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Articolisti...cercasi

Anche tu puoi scrivere sul nostro
periodico!

Se hai una passione che vuoi
condividere, un tema da sviscerare o un
argomento su cui esprimere il tuo
pensiero, ebbene puoi essere dei nostri.
Inviaci il tuo scritto e, se ritenuto valido,
sara pubblicato.

Per poter essere pubblicato, devi tener
conto dei punti seguenti:

1) Gli articoli devono essere inviati, via e-mail, al seguente indirizzo: redazione@gio2000.it; non saranno
accettate altre modalita di invio; i formati di file ammessi sono i seguenti: testo libero (txt), documento
di word (doc o docx), rich text format (rtf) no pdf ;

2) eventuali immagini, per la versione pdf, possono essere inviate separatamente in allegato,
specificando un nome significativo; diversamente si possono includere direttamente nel file del word
processor;

3) Gli articoli devono pervenire in redazione entro il 1° del mese precedente |'uscita del giornale; a tal
proposito ricordo che le uscite trimestrali sono le seguenti: marzo, giugno, settembre, dicembre;
conseguentemente, le Oe per la presentazione degli scritti sono: 1° febbraio, 1° maggio, 15 agosto, 1°
novembre. E6 i mpor t antreec hceo mMpar emidwi sta pu, uscire nel
alla puntualita degli articolisti. Agli articoli pervenuti oltre tale termine si applica la procedura seguente:

a) pubblicati comunque, in base alla mole di lavoro della redazione e all'interesse dello scritto;

b) pubblicazione rimandata al numero / ai numeri successivi, sempre come sopra, in caso di articolo non
strettamente correlato al periodo temporale e quindi valido anche in futuro;

c) non pubblicato a causa di notevole materiale gia presente in precedenza e/o rivista in fine
lavorazione;

4) | testi pervenuti in redazione possono essere inseriti nel periodico, cestinati, conservati, in ogni caso
non restituiti, senza motivazione comunicata dalla redazione stessa;

5) Se il testo eccede le 15 - 20 pagine, anche in relazione al tema trattato che potra essere valutato piu

0 meno attraente, la Redazione si riserva la facolta di ridurre o modificare, in ultimo di cestinare lo

stesso; in alternativa, lo scrivente puo, di sua iniziativa, o su suggerimento della Redazione, suddividere
l'articolo in due o piu tranche da immettere in numeri sequenziali della rivista;

6) Il carattere di stampa del corpo dell'articolo, relativamente al file in formato pdf, € il "Tahoma",
dimensione 10 punti. In generale, il layout della pagina € su due colonne, con formattazione giustificata.
Questo tanto perché lo scrittore possa utilizzare lo stesso font per calcolare, orientativamente, il numero
delle pagine del proprio articolo;




7) Léarticolista non =~ tenuto a cal co,laacheese cid punumer o
essergli utile, al fine della consapevolezza dell def"
o troppo poco. Non € tenuto altresi a rispettare lo stile descritto sopra come il carattere e la sua
formattazione; gli articoli nel file pdf vengono tuttavia uniformati nel modo seguente:

a) Titolo delldarticol o i n f @unt,stlEgrassetto. INiolwdeReoinodrea, di mi
essere il piu corto possibile;

b) nome dell 6arti col i st puntiistle gragsettoe dorsivoal , di mensi one 1

c) corpo del testo in font Tahoma, dimensione 10 punti, paragrafo allineamento giustificato e testo
ripartito su due colonne;

altr e personalizzazioni proprie di chi invia |l o scritt
di scrivere nel modo e nel tipo di formattazione che piu lo aggrada, al fine di potersi esprimere al meglio,
consapevole del fatto che tali opzioni e scelte verranno perse per adeguamento formale alla struttura

della rivista;

8) Requisiti minimi. Per poter essere inserito nel periodico, i canoni indispensabili richiesti sono:

a) scrittura in un italiano corretto e comprensibile; errori grammaticali o di sintassi, come alcuni refusi,

saranno corretti 0 meno a discrezione della redazic
inesattezze la redazione potra decidere se cestinare il tutto o, in caso di contenuto particolarmente
interessante, contattar e | 6arti col i st a pr drptaooenrparte gillsioscdtio; ri f or mul a

b) Assenza di riferimenti espliciti a inclinazioni politiche. La rivista non & schierata o portavoce di una
gualsiasi corrente politica. La nostra rivista € apolitica;

c¢) Rispetto della decenza e della morale, inteso come assenza di offese o terminiingiuriosi e di cattivo
gusto, rivolti a figure o persone; € ammessa la satira o la piacevole ironia, se opportunamente dosata;

