeaé(}ezﬁwefgwe & ‘oliva

stonace cuore ¢ fogale o potle

sale e e

salsa o /00/72002'/0

7/2 becterire b cograc

/OWZW

wlernsily

perntlols, legame /mestolo a logreo

eSeCUZLONLEe

Froparare we brode d polle; soffiggere

=g L=~

hcp&%mm@mwmmmaé

burve: Intare stonace cuore e fogale

agglurngert; ol soffritle e farls seltare i

,0@0{9% Nescobare, agglungere la salsa

aé,omwa/aﬂ?ez[wg/zac h&wey@om

ymaéWLZ/w@emm

mescilards per 75 munt,

A fee cotlura /martecare core abbordlaste

JORIITUPLEL 2 69/@5@'0,@,
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SR/UQUE o/ '

S AOLE € XA E/ U

o7 [ &4 r 4

/D/goa/an'o/ze er ¥-6 persoree

rgredsert

jcw)za aé’W SRIRC LG

sangue o /makale

cjoolli

ém

SOEZLE

7 bicchiore o brocs

7/2 bicchiore db v resse

wlernsily

/owl%»c@&@/za\,

bastorne rnowve d acert ¢ coruots

atle o legro

lovagliols

Lo

8SeCUZLOrE

Frendere W sarngue & madale e versarts

el acqua bllernts, v mode che st

soliifichs. Lasciarls raffrodiare, ook

&

lagliarts o fettine solll e aggiungere
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reste aelle pratlagle, 24 fratlorpe

saffriggere la cipolle, cor X bwre

Weﬁe,{mf@&ee&f&m YA

fwfw mézz&f& core le spezie, /L—

&@ffa/ez/z,o@a/g% a,{wwmcezféof@

wer 70 ﬁwwé e S /110COSSALC W

mé&cc&e/eaéé/oa/a @/zé/wa/el&

cotlura, per by & muwt a ,oe/z%

66}08/‘@ e [/Z/{[/Z@ W /NeLZ>

biechiore db vino rosse. St i tulls

core fa,/,oafé/zia Wi,

 ~—
—~

Luesta rcetla ara acora e wse e ﬁm@g/w/

el vuziz dol 900 mente ral wosSL éafapéé'

vallivi e lacuall XL st marufestave wea carla

avoluzicrne arnche da we purle A vista rutiziorale

e d alinentazione /7 ﬁm@g/za /aae&fa

cambiamente vuzie solo a@o&» la &emaéa(/gwm

vzl
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SO /A

/D/gomn'o/ze er ¥-6 persoree

rgredsert

350 ¢ a S0ag/4ell

7 Ko o vorgole veract

7/2 bicchiore o s

7 seicctio & ag&a
7 mazzelle /O/BZZW

wlernsily

/0%%

/0@@%

BSCCUZLON2E

Felire le vorngole, metlerte corn olio o

aglie i a/zajoaafe% e farte aurire per

loglhiare ¢ molluschi, Netterte in wea

scodWa e conservarle con we po~ el
lore acgua, (hocere gl spaghetl e

prezzanole e aglo:

.,
’
Lo

 ~— s

z?\m/a/a,ﬁa lieo del Sud &/ lalla, e particolare

o Neool,
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LYo e J’W

/D/gomm e -0 persore

. bonts

7/2 £y d cipolle

7506Q A Z{WO’

700 ¢ i burve

7/2 0 o brocs

sale

6/ /&558/7720’

[forrmnagols g/&fézvg&af&

VAN L))

Froparare X brods.  Jaghiare a pezzetll le

cppollle e farte rosobare rdl burvo.

%Wemméfmg,{aﬁmw,oaﬂ

vv

we ‘ora. &uards le cipolle sors sfatte

agglurgere U alta meold el brocs e

lasciare sul fuoce per wre altn mezz ora

S a fornare wea poltighs adersa,
Afgettare & pare, spabrarls cor

fornaggte e metlere i forve firne o farte

wog&exg /zmpm%afma

stal pare e formagole e pollghia o

c;oa% cfoaﬁxe/a/e core forrnagglo

gretilugale e vifornare per 70-75 muut,
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JWZZ@

/D/goa/an'o/ze wer -6 parsoree

rgredsert

Z ¢ & carvte

3 cipolle

2 M&' & sedarc

7 verza

7 palate

estatty o came (2 cucchians)

300 ¢ A faglol bortotl senza buccia

2 piceole rape

2 soiectt & ‘aglie

,ém

éfef@ a QL2 CRSALECCLT

wleresil

calderone (pertole o rame & solite

apesa core wea catera elle capoa el

mestoly o alliursds

BSCCUTLON 28

/ame@&axeéoﬁefemee,{a/fe

éo%ewm&%a/@cyw,o&ﬁ203

ﬁﬂwm@mwwém g per

iresaporire & brods, estalle A carvee,

41




 ~—
—~

K lcetta swerriale Goica ale zora o ﬁo,oza/w

(retile firno agli i 30 e 70 Aol Novecernts

£ wea reella corn //zagﬂeaée/zé cornurd e pece

costost che rove marcavare mal sulba tavola o

gquer e,

Lo muesta cosi otlowtla verdra savia sw weia

fette o pare gialle Cacz/z /ne/) per la gerte pii

povers, mente L o rechs st ,005‘9(/6/20 ,oafmﬁé/e

mcée/@,{a/mémca
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"'QZ‘S’

Frevarazione per 4-6 persore

, ot
e Ailins

70 o latte

7V a sangue o /madale

7@(&'ZW

wra PASSA

CRCAG & LA

wleresily

/oe/z%

mestole o logree

BSCCUZLC

Nettore Lt ol yvgfeaée/zé @ éavg/zama/z'a

el{aﬁme/oaﬂcz}m(ﬁw

Lessare ¢ laghiolind e corndirt cor la

crana A &W L .

—~
—~—

LWl maiale rorn st butlava wa ruaite.

Lolla carme st facevarns 3 scalte: cor la mighiore

st producera of salam rnostan, la pil grossolara

serviva per ¢ lugaregt, cor X reste (oreccise

cotenre e alte part ddl cape) st faceva o salam

e tosta ed I cotecting cornsuwnall rnel glorri

fest,
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lrtrne o patate

Frevarazione per 4—6 persore

2 bonds

7 kg o patate

2 wovra

7 cucchials o burre

p /. 'aé'/o i i
Pl x el

sale

Y s

S2GCE INGSCRIR

2 boccorciid b mozzarela

50 g a Z{mé/za

50 g a prosciutle cruds

ywzcée Z{qg&a & tasiico lagliuzzats

544/7*0

pargrallals per la lordera
wlernsil;

/OW%

lrtiara

foresetla

BSCCUZLNE

Lessare le patale, sodlarte e scliacciarte

ancort, calde e versate in un nselation

lasciards intigpiare. Aggiwgere le wova,

4=




X burre. 2 cucchial aéé{amw,agagm

ag/@f@g&'@fo‘g wre pLZZICo & sale e, 116ce

moscata, mescolare beve.

@&a/ea,a&aé/z&f@mzzw% la

,{mfz/za, YA ,oms'czcoff& crua, aggigere 2

cwechiol aé/{afmagw mtm@ “cals e

foglie o basiico

Sinburrare b tortiora, passarts corn

pare gratllugials e rivestre & é{a/zc/ob e le

aret, cor VA corryposte aé’/ﬁafaj@ verSasre

@ZC%WLZ(,/{W@WM&%/&

restant palate ;,0@/0@%@ sgore, VA ar

rellale e flocc/ell L burre.
Settete la tortara 1él forrio a 78009/0424'

/,06" neLz ora.
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afma/gz&c/e&s/m

/D/gomz'o/ze e -0 persore

2 bonts

500 g a Z{dvgwg/z& lessals

500 g o patate lessate

e lagliate a pozz

500 g aé ,oofe/zfa, /{/eaé/a, lagliata a fotte

7 @00% & media QossezzZa

oo

&m*o

wlernsily

cottells

logasne

L=

8SaeCUZLONe

J)@f,{we/e lo. cippolla tagliats a fotlre e

wre po " i e wna roce o buro:

%We le patate e la polerts e

/mescolare @ fucce virace fire a Grleere

ure Yeggera doratusa.

Agglurngere infine ¢ fagiole, Mescolare e

mce/emam/aabf Sarvire bere caldd,

 ~—
—~

La pdlenta verva pravarate e guarlitd

abbornclarts, &uella cte rnareva, veriva witlizzale

e preparere gueste piatle /OW ° na USTESG:
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L rsott da la /v

Frevarazione per 4-6 persore

rgredsert

500 g a poterta z{/ea/aﬁ,

300 ¢ & patate lessate fredde

7 cppolle

75'0‘;/ . burre

sale quarts basta

wlernsily

addlla retoreda tassa

/Oafef@ metallica yw@a?a@

OSCCUZLON2E

Frenaere wia ,ow% rolonda bassa,

@&W la, ,OGK%@ e le pelate o forls,

KW&@{/{/W@WZAZAWQ&L@O@%

@&@@ a fetlne e fare rosolare firne ad

individita, Versare la polerte e le

palate a fette, aggiungere sale. Battere &

cormpostle core w, p@f@f@ metallica

?mfé’/ gare cwocere per crea 20

mu s, ycoa/za/a St forna wea crosticue

creccarnte e,oxm@a&&mz/zmo[&

 ~— s
—~

e, variarnte che prevede Vaggiuite A

furmagella, & delle arncte pilenta rustida,
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verdure hile sotle sale

/D/gomz'o/ze e -0 persore

. bonts

7.@ & carcte

7 £y o cjpolle

/00 )7 A sedasi

700 g & prezzemots

500 ¢ aé" oornedort /matist

& soiecki & agli

7 mazzells o basilico

7 foglle d salvia

7 Ky o sale o

wlernsily

vast d velo starlizzali a chiusura

ernelica

BSCCUZLE

@goa aver pulite, lavals e asciugale le

verdure, itarte framerte,

Noscolare &ttt con i saly, lasciare

rposare 24 ore prima A /;oa/fe 128, VRS,

¢ ~—
—~

e & cornservare Ve verdure per & mirestone

durarite U vwervio yaa/zab 1002 esisteva

PG
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Zuoa, 7/ ,éa/m

a/?“l?a”(fc/&/

/D/goa/an'o/ze er 4 pearsoree

rgredsert

6 cucchial d farrna o grass

730 2 . burre

ZZaé'@cyw

7 /0&'22.4'60 . cornro

7 ptzzice & sale

fette a pare biareco

wleresily

perloline per soffriggere
/mestots

oerelole alte per U acgua

wccémwaé@/w

8SeCUZLor2e

Sotpriggere la farna rdl burre lasciare

L= = Lo g

o raffredare mescolarnds o corntius

Kimetlere &l fuoce cor f&cyw 9’666’/%2@

A%Wgéfcme%&@fee

/mescolare pireché la zugoa € devsa,

SOrHIC COore éfef@ a e/ barce arvestite

12l burre.
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elborele oz caplonee

Frevarazione per 4—6 persore

2 bonts

500 g i albordlle

200 g & coste

264’50%02@@%

7 cluffo o tno selvatico

7/2 ¥ A acele

7/2 ¥ o acqua

7 «woHe

farvea per vigarnase

oliz per soffriggere X pesce

sale

wlernsily

selacels

2/@6&%

carta assorberile

2, P d, Zv

cobtello

@0/726[)2 lerrecolla

eSeCUZLONLe

Lavare e asciugare lo albordlle, infarirnarte

e&m@/{émzf&e@m/{/w&w

G%mfa@e@&czcﬁgw{émm

assorbere,
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W&W@&@%@Qg&f@g@@%@

72U UL TR

Versare /Z@%/p@c/e% ! acets e Zbcyw e
portare i abolllziovze,

ﬁ&iéﬂ%/@/@@fé&/@%@d@/ﬁfemi@

salsa bollerte, Lasciare a rpose 24 ore,

fmlj/ec/a/& & égo&cz@
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560:5’866@

/D/gomm e -0 persore

. bonts

500 g & tipoa (cuffia)
500 g b Ujpoa recia

30 ¢ & laras o parcelle Uilala

3 cpolle affettate

2 carete

2 gambi o sedarc

4;{6:9&6 & salvia

750 g & fagid; blarcs & S0ag/a

arvnctlals per 24 ore

2 cucctial & salsa o /00/720@/0/0

sale

Y

544/7*0

chioae aé’Mm

wlernsil;
lagliere

coltols

perlole cor coperc/is

2, P d, ZV

&cal@aa,&@

eSeeUZLONLe

Seottare la Uigra dgpo averte ber lavata.




Seolartn e tagliarte a stisciotie,

Fossolare lo cjpolle con i burve e la

parcells, versarvd la Uippa laglhiats,

salare e povare, aggiungere lo salsa e &

chioals aé’aQa/q;/{a/za

far L2SqUoIE D (e e e oot meliore Ve

veradure, h&a&z&e[@wéoff@z@

guarts basta, /ar cuccere per abnerne 3
ore ¢ sarvire calda.

¢ T~
—~—

Jare /Z&@ég@ al o &l Larbarossa,

A Lrte verva cucinate alla vigda o MNatale e

169 la a/qp@ la ossa o mezzarotle,

baalziore che a/zcml,ae/a?mz, ngoo» Qe prese

/j/eaé/c» 1lla, chiesa rove riscaldata, cf si Uovava

reaotle &ﬁ/felp@ﬁ /nasglare la busecca cala.