9) Il nseri mento i n r ubr ireda rubfcé air appartenenza sdel asuo pseritto, | ndi ¢
di versamente | a Redazione inquadrer? di propria sce
vicino al sommario. Gli articoli possono rientrare in una delle categorie ascritte;

10) A pubblicazioneu t i mat a, ossia con gli articoli gi " inserit
chiedere la rimozione, tantomeno la modifica dello stesso o la sua sostituzione con una versione piu
recente;
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Editoriale

La torta e finita

Di Mario Lorenzini

Informazione. Le persone cercano la verita, la soluzione a problemi, situazioni;
ricercano la sana e giusta nozione che, aumentando la cultura, riesce a far
comprendere meglio il perché di tante cose che accadono. Poi, successivamente, si
possono mettere in atto delle strategie che migliorano il nostro modo di vivere, cioé |l

nostro benessere psico fisico, in relaz gl i a
viviamo. Ma guardatevi intorno e domandatevi se davvero stiamo andando nella
direzione che dowebbe portare a tutto cio. Si parla di guerre a sfondo religioso, per
davvero motivi i nsensat.i che annull ano = et e del |
viviamo, piante e animali sta subendo i col pelle(foise¢z dur i

dovremo andare proprio li per sfuggirgli). La vita sociale, dominata dalla politica, non porta benefici,
sottoforma di molte tematiche, tra quelle degne di not a direi il lavoro, le pensioni, la sicurezza e, veramente
attuali, il degrado ambiental e e | 6i ntegrazione. Ma , se a tutto o qua
sta nella sua infrastruttura politica, che dovrebbe farsi carico di tutto quanto non funziona e provvedere.
Nonostante ci sia, sotto gli occhi di tutti, una necessita impellente che dovrebbe, ma non viene presa in

considerazione: il tempo. Non <ce nod6  pi %. Basta con
i nammi ssi bili del nostro sistema giudiziario. Basta ¢
20 X X . E sono solo |l e prime tre idee che mi sono venut e

con le attese. Un governo, qualunque esso sia, deve iniziare a fare da subito. | processi agli assassini devono
assicurare una pena certa entro tempi diciamo, cento volte inferiori agli standard dei giudici che fretta di

certo, non ne hanno, anzi. E il clima, per quanto sia ancora possibile, deve essere ricondotto alla sua natura,

da domani mattina presto. Stop al petrolio e via, finalmente, alle aut o elettriche, ormai € possibile da un

pezzo. Ma quante spiegazioni ci vengono date a giustificazione di un processo curativo che non viene mai

messo in opera, o tarda dieci anni a partire, che viene distorto e mal implementato. Ma qual & la ragione per

Cui s i promette e poi non si mantiene? I n general e, | 6es:
basa la propria esistenza su valori. Il problema & quando questi vengono meno, soppiantati da mania di

potere temporale. Non si tratta di super eroi m arvel, ma di ricconi possidenti giacimenti petroliferi,
personaggi di spicco della politica e di altre caste. Essi si illudono che la loro alta remunerazione economica,

la carica che rivestono, sia in grado di assicurare il diritto di fare quel che vogliono, oltre a vita lunga e

agiat a. I n real t ™, guest e persone hanno indubbiament
adoperano per fare del bene. Solo per arricchirsi, a d
anche alla distruzione ambientale, non temono per la loro salute? No! Questi convinti semi Dei, raggiungono

la loro posizione spesso in etd avanzata o comunque matura, 50, 60 o anche 70 anni e passa. Una cosa la

sanno interiormente: meta o piu della loro vita & passata, direi che pochi anni rimangono a loro disposizione.

E allora che fare? Rovinarsi gli ultimi anni con un programma di ripristino delle foreste che non vedranno mai

pulite e folte, se non nei loro ricordi di bambini? Meglio accentrare su di sé tutto il benessere economico e

politico, anche se questo sara il preludio della distruzione globale alla quale loro non parteciperanno. La torta

del l e bell e cos e qubsdtat@a.nJe me sore ragcortadaaun pezzo, ma non fanno niente.