A Srcine o Frba A portave, &'lpma/@fi 4

/mercals gua/zaﬁ auava [l UQ& scamde e le

verndlte, verse lo dbect dol mattne ardave

el esteria a /72&/%9&% éa,&ecca,/,o@ﬂ scalarst,
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CaQoe/28 /;0&%&
/A

7 cappooree & ¥ é@
300 ¢ o salsiceia

7 /masciala aé'/p&'s@ccé&'
200 ¢ aé'/,o/z%'mfﬁ CoTL

7 precole lartifo
rezzemnols

sale
A5

wova

300 ¢ A care riata o wlele

eSecUZLore

/ntare 4’/,0&3’M la salisiceia, F

orescinlie e  orezzamnols:

/We&m/hmeaﬁw@%e%m

gp@&«efaﬂg YA rpiere cor YA lartufo:
Salare, gvare, rempire YA capporee.

Mm[&gpayg@c/@cmemm
z)zé{m/oaﬂ405w
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M’mnw@a{e%

A\V)

y 4
' 4 U 4 U4

| > &4

/D/goa/an'o/ze er ¥-6 persoree

el

500 g i fagidl borlotl secc/s

7 mortadile o fogale & maiale o 600 2

oo

cjoolll

MG 1SS

sale e pge

we cuccale A corncentals czé'/omwaém»

wleresily

3 perlole d medsa grardezza d cul

/oob&&léz%w/zfe wia o coccls

BSCCUTLON 28

Lasciare oz 6’/)7/)’20%'/08/‘ 24 ore 44{6;40&

sacchi, Scotartl, metiart vr wea perilole

aé'commz"&%'aé'@cyw égom&

Sar bollire per 2 ore a fuoco lenls senza

logliere & coverc/xs: Gollire la mortadolla

per 20 ot a flanna /meda.

/D/x;om wr seffrtle loggers cor olio e
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mezze biechiore db v rosse: wire we

cucchiale ab corcerntals aé’/,omwa/af&

S$7 lpare X lutle par 70 minet & fuoco

el ﬁ‘W la rnortacea,

/Dm&egame l@, cotlura, %W acgua

cafa@ salare e popare, Sorvire calde

QRCCHTYWCY/ 0L a/e,/p(me czé/pa,@@ o
polerta,

¢ ~—
—~

Klcotta conladina, rdl mese o gernale o st

nroveya per X nte dolle Tnazza = del madale,

forete /A sesterntanernts par le fanighe mens

ableere,
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L,f/z‘faaémw%

7%
e caswweld

/D/goa/an'o/ze er ¥-6 persoree

el

we bl mazze ai ortiche

S weta

3059’ a burre

200 g & casoretta
sale e pgve

BSCCUZLON2e

Lavare le orticke e metiate a Lollire cor

poca acgua b wea padella,

NNettere solo Kz,oa/z@ delle orticse e

scottlarte el acgua bollerte per wr pals

A

farle scolare o stizzare, Jaghare a

vezzett la casorelta, Mottere I bure i

:,oa,a/e%eyaa/zc/ae\&ab&%bzfa/‘mméf

Lty cor we po’ & sale e pgve. (irare

wr pale a volte,

 ~— s
—~

Antica rcetia della zorna Aol morte st
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L,/(/z%’ce & wova

/D/gomm e -0 persore

Wﬁ'

7 cucchial czé'/oa/mév/'gja/z&

7 cucchial a pare gratlugials

S10CE /NGSCAIR

c{oa% z)z/oe&te/e

gualcse foglia & mernta

wre oo " A latte

7 pezzeco & bicarborals

oo

wlernsily

erra

frusta

1=
é ’ ’

/ocm/e% per friggere
eSecUZLor2e

Versare rdla terrina wova, forrmaggis

pare gratlugials e latte. Myscebare cor la

frusta, yW ! impaste & anogeres

aggiungere i resty deglh ingrecierit;

fmfa/afel&,o@a/e%mfaﬁae/{w

= Lo~

a cucchiate, Veleral gueste polpetle st

OSSONG cuscare oA Sugo c/ga& averte

frreee,
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' > 7

e wvwsalala mala

)

/D/goa/an'o/ze er ¥-6 persoree

rgredsert

500 )7 s ngzé%

7V wo rosse

burre e ol

salima

sale e pgve

/RS SACE

Unoree

BSCCUZLC

/ngoa/a/e X e cotiz Q{ax&b botlire we

/owc/b/e),

Sar saltare 4me a/z/oafaé'ém

e ol

tare b salwa e wurta con X v

cotte al V/fé‘ﬂa/é" A cotlira e vg&/née/zi

Salare e pavare, Settore [w@a&b

UL w16 sgore ¢ W@/x

Seottare X larassace i acgua selata.

Seotare e strzzare, ﬁfW@ sale, ol

e Unore,

01




vy o carre

/D/gomm e -0 persore

2 bonts

500 g & Uorza o4 maiale

laghiate. o fette

700 ¢ aé,oa/zcef@ & dadint

50,Qaéém

2 cucchiai o olis artra —vergire

& foglie o salwa

farne Harca

corwcernials A /00/7200/0/0

7/2 bieckiare o vine Liasico

sale e pave

wlernsily

oadella

forcsetla

stzzicader &wvgéé cirea 75 aon

we Licchiare

batllicarre

»

eSeCUZLONLe

Gattere leggernente le fotlne d lorza

core I batlicarne. Qs;om Sw ogrusg wrd

O/Q&aaésa&z@ema&a/awaé/omf@

ymaéwa@e/feemfemm

02




stlzzicadent,

Fm&m%xe%éme[b&bea@a&

aver ifanrnate gl vwoltnd mettert; o

CULOCLE, AZJ’G/,O&‘/Z/Q Core J’GLKZ /,0?08 e ez

bicchiare di wine biarce. Verse fire

C&f@/@WQ%WGK/Z&Qﬁ

cafzce/zmﬁ aé,omwabmb @aae/e,oe/‘ 30

VA /Z@%/,OM% & /mele wfm

servire W platle calde accormpagrale da

/p@&%@ & purea aé’/,aa@fe,

03




ngez)z sabns

Frevarazione per 4—6 persore

2 bonts

wea Z;oxze

Ccarete

J’@CZ/G/ZG"

cjoolll

QI & SpezLe

elore. salwa, rosmaric)

e rosse scorza Ak Urore

7 cwcchiale ab olio

wlernsily

cottello

lerriza

casseruota

eSaeCUZLOLe

172 wra Cerrina mettere la loore tlaghiate a

pezzy cor le carvte, ¥ secas, !@cgoa%

le spezie e gl arom Jézmel@,{/@f@&e

wr cucchiais db e la scorza db wn

Unoree e ricgorire & Ulle corn who 16ssc.

Lasciar mannare per wes /ot

A matlne scolare ¢ pezzi o loore,

agglungere carvte e cpolle frosche tlate

04




e passate con le fratlaghe, rosolare e

lasciar cuccare lerntamer e dqp&cwaﬂ
cooerte & lutle core & wirno della

SRG L

(otlwra: 2-3 ore,

 ~— s
—~

Quards si callurava wia [30/1% la L//{a/mUQ&@ A

SR G (/Qa,&m yae&@/o/@f@ W

accompagrate dalle pilerts,

05




lunacte alla castiese

/D/gomm e -0 persore

rgrecsert

7@&%2@%@,0@&@

200 g & erbetle

wra, /masnciale & prezzerncls

60 g d firocctio selratico fresco

509&3&5@5&5&/3/9@?0

4W & cipollette verde

7 fogle & menta sebratica

wa marciala b rect e wea b recciole

7 cipolla

wea fetle & lards o o parcette

7 beckiore o vine barco

7 dads

wlernsily

mezza lua & /mordads

eSaeCUZLOLe

Fawm&a&zxema&'&eémfec{wffe

Uitate corn & lards, aggiungere le

lunacke, rmescolarte ,vo;/ ymfcée il

sfumnare core W wine blarce agolurigere

lutte Vo arbe titats Vo rnoct e Ve nocciols

X brocle calle, lasciarte cuccere

fe/zfa/?m@/oaﬂ 5—6 ore.

 ~—
——~

Arntica rcetia o Cashio o Frta. 66




/mertuzze core cpolle

/D/goa/an'o/ze wer -6 parsoree

rgredsert

S00 g & mertnzze salals

trrira, padelle e tegamne

OSCCUZLON2E

/rvnergere e acque X metuzze salats e

@&0,@ & pozzi, Lyoo 24 ore (s

m&g&a & sostiluire oz vtte ¥ acgua )

scolarly beree e friggerls o i a@o&»

¢

averle orvnerse e wea pastdla proparatla

core acqua, fartna e we po’ A sale

Rosolare @p&/’@l@@o&‘% laghiate &

fetlne agglurgere we po ' & salsa o

/00/)’2062/0/0' &a&eyw%e,{@gﬁ@aé&a&m

Cuocere lentanarte per 30 mowt e

aggiungere ¥ metuzze. (ntuare ba

cotturn finché tutls sard bollernte o serwre,

 ~— s
—~

e wre /04'@5@ @w ol vererds, 6




russobln

/D/gomm e -0 persore

2 bonts

sale grosse

wlorsily

/0%%

latta

’ ézl
=g =g

é@f@&'@ & vetv

8SaeCUZLONe

Lgoo aver pditle 9l agorid dalle interiora

mettere rell spertira brarchiale ool pesce

e sw llle & copo we pizzico A sale

posse pestale fire cor w 5&5@&@ a

Vel

Frerdere yca)zaé’ ¢ pesci selat, metterts i

wea /oe/z% /oagz'zz'a/za/zc/a&' @ aorst

prossall lasciarnaddl; sotle sale per 48 ore.
Logoo 48 ore prevdere gl agory, lavarty

beree per loglhere & sale e sternderty of

sobe per ,{ax& asclugare.

Qaa/za/& £ pesct sore bere asciutly st

mellone e wea latlla, cor we 108SG SGOrte,

per far scotare ¥ olie, dove st conservaric:

08




DG’,OO' 2 mest st ,00;5’5’0/20’ ﬁZd/ZQéd/Q

/%ﬂm&a/}w/& woce/&a%gng&a&a%

Lrace, Wmo&&e@ce@,

—~

NV vine Donasie SOOSSCG A QCCHrPaY il al

lssllTl

Queoste v Liarce aa @gp/ezzaj& Ugm\, dernda

v fa dal romasd, come atlestate da Ve

Vecc/io, l@/,oma&z/oyze allualnernts, & o cira

70. 000 é&bf@&é /p/@d@f@ 1L wag/zeé . Lozzele e

,@(%Qéé praziovd o Lona.so.
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 Inrdlad ¢ rmwedayary

/D/gomm e -0 persore

carve fe&m,@ g 700

salsiceia g 700

mortaddla o fegatle g 700

2wt

7 /oa/zz)z& mz{l{@/m&

/O/QZZW&»

£7°

Llurro e fW

aglic

wlernsily

zuoera

cobtello

mestols

carte da cucina per dininare ¥ grasse

/0@@%

mezzalisa

eSeCUZLONLe

NNettere & parirne ad arvnontidire core 2

Ate & latte.

ntare la carme mellerta i wua

zugpiera, wure le selstecia e la

70




ﬁwf@afef&aﬂ'&@em@aﬂm

ﬁ‘W le wova, Jp/ezzmw&w W

J’,OMO’ A w&a & parirne stizzatle dal

fai@ e & grara, /%w&lﬁ/e salare, popare

e fornare /,oallbeﬁe, Fassarte rndl pare
rallugiale e friggerte abboralaste

burre. Stotare sulla carta, Servite calie,

Lo radbce @%/p@/&l@ mzcéi/géé& e swagrole:
dertva, da ‘albordlpia ” che sigrgica polpetta,

AW viizio dof 7600 a /lare cor ¥ awnete

adlle tasse tnposte czézUQ& spagroly, rel mercatine

diete X Lwone ¢ ara addintlure o verndeva

care wsala e ﬂza/za%géélb & quountle falle cor

carre e/ IZala.
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) , 2, ’ ¢, , 2;

I, y )
MWWZ&

/D/gomm wer -0 persore

2 bonts

@Cfé&@

2 Licchiars d v biasrco

ellore e sedaso

7 careila

7/2 cjpolla

sale e pave rer i grast

4—5/0/6@/0'24' & rmacale

2 o 3 carvte

3 gambi & sedare e 7 cipolle

p/ezzmwl%» Une e /magaLsre/ia

sale e pave

ole exta vergine d olva guarte basta

7 bechiore di wno Giarco

2 Licckiar & acetls

wleresily

egasne

cottells

2, . d; %V

72




BSCCUZLON2E

Settere i a/za,/p@a/e% @bbordlaste

acgua, 2 bicckierd o wne barce 7

aga/néa» A sedare 7 carvila, cppolle, sale
2 (,/{009&9 & alore 2 e czé'/,ogoe e

ymc/a X Lrocs botle metiorvd ¢ pledini e

ccwce/&'/oe/* curea 3 ore @ /jwm LRSS

W volta cott lasciarty /z%,/{//{/ea/a/afa
yaz)zaé’ alsessart) e lagliarll a pezzell,

Kosclare rdll ol Ve verdire trtate fe,

U2 mede e parte cnbioraire ed apoassire,

W i/?w Wm ,O/QZZM

&a& aceﬁ /2 ééa/zm og0e e/oa/*fa/e Q@

abollizione, Versare i tite sgore, é'/,wéaf'm&'

sestlenall v wa ca/ozé/z@ lrriia e

analpamare gl ingredernts, (gorire la

lesring, e consarvare per @fca/uagém al
é{/z%'c&e cﬁ'/,aa@ /7ZQ/ZOQJQ/8 qQoe/ea, é{/eaé/og

V7007 a@o& w2 agwﬂz& e /,0422 a/,qpeé’@&&/peméé
/”p/z%a/e “ Yo marative,

 ~— s
—~

Lo canlonali 1a.sce adela recesstii o adbver

conservare par alewdt orrt UQ& scarts della
macellaziore Aol macale, caxnel,ozeaé/z&'  coali,

coterre, orecchle, Uull otlmd se /,O/z/zomé' 2 /qw%’@




rustisciada

/D/gomm e -0 persore

. bonts

7 £y &b cipolle

7@&'%&@5@#@@&@2%

500 g a salsiccia

7 dade o carve oo

wlernsily

/0%%

2, P Cé' ZV

coverc/zo

8SaeCUZLONe

Sofpriggere cor U olis le cipolle tagliate o

L= = &

fetlne, aggiurgere & lornto a fette e la

salsiccia a pezzell,

M@%a&c/aem/oyjaé'@cyme

CUGCSrC p&r ClICa e e € /MOZZA Q& AULGCE

lerte. Moscolare ab tarnte 2 larte.