Speriamo che prendano coscienza affogando nella vergogna. Tratterd piu diffusamente questo tema in un

articolo apposito. Lo spazio a mia disposizione termina qui e non posso che augurarvi Buon Natale.

Torna all éindice




Comunicati

Proposte diviaggio accessibile

A cura di Girobussola ONLUS

Cari amici, Come sempre, ringraziamo le associazioni Esplora
(Venezia), Noisy Vision (Berlino) e The Labyrinth
(Guatemala) per la collaborazione.

* Lisbona-Porto 21-25 novembre: Ad ascoltare dal
vivo la nostalgia del Fado, in una taverna,
bevendo Porto o Madera, se preferite; a seguire le
orme degli Arabi che qui hanno vissuto diversi
secoli, ad ascoltare la voce dell'oceano, da quelle

GI RWUSSOLA spiagge al limite di un continente da cui salparono

nuntio  vobis: Vasco De Gama e Magellano quando il Portogallo
eccovi delle belle novita! Ci pensate, fare era una superpotenza, a sentire le stesse onde in
capodanno a Cuba: come sarebbe? Se venite con quella loro parlata dolce che sa di genovese!
noi, si fa!

Poi saremo al cospetto di monasteri come fortezze

Con serio impegno ci diamo da fare per offrire a e forse scopriremo le cicatrici di una non
ipo e non vedenti viaggi realmente godibili e chi dimenticata dittatura. Da Lisbona, a Porto a
viaggia con noi ci premia con la sua stima e la sua gustare una cucina che mescola i sapori del mare
fiducia: segno che lavoriamo come si deve. Se con quelli delle lontane colonie.
volete, vi mettiamo in contatto con chi ha gia
viaggiato con noi, cosi vi confrontate. Cog i 100004, (750 con t

persona, piu volo e vitto.

Ed ecco i viaggi da qui a capodanno. Prima la
lista in breve, poi descrizioni dei viaggi. C'¢ un
asterisco all'inizio di ogni descrizione. Chiedeteci i
programmi dettagliati e ve li manderemo: qui non
li metto per non farla troppo lunga.

In fondo trovate una proposta di sottosc rizione in
favore della ricerca sulla retinite pigmentosa.

Lisbona-Porto, dal 21 al 25 novembre * Ancona, 8-9 dicembre: In questa breve fuga di

fine settimana andremo al Museo tattile Omero,
Guatemal a e Belize, -ulimil | 08yna becceleRza &1 liGeRoMAohdRale. Gia che ci
posti! siamo, ne approfitteremo per visitare il centro

) storico, compresa una bella mangiata di pesce.
Ancona e Museo Omero, 89 dicembre

Costo 190 euro a persona, tutto compreso tranne

Cuba, dal 28 dicembre al 13 gennaio . . L .
i due veloci spuntini di mezzogiorno.

uo
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* Guatemala 8-22 di cembr e:
portera tra mercati indigeni, la storia, 'artigianato,

la cultura e la spiritualita dei discendenti degli
antichi Maya, a provare i loro strumenti musicali,
la loro arte della tessitura, a pescare, cenare e
persino abitare con loro. Parteciperemo alle loro
cerimonie, conoscendo piante, animali, bellezze
naturali, ma anche i reperti archeologici del
passato e le splendide realizzazioni comunitarie
del presente, caratterizzate da eco-sostenibilita,
sicurezza, solidarieta e uguaglianza di genere.

Partecipare a questa esperienza significa anche
contribuire economicamente al sostentamento dei
piccoli gruppi etnici guatemaltechi. Parte delle
attivitd saranno pagate direttamente ai locali.

Costi 2690040, (2290

persona, vitto e alloggio compresi tranne 5 pasti,
escluso volo.

* Cuba, dal 28 dicembre al 13 gennaio: Il gruppo
per questo viaggio €& ancora in corso di
formazione, e i prezzi da definire (anche se si
aggireranno intorno ai
ma presto presenteremo il ricco programma
sviluppato da Marta! Se interessati, vi invitiamo a
farvi vivi al piu presto ai contatti soliti.

#Victor4dRP, Maratona per la Retinite Pigmentosa

Tommaal | 6i ndi ce

Undavventur a

con

A questo link trovate una spiegazione dettagliata

e un'intervista a Victor.
che vi

Victor & cieco a causa della RP.