Sarvire calds.

 ~—
—~

RKlcetla contadtna che st roparesa yaa/zaé St

recisal, poihé dpendeve delle stazza del sute:

7 wsavare molta cipolla e wn po’ d fartna biarca

che rendevanc pii vdlurinose & platle e il dernse e

sostarzizso ¥ tetlragls:

74




salisicce e palale

W@&p

l 4

/D/gomn'o/ze er 4 pearsoree

rgredsert

7 scalisicce

600 g aé" 0GR

700 g A /omwc/amv /0@&&@@

7 dady & carvee

@cg«u@

/oma&'a

wleresily

/0%%

2 P d, EZV
cquerc/te

BSCCUZL2C

S priggere lo salsicce ¢ le patate cor

& Lo gin — g

! ol Weﬁa&aﬁmaé;&m&c/&xﬂ

emm,oaﬂa/z,owdﬁwwé Wrt

M@ZWM@W/&Q/‘ZWW

a fucce lerts.

Fatle Goteo briarzels:
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SUpLL m/&aﬁ,@

/91/30@/@2/0/2@ per -6 persore

7 chlo e 7/2 d girelle
7 carcta

70962/7250 A sedaso

7 cjoolll

7 dads & carvee

7 Licchiore aé’/ﬁ@&&a@ aé’/pmwm

4/5 cucchial o i & iva

3009 A burre
7 bicctiare o viee Liasico

7 marciata é{wzagéé'/aamdfzé

7/2 @, aé’/pa,@fe

sale, 0608 & el /acca/zfo‘v basta

il

pernlole i @f&mmagm/za/e

2, . d, 220

we coltelle piccole e wro agm/za{z
LU Tl

lagliere

[“Z4

eSecUZLONe

Settere U ol o cliva, & burre e la carvee

rella perlola, Aosotare la caree a fucco

e e yama/& Sari rosotala e tutte le
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swe part versare A

J&awf@wm@we&

veradusre ?zfa,@ YA p@&s@f@ aé pmwa@m» L

g/ froscls c;,/{/jef@é YA a&aﬁ & pave,

Q@ OLRCEe w/p&'zz/c& aé’/,ogoafmcz)w SOSSG

@é/aw bollernte tarts da coorire guast la

care e lasciare cuocere molle lentaneite

per cuea Te ore /rn gueste moede la carvee

/a,&w/ﬁe 12l 1noas /m;gﬁam [ corndimert e

rsulte alla fire molle gustosa. &uircl,

fag&e/e Af,oezza A carve tetere per

a,{,{effa/fo» e rel [rattenpe agou/igere le

p@@@ e loccholl ndl condiments:

/:cz/*ccwce/e/oaﬂ 75 muts ciea, Wure la

carme laghata o fetle e cuccere per alty
S meut,

¢~ s
—~

W volla yw&@/w'@fﬁ st cuctnava ralle 5@/724/9&6

/mm&elpe/%éa&/wa e ¢ Vo glorr, W
QB VU sarvwle corn W Hsollo Afagém

&eygwe/z@ ca/z/oefé/z@ soeace ¢ w/e alta verdura,

rsultava /72409&0%:9 se Hscalda s

77




lesta o vl rpere,

/D/gomm er O persere

2 bonts

waa tosta o wiele

plle

conaimernte oralans

ragl o pervicy, pecind guaglie e verduse

,{mcéef@ o vtello

wea, fotte o lards

2 ¢ 3 fetle ab cjpolla

careie

erte aromaliche

fogle & lawro

succo & Umorze

1oL a lrtpt & We/z

BSCCUZLONC

Lisossare la testa, farcire corn wio stale

a rces a plle e A condiments

oralnaris: W&m@aé/@ad,om

eciory, ya@&eeae/a&/eemafw

stats o raga. Avvolpere lo tosta riptera

core we ,{mcéef@ (nendrara

sotlocutarea ta b wlinma costa e ¥ awn

dlla zampa posteriore ) Legarta core lo

soage e lessarla e acqua core erte
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aromaltiche e codd aé’aga/q;/{a/zoe

A acaw A cotlira mellere arche we

m,ccéeff& /A garza legale cor wre 0690

m@%@m,{ei&aé&zx&@ aéoeaﬁe

,{eﬁeaéw&% we po " A carcte, wea

K@&@aé/%um? a/z/y)me@&@@a

é{ef@

pq,o&» e ore e mezza & cotliva /,00/%@/&?,

v lavola con essernza db succo db Umnore,

/aagd a faf@{&' o A aga/}zée/zi

—~

Jmmnarndata da wea Ursrorva, cucca dal 78 70

0[7887()2«/2@5@/}%0'9&'@40&& aé’éoyga/z&
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Uipoa adlla, 1o

/D/gomz'o/ze er O persere

. ot

7/2 £y & Ujppa o vitelle

Z carvte

7W0 & secarc

7 palats

~7°

250 g & fagicll borlett;

Onessi 2 arvrotle 4%/0/7)72@)

7 cjpolla

fornaggies grara guarly basta

6 foglie o salwa taghiate fire

750 2 a burre

7 cucctiacr & olie o oliva

7 pizzico o sale

7 punta o cucchlaine ol cornserva

2 dadd

ZZQ//J@C;’(A@

7/2 bicckiare o vine resse

wlernsil

mestole

2, p aé, gzv

pernilola
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BSCCUZLON2E

Sar rosobare i a/za,/pe/z% capiesete YA

burre core b salina, la, cppolla firemerte

lata, %W la éw,oa, A% lavata e

laghiata o &J’ﬁ/@% @zm & far

/z%'ol%me W e 1esSse, m@

lagliate a ,oezzefé e seadarne wure Ve

/p@@lf’g p lj&ayg&a& X sale e & Lrods fatle
e prececlereza cor d dade e la salsa,

/ar cuccere per cuea e ore

Sarvire bern calola soclrerata /A forrmagols

Qra/i,

[Z4
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Liscotl della rovva

/D/gomm e -0 persore

» ot
zZucchere

S weva

farina blarca

7 bustina & Vewits

buceia o Umere

buccia A arascia

7 Licchiore af marsala

we o " A wrella

wlernsil

errza

foresetla

eSeCUZLONLEe

/e wa tervina bavorare le wova core lo

zucchere aggiungere la buccia o

we ararcia e d we Unoree, /%é!blfa/m

Amnalpamare & tutle. Agglurgere ur

biechiore db marsala, die cucchiai o

wrette e per dtine & levils. Lavorare

A 2'7}0@5’@ e por forrmare Liscolls a forrna

A tecca, @ace/&'z)zl{m/oaﬂm 25
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CAUULULST