Quando ha chiesto di trasformare la sua

Maratona di Monaco in una campagna di

sensibilizzazione, l'associazione Noisy Vision ha
accettato la sfida provando a trasformare i suoi

metri in euro.

t

Stanno tentando di puntare in alto, cercando di
raccogliere 42195 Euro che saranno donati al
National Eye Institute negli Stati Uniti e al TIGEM
di Napoli.

Anche se crediamo che la vita vada vissuta al
massimo adesso, con i limiti che abbiamo,
bisogna comunque provare a fare qualcosa per il
futuro e le generazioni che verranno.

Ecco il link diretto alla piattaforma
https://www.gofundme.com/leurox1lmetre
Per informazioni e prenotazioni:
info@girobussola.org
5 9 OM@rta:L,j'SZO %Si 1‘1)/2115\/ i
Luigi - 331 963 93 28

tto e vol o),

Paolo Giacomoni- 051 614 28 03 - 334 83 00 187
Buona serata

Paolo
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L'Unione Italiana Ciechi e Ipovedenti

di Sofia Russo

Sono 11.260 le persone non vedenti in Campania.
A colloquio con Raffaele Rosa, paganese,
presidente della UICI Salerno, che ci spiega la
missione dell'associazione.

Sono 362mila le persone non vedenti in Italia,
11.260 solo in Campania. Un mondo che prende
forma nel buio, modellato da suoni, profumi,
carezze. E cosi anche per Raffaele Rosa, paganese
che dal 4 giugno scorso € presidente della UICI
Salerno, la sezione territoriale "Luigi Lamberti"
dell'Unione lItaliana Ciechi e Ipovedenti.

Raffaele ha 43
anni, & affetto da

retinopatia
degenerativa che
lo ha reso cieco
assoluto dalla
nascita. E sposato con Elisabetta ed ha un
bambino bellissimo, Biagio, di 9 anni. Raffaele ha
frequentato la scuola speciale "Domenico
Martuscelli” di Napoli e si & laureato in
fisioterapia. Lavora all'Asl di via Ricco, a Nocera
Inferiore, e sa con fermezza quali sono i suoi
obiettivi. "E molto importante per la nostra
asscciazione sensibilizzare cittadini e istituzioni
sullimportanza della prevenzione, perché a livello
mondiale 8 casi di disabilitd visiva su 10 sono
evitabili". La sezione di Scafati. Con questo
intent o, i n occasione
del | a S

wi scorsp 01l ottobre € stata

inaugurata la sezione zonale UICI di Scafati, che
ha sede presso i locali della parrocchia San
Francesco di Paola, in Corso Nazionale. "Abbiamo
dedicato l'intera giornata al tema prevenzione -

spiega Raffaele Rosa- con seminari e screening

oculistici al mattino, presso il liceo scientifico

"Caccioppoli”, e nel pomeriggio screening oculistici
gratuiti alla cittadinanza, presso la nuova sede di

Scafati. Abbiamo operato circa 200 controlli e nei

IMPoRTaNTe

£

e
-

casi in cui sono stati riscontrati problemi rilevanti
abbiamo sollecitato a fare controlli piu
approfonditi". Prossima apertura a Pagani. |l
prossimo 20 novembre anche a Pagani, presso i

LA VISTA /
PUO VOLARE VIA.

Previenl il glaucoma

SETTIMANA
MONDIALE
DEL
GLAUCOMA

|:E'|--"u o L |[ |.\:.l|]ﬁ

locali del Centro Sociale, aprira una sezione zonale
UICI. "Gia negli anni passati, come UICI Salerno
avevamo pensato di aprire sedi zonali i ricorda
Raffaele -, come quelle che gia sono presenti ad
Angri, Casal Velino, Oliveto Citra e Polla. In
continuita con un lungo cammino, stiamo
cercando di essere un presidio su tutto il territorio
della provincia. E importante avere una sede
zonale perché cosi veniamo incontro alle persone
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che hanno bisogno del nostro aiuto. Raccogliere le
istanze, aiutarli ad avere accesso ai loro diritti,
all'assistenza, all'inserimento lavorativo con
appositi corsi di formazione, alla pensione. La
nostra associazione si prende cura dei ciechi e
degli ipovedenti dalla nascita fino all'ultimo
giorno".

Presso i locali della sede salernitana, infatti, oltre

a svolgere tutte le pratiche per la tutela e

Torna all 6indice

Ancora libri nel nostro sito

ai Giuseppe Lurgio

Per tutti voi lettori e lettrici questo breve annuncio
per informarvi che sul nostro sito

Torna all 6indice

I'assistenza dei ciechi e degli povedenti, &€ anche
possibile effettuare controlli: "Abbiamo allestito un
ambulatorio  oculistico  all'avanguardia  con
specialisti che operano gli accertamenti" continua
il presidente. Oltre il sostegno concreto, la UICI
Salerno non dimentica il sostegno spittuale:
"Siamo andati anche a Roma, due volte, ad
incontrare papa Francesco. E stata un’emozione
fortissima".

www.gio2000.it

al link download/libri troverete altri due libri
gentilmente offertici dal nostro amico scrittore
Vito Coviello.

Gia nel numero scorso ci aveva offerto un altro
libro intitolato "DONNE NEL BUIO".

Adesso invece ci ha inviato altri due che si
intitolano "SENTIERI DELL'ANIMA" e, ultimo suo
lavoro, "SOFIA RAGGIO DI SOLE" e che tra l'altro
Vito ha regalato a molti ospedali dove ci sono
bambini malati ricoverati in lunga degenza in
particolare oncologici perché trattasi proprio di un
libro di favole. lo insieme alla Redazione tutta
ringrazio il carissimo amico Vito Coviello, che con
il suo grande cuore e con tanta semplicita, ci
regala tante emozioni grazie ai suoi scritti che ci
riportano ad ambientazioni e atmosfere oramai
dimenticate o forse mai conosciute, che fanno
tanto bene alla nostra anima.

Carissimo Vito, semplicemente "grazie!"
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Iniziative che il MESSAGGERO DI S. ANTONIO propone per le

persone con difficolta visiva

adi Padre Giancarlo Zamengo

Gentilissimi,

continuano le iniziative che il Messaggero di
sant'Antonio dedica alle persone non vedenti ed
ipovedenti.

Anche per il 2019, e disponibile il tradizionale
calendario antoniano, nelle versioni braille e nero
braille a caratteri ingranditi, per le persone non

vedenti ed
ipovedenti.
L'immagine in

copertina €& in
rilievo e ritrae
sant'/Antonio con in
braccio il bambino
Gesu.

Il calendario viene

spedito
accompagnato da
un rosario da dito o
decina rosario, in
metallo, color
argento, con i grani e la croce. La decina rosario,
consentira di pregare utilizzando solo il pollice e
l'indice. Si puo tenere in tasca, nel portamonete, o
dove meglio si desidera e utilizzarlo in qualsiasi
momento. La sua maneggevolezza b rende
pratico e sicuramente piu durevole rispetto ai
rosari tradizionali, pit delicati. E' possibile altresi
ricevere la rivista mensile del Messaggero di
sant'Antonio in formato word via e -mail o su cd-
rom formato MP3 via posta; il costo
dell'abbonamento annuale per sé o per una
persona amica € di euro 10.00 e in entrambe i
casi, verra inviata come omaggio, la borsa
multiuso, in materiale anallergico tessuto non
tessuto, color crema, con la scritta "pane di

sant'Antonio" e raffigurato, su un lato, un cuo re
con all'interno 2 spighe.

E' anche possibile corrispondere con i frati e
richiedere preghiere anche in braille e ricevere la
risposta sia in braille sia in nero-braille a caratteri
ingranditi. Sono disponibili alcuni audiolibri e
alcune opere in braille e braille-nero a caratteri
ingranditi delle Edizioni MessaggeroPadova.

Su richiesta, vengono organizzate visite guidate
nella Basilica di sant'/Antonio, ai Musei e alle
Mostre Antoniane; € anche disponibile un plastico
tattle del complesso santuariale Antoniano
collocato all'ingresso del chiostro della Magnolia.
Anche il nuovo percorso multimediale "Antonius"”,
una mostra dedicata alla vita di sant'Antonio e alle
opere antoniane, € fruibile anche dalle persone
non vedenti. La mostra si trova nel chiostro del
Generale allinterno del plesso antoniano.
L'ingresso € gratuito ed & aperta dal martedi alla
domenica dalle 9,00 alle13,00 e dalle 14,00 alle
18,00. Non & necessaria la prenotazione

Inoltre nel sito internet www.santantonio.org
<http://www.santantonio .org/>

al link iniziative per non vedenti sono disponibili
tutte le informazioni e le novita dedicate!