/D/gomm wer -6 parsoree

rgredsert
cect

cloceotn o orallugials

CRCAC
chioal aé’vgd/@j /e

carvzatla

Uigeore Sanbuca

Zucch o

wlernsily
iy

Licclare

foresetia

BSCCUZLNC

escolare it ol Wﬁ e meliort

core & cuccinate nella pasta sfogla a

pezzi e laghiart a forma o lurea core wn

Lo

bicctere,

Locorare ¢ bords corr Va forcretla, e

 ~— s

Rlcetta Gpica natelizia del Sud /talia.
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COUZZR

/D/gomm e -0 persore

rgrecsert

500 g aé/{a/m Larca

mZéWza/@cyw

wr pizzico & sale

a/za”,/oa/zm A cucchiaine Al

bicartorats (sosttuisce & Gants)

zucehere & placere per Grpaste

olie & oliva o o seni o Vo

wlernsil

forchetta o logreo

2 palette

bicctiere

clotoln ol coccle

/ocm/e%vg/m a rame 0&'5@4@

sacchetly Al carta per alinernt

BSCCUZLNE

Setiere acgua, farra, sele (zuccheare a
,om,ce/e)z/z wra ciotobn e mescotare beve,

averdle cuwe & rove lasciare grur,

Aggturgere X bicartorats e Vasciar

rpposare U inpasts.

el gratterpe mettere C olio rella pertole
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e aspellare che fraga (a&z{fm la
lrperatiss, varsanads wr cucciale A

irpaste ) Versare rella pertole U /&73,00,5’@

o ltle tesiane ¢ a piccole dosy, e
aspetlare che s abbrustolisca. (Lrare cor

le palette per fare arvestie b el lats

facernds allenzione a rore rompere la

coUZZa,

A cottura wlinata, roorta e wn platle e

par assortire U olio avvolperdola cor wr

sacchetly db carta.

@g,&a/agme corz Vo zwcchearo,

—~

£ we dilee saf frce che tutte le é{mzég&élp&@ofa/z&
/pmffeﬁ&&'l,oef%é UQ& zxg/g/eaée/zé wlizzall erare

poce costesy, S 1726/2040.0G, relle tallore o

carnpagrea, Afagmwa’?pmw/zagagé@ /pe/%é alore ara

/NOZZQ UQ&MZ@@ A //{e&ZZz,, Fresenta variarnts corn

/M&QWG/W’CQ/ZG/,

Lo cotizza a,c/acw'&ﬁ/ rornt. abalettall diverst:

cscidla, cotiscia, culiscla, fugascis fugasc,

laciaca, leciads, paraddl,

S$Z raccorta che el caparye adove st @gp@&m

[ cacclalort SOOSSC S CUCL1GHAL20 la cottzza.
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crvccarite della rovvia

/D/gomz'o/ze e -0 persore

ngrodionts
2

Wy
zucchere

16cs & recclobte

wlernsily

loglia tassa

et a elunis o rame

8SeCUZLoI2E

Nelle teglia mettere 40 g & burre farte

&aog&e/e@,{wmﬁ%@ (eore dove

roscbare ) versare 4 cucciai cobni ob

zucclery firnché divere dorals:

%We a,/ommab/wcwofe

SvezZetla e,

Versare sw wn alle megls se d

ellumninie e lasciare /ﬁ,{/{/ea/aﬁ/e
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SIURSCLR

/D/gomm wer -6 parsoree

ot

R/ 1O [P0

latte

176,747

Zucchere

/20CL

2 2, ,d,l{ . A, e Zaé,v . EZZ

eSeCUZLON2C

Nettere o bagro rdl latle & pare

raffermne per ahners we guarte & ora.

%We %tl gl Weaé%é e

mescilare bene con we cwcchials

NNettere U irpaste e wea paddla

inburrata e QLY E ¢ POZZELL &

burre; pot soruzzare core lo zucckerc:

/zl{ma/e V4 compeste per wre e,

 ~— s

La miascia € wer doblee tadlziorale ool Al

Larie. W lompe s consuwnade e Gecasivt

soecidl] ed era particdlarnente gradite ol bambui:

/oaﬂfé/za/a dalla taadlzicre o9l la stessa rcella

wene pravarate core alewne variant, ST

QQQULIIQONG; per esaTls; a/narell, fartie Liarca,

m/e&afm/{mf@@pme&&mm

SO/ LG

39




mostacclall core mele,

Vo
A

/D/gomm wer -0 persore

trngrediernts

7vé/ L 1mardorte

700 g & zucctere

O wota

75 g & cacas amare

75 g & cloccolate foreclerite

700 g A garrea

snele

eSeCUZLore

Lorare lo mardole &l forro e frollate.

Spezzettare X cioccolate Sordente.

Wf@/{ma%zme@%

andorts, mescobare, aggiurgere

cloccolats, cacas carndlle e wova,

/7;0@&@/9 bere, dare ol impaste la

forma db wn sabune taghare o locchotts

e /004' yzzfa/m/& ’

@oce/ez)zl{m@ 780;/&0@0@/«42@}00

/28CES SAILE:
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oss A oyt

/D/goa/an'o/ze wer -6 parsoree

rgredsert

300 g & farirna

ZOO/Q,aé/zaccwfe

200 ¢ d mardorte

350;Q, A zwcchore

40 ¢ o bure

30:9 A chiodl di garefarc

7%&%@4’@%@0,%/&0&@9

marsela

wleresil

schiacelarces, collelle

mezzalusa, @&eﬂg

8SCUZLoI2E

Jagliare a pezzelld le marndorte. /rtare

preemente le rnoccidle. /inpastare cor

acqua la faria., %We & marsala,

lo marndorle, Vo nocciole, o zuechore: &

burre, la caella e ¢ cliod db gargfare.

Lavorare ZW@&ﬁ,{m@W&%

rogeres: W o2 forrma, & biscotll,

//néa/m/efa@&a teforriare a 200

W/oe,ﬂ 30
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0/ ) A

/D/gomm e -0 persore

o é' él

7/2 £p o biscotts secchs

2506; A zwcchore

250 g & farnra

750 g o wwetta sultaning

700 g a frcl secclt

700 g & recciole

buceia & Unore

£ albwrs

7/2 bustia o Vewts

v brarico

7/2 cucchialne & carveotla

wlernsil

lerrisze

mestols ol logreo

frusta

ettt

eSeCUZLONLe

Setiore U wvetla sullarua ad arvnontide

ver wee ventne a mout

 Shrislare { Liscott, Titare Vo roccide e ¢

V,{M - Shuwwzzare la scorza o Unove
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/%le@/ezféozf@mhé{a/z)me&t

Zuechers

Movetare a reve gl albwns. Aggiuvgere &

L7040

NNescolare froo @ raggiuvegere we irpaste

/10l

Lare la forrna & /”pa/zz)z&' " e mettet) o

(,/{WQMWWG,W%M@Z@

/,09/‘ Wk mnezz e

¢ ~— s

Iolee éomc/gffwzéfg W@Wé

93




o ae 22,

/D/gomm e -0 persore

rgrecsert

700 g d fick

700 ¢ & roes

Zuccheary @ pacere

7 £y & fanna

o

30 ¢ & Vet ot brra

wr pLzzice & sale
wlernsili

2’ . 3 2v 22,1 2, , aé, Zv

eSeeUZLoNLe

/mpastare farra e sale, aggiungere

lewits o birre ,O/ecea{%doxne/zfe scible

use oo aé@cg«ua, looidla,

%WZO&G»@!@ZW dgoc

aver falle wea grossa palla, lasciare

&%M/OQ"@MZWQ Lutnas

agglurngere ¢ gk e le rnocl Uitate,

/Wa&@m&%ﬁ/e,omaémm

Quirds irpastare arcora, ool dividere e

paﬂépm,omfeea/a/el@/{mcéesz

referisce, Sar bevttare we alin

/mezz ore, /005' yzl{m'za/e a 200 W per
45 .
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06/ e /ney

/D/gomm wer -6 parsoree

) ot

350 g o farirna gialla

770 g & farnne o segale

acgua

lewite a birve

(sette forma /) oasta acida )

7 pizzico & sale

wleresily

BSECULZLOI2S

/mpastare la fartna cor U acgua e la
pasta ackda, Lasciar levitare per 30
a pagrottelle. /rforreare,

—~

Kueste pagrotiele, tucise e superficie con wra
lametla, we torpe verdvare cotte rdl forre a volte
& proorels comune a ol famighe, come guallo
esistente rnalla cascina (arboretll ad goiarc
(2rtle. Lueste pane gialle potava diverntare we
dilce cliamaty brisevdla se ndlla pagrotiola
cruda si facevarnc fosselle cor le dita, /mellerndovd
06Ce bUre € 00Co Zucchero:
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rose A carrevrale

/D/gomm e -0 persore

rgrecsert

9 500 & farra

2 tuorly & wovo

7 cuccliale db zucchars

7 cucchial o marsala

30 2 a burre l{c&m

0&'6"/03"4{/%8/9

zucchae ol velp

e nontate (facobtativa )

wlernsil

matlorells

stampirne o bieckiare

coltolls

recipierite piceole a bordo alie

2, P d, Ezv

BSCCUZLNE

Metiore sulla spiaraloa farnra e

zucchare ware £ lworty & wove & burre e

& marsela,

Lavorare gl igrediert forrmards we

irpaste sods: [fare wre palle e farta

rpesare per 30 e,
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/@'ofz%ckm le, pasta e stendere wea

sfogla a gualcse midlimeto: (o2 weo
stampine nlaghare alschetld o 5 on &

el ,0/&?/(760/2@/0 S OQ/ZJ adbsco sel

@&aéZme&f&W

Vasciasds 0 latte ce/zﬁt?

Srawnidire & centr dol dsco core

! eblbwne, fawa/q,oafagﬁ' we bty alsco e

renere el cento con wr aé’@/oaﬂ fartl

aalerre, /quﬁaé'a/e Ll ¢ abschi che
verrase Tl wee alla volta e we

/ec/wm@tpm/& a bordo alle cor

abboralarnte olie bern calde tewtd irnerst

wsarnds & cucchials ad logre. La pasta st

gorplere asswnends U aspetle d plecole

1OSC ChHS Verrassi: 5;00&4%’22@@ core

zucchare @ vals.

Sacollative: quarure con paria 1morlala.
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/’K(/JZWZ@QQ’/

/D/gomm e -0 persore

2 bonts

UCHR (7@/03/45'07‘2@)

zucchere (7 cucctrials a persora )

vine rosse (7/2 bicchiore a persora )

wlernsily

erra

sballlore

BSCCUZLIN2E

Metiore ( luortl 2 wea torvtna core lo

zucchers e stattert fro alla schiaritura.

Meretare gl albwni a rave, vwcoporerds

delicatamente ¢ tuorly cercands o

/martenare soffice X composte: Agglurgere

& wne lerntanerte, sarore contnuands o

ST e,

¢ ~—
—~

ﬁ/na/yé@ z/zé/ye/zaﬁwzf/oa/ze COSL CONne Wi

volta st faceva core la polernta fredda o X pare

gbale falle cor fartna o grasctires:

Lsistone variartc cove caffe, marsala ¢ rnun.
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vt addlle /mosche

Frevarazione per 4-6 persore

7/2 @ & /2 1O [T

200 g A wrelle

700 ¢ & wirndly

50;&'@&0%&'@

200 g A zucchare

700}@4’0@6@0@/72@/0

scorza, A Umore orallgiale

pargalline A burre

wleresil

loglia cnburrata

BSeCUZLN 2

Lasciare & pare a pezzell arnoltle

core poca acgua selata cafa&/oe/‘a/za,

rotte. /impastare X pare cor gl alty

tagredienty, mettere o cuocere la lorta o

/0222 & 200 vg/&aé'/oe/* 2 ore

—~
—~

A Blzzarere questa rla were preparald o

arne per lo foste delle /Madorra Assunta (75

agoste)

9




rte o caslag/ e

/D/gomm e -0 persore

2 honts
500 g a ca&@xze

200 g & pare & <foavg/za

700 g A zwcchoro

506Q,aé'mm

7/4 o parra monlals

7 biechiore o latle

7/2 bicckiare ab v resse

sl

oaddlla

coltello

selaccLe

foresetla

CSCCUZLN2E

Lessare le castagre e sbucciartle

e&&n&mabm%efa/oef&cyza scura.

Fassarte ol setaccia arcora caldle, wurd

& latte, ¥ cacar Vo zucchers rnescélare

beree,

Lasciar /&lfv/ffm & composte e

agglungere por la parrs /morlata.

W@ﬂwméfpmaécfo@/m

éwfeggeﬂm@/e/{ef@mlme
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5’,0@&}2@/9 s wea gueste meli YA

00/73,00&@ a m&@Q/ze,

/qupaagagz'a/w' sgore, ¥ altn fetle e

ricgorita cor & reste del cormposte:

NNettere la torta in frigordfere fine ol

nonente A servita,

—~ 7
—~

Jiica reotle d Locate Varesiw dove sorno estoss

7

[ boschi o caslag/,
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/2.a/2) d’Wm

/D/gomm e -0 persore

2 bonts

300 ¢ a farvea a WM 26
300 ¢ o zuccterc

300:9 L rnasclorte Squsclate

e Qratlale

700 2 a burre l{w&a'

wlernsily

errza

/oaa/e%

2, P d; Zv

ortiara

8SaeCUZLONe

Seottare le marndorle i acqua bollerts,

p/wa/fea/g%,oe/&wzaeﬁ'ﬁ/fe /7 wra

MWB@%W[@Z&féQ&

Wﬁ e & bure fuse; /mescotare

beree

Metiore ¥ })7;0@5'@ v wrna ordera

cnburrata e cospargere a ez gmf@ﬁ
(Locere al forvee calile per 45 muud,
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/D/goa/an'o/ze wer -6 parsoree

rgredsert

250 g & sencta

700 ¢ o bure

7/2 0 o latte

750 g A zwechere

7/2 Za,//cwya,@

500 g o reotla

O wora

BSCCUTLON2E

Sar bollire burre acgus e zucchert

@ﬁefea/df/{wwewef@/{m

d&eﬂw&aewm@@m@

rnettore sul fuoce e portare a bllore,

swegrere e lasciare mz{é{/eaézémz

Quarid ! impaste & lgpide aggiurgere

mf@emmma@aw,

/zl{cz/z')za/e 2 rtiare varsare ZW@&@%
ot wguel,

Ciocere @ 760~ 7704@/6%&',0@/« wr ora.

$Z L pOSSOre QQQULgere wrella

arnortidita e candits
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M{ﬁ@%’m

/D/gomm e -0 persore

2 bonts

7 bte o latte

300 §7 A pasee

300 ¢ a anarety

700; A cacac amnare

700?&56@6@0’02‘&6

700 g d wrelta

50 5 db ool

700 g A zwcchore

50 g & burv

7 bustna di zucchers varighiats

7 tavoletla o ciscedlate fordente

wlernsil

/0%%

mestols

/O@J’J’Glx‘é/m

BSCCUZLNE

Sar bollire & latle, aggiugere X pare, gl

anarett, & buve e i ciocedlats

uards sore arvnobldil, passare &

Lty 1l passaverdure,

AZW Wl gl altn ingredierts

mescilarnds:

104




c@%cmw%'@d%c/e@a/m

Wehﬁemfd&

Versare el loglia onburrata ed

veforrare a 780;/@@4/@9/« X meut,

¢ ~—
—~

Lo lrta, paesare were chiamata e adirersi mod,

Ad esano & (abiate, dove & Tadizisre

p/eoa/a/&a e cecasiore della ,{e&@ p@m&;

a8 settontre, & chianala oapos,
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Luwtel o Sarnt Arndwus

70&06%/@5&55&/2’)2@ aé'aQ/WMOOO
2 wova vtere

4 cucchial o latle intore

7 cucchial . zucchere

7/2 dade o Gante o bire

STl

-

e iterello

retella

/,om%

eSeCUZLONe

Versare la fartna tn we cotleritore,

Weuﬁzm X latte e lp zucchars

ﬁa‘/a}wf;ama/e & Vaito 06,00 averte falle

cwg&e/ema/z,o&v aé@caw éeoza&

/%&co/amexzmcmm@mmwm

a logre. firc @d@fm wr orpaste

sollids; compatle e omogeres. Lasciare

roCSsare e /aw@  ora.

Sterndere core we matlorells f}hg,oa,&@é{m

@W%M@ZZ@&'Z% (o2

le rotelle, taghiare lo sfoglia nelle forme

dosialerate, /aa@a%,@ reloneaa, éza/zaga/ﬁ/&
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gooure a stsce aa logare i frocco:

/D/%CZ/G/@WZ@,OW% w&o&eaémw

e portare a bollore Up J’éuf@ aca/zaé

srvnergerts ¢ lurte, Suaris mfwd%

dorats, logliert e adagiart; sw we foglio

& carta assorberte,

£ ,005’5’4’5429 wtlzzare de ,oa,afeffe wer la

,{/szam, 12l orine St ée/ze Vo &ﬁafﬁ

éeozc/& elle, secornde guelle boller e,

Bottonds & tovtolls /ze%/o/z'/?w, I

gorflers, guinds lo st getterd rollae

Sacornda S ad ottenere la caratlloristica

adoratisre,

¢~ s
~

UWe larpe s weuvarns Wil gl zfg/g/eaée/zé 122,

contaulon o trracotla e ceramica e st mescolava

core W cucctrale b Z%Q/w /})73,0@5’4*0 a@ml,&w’

&@&Q&Mmalbaé'/eag/wewgﬁ@mm

@aayg&'@ solltanernte biarca,

cﬁj/%mwffaﬁa A maiale, ozl,oafe/za@

pernetlersele, o guolle & s
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L'ASL della Provincia di Como ¢ grata
per la collaborazione

al dirigente del Centro Servizi Amministrativi di Como,
dottor Benedetto Scaglione,

agli insegnanti e a tutti gli alunni
delle Scuole Primarie e Secondarie
(classi IV elementare, V elementare e I media) di
Albese con Cassano, Appiano Gentile, Arosio, Bregnano, Cantu,
Caslino d'Erba, Cernobbio, Como (Corridoni, Lorenzini, Kolbe, Venini),
Faggeto Lario, Figino Serenza - Carimate, Fino Mornasco,
Grandola ed Uniti, Gravedona, Lasnigo, Lenno, Locate Varesino, Merone,
Pognana Lario, Ponte del passo - Sorico, Ponte Lambro, Porlezza,
San Pietro Sovera, Tavordo e Uggiate Trevano

e in particolare agli alunni
Alberto Ciceri
Alberto Noli
Alessandra Redaelli
Alessandro Amoroso
Alessia Borsini
Alessio Argenti
Andrea Costanzo
Andrea Navarra
Ariel e Norman
Carlo Valli
Chiara Allievi
Chiara Betti



Chiara Valli
Christofer Macchiavelli
Daniele Papis
Elia Roveda
Elia Scaramuzza
Elisabetta Baldi
Fabiola Morson
Francesca Sirtori
Francesco Balbi
Giada Badini
Giovanni Peduzzi
Giulia Cavalleri
Giulia Longoni
Gloria Invernizzi
Grazia Borelli
Ilaria Mastaglio
Jessica Allodio
Laura Sapio
Leonardo Biffi
Lisa Castrogiovanni
Lorenzo Albonico
LucaTornari
Lucrezia Pina
Marco Gandola
Maria Adele Bianchi
Marta
Martina
Martina Brignoli
Martino Travi



Matteo Alberti
Matteo Gandola
Matteo Masanti

Matteo Panatti

Mattia Zinetti

Nicole Bassini

Patrizia Tattarletti
Priscilla Panatti
Riccardo La Fragola
Roberta Gilardoni
Roberto Capizzi
Roberto Nespoli
Sara Ostini
Sara Vergottini
Serghej
Simona Albonico
Simona Luzzani
Simone Trovato
Stefano Mazzoletti
Valentina La Monica
Valentina Rasella
Vito Zazzardo

e a tutti i nonni che con i loro racconti hanno reso possibile questa
pubblicazione.

Una speciale menzione merita il professor Franco Soldaini, direttore
dell'Istituto Alberghiero "Gianni Brera" - Centro Studi Casnati di Como,
per la supervisione tecnica.
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