Per richiedere una copia omaggio del Messaggero
di sant'Antonio versione per non vedenti o il

calendario e ricevere informazioni telefona al
numero 049-8225777, invia una e-mail all'indirizzo
oltreibsensi@santantonio.org, o scrivere, anche in
braille, a Messaggero di SantAntonio, via Orto

botanico 11, 35123 Padova.

Un cordiale saluto
Il direttore

Torna all 6indice
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Cuci na

Specialita castagne
di Sonia Larzeni

Amici e amiche rieccomi ancora qui a fornirvi il
mio contributo in termini gastronomici!

Siamo oramai nel periodo Natalizio e considerando
anche che questo tempo e adatto a una cucina
per cos?® dire un pod pi ¥
proporvi varie ricette a base di un frutto per
troppo tempo ritenuto cibo dei poveri e forse

quindi non tanto apprezzato.
s ?‘!

= 4

Per fortuna da qualche anno questa tendenza e
cambiata e ora questo frutto che altro non é che
la castagna fa bella mostra di se in svariate
preparazioni di alta pasticceria e di cucina.

Inoltre la castagna italiana e tra le piu pregiate,
non a caso ha il primato della qualita.

Siamo l'unico Paese europeo che vaa ben
quattro varieta con il marchio europeo Igp
(Indicazione di origine protetta): la Castagna del
Monte Amiata, quella di Montella, il Marrone del
Mugello, quello di Castel di Rio, e una DOP: la
"farina di neccio di Garfagnana", destinata alla
produzione dolciaria.

Prima di passare alle ricette mi piace anche
ricordarvi due rimedi della nonna ancora
validissimi.

L'infuso” delle foglie (una manciata in un litro

d'acqua) € indicato nel catarro bronchiale, contro
la dissenteria e la tosse convulsa.

Il decotto delle bucce di castagna invece viene
molto raccomandato per lavare i capelli biondi,
essendo una tintura innocua e di pochissimo costo

Partiamo subito con un gustoso antipasto che tra
"l'gdt ret noltoo dcanonectd e hamcheddalcsapopre d i
particolarissimo!

Radicchio castagne e prosciutto

Ingredienti per 4 persone:
Due cespi di radicchio di Treviso.
4 grosse fette di prosciutto san Daniele.

100 grammi di prosciutto stavolta tagliato a
pezzettini piccoli.

40grosse castagne lessate e sbucciate.

Aceto balsamico quanto basta e un pizzico di sale
e un filo d'olio di oliva.

Preparazione per 4 persone

Pulite e tagliate il radicchio in quattro pezzi che
poi avvolgerete ognuno nella fetta di prosciutto
magari aiutandovi con qualche stuzzicadenti per
fermare il prosciutto stesso.

Ora rosolateli in una padella con poco olio.

Adesso rosolate il prosciutto a dadini insieme alle
castagne grossolanamente sbriciolate.
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Quindi suddividete castagne prosciutto e radicchio
in parti uguali in quattro piatti e se occorre
aggiungete una puntina di sale e una bella
spruzzata di aceto balsamico!

E sempre in tema di antipasti eccone uno
veramente originale e dal sapore particolare visto
che contiene un abbinamento di sapori che
consiste nel fondere la dolcezza della castagna
lessa e il rustico sapore del fungo porcino secco.
Provare per credere!

Pane casereccio

con castagne e funghi porcini

Ingredienti per 4 persone:

300 grammi di castagne.

50 grammi di funghi porcini secchi.
50 grammi ddi burro.

4 grosse fette di pane casereccio.
un ciuffo di prezzemolo.

olio sale e pepe quanto ne occorre.

Preparazione

Shucciate le castagne, lessatele per 40 minuti, poi
scolatele, eliminate le eventuali pellicine rimaste e
tagliatele non troppo finemente.

Mettete a bagno in acqua
tiepida i funghi porcini secchi.

Fate scaldare il burro, unitevi i funghi e fateli
rosolare dolcemente; aggiungete le castagne e
lasciate insaporire per 4 minuti mescolando;
salate e pepate. Tritate 1 piccolo ciuffo di
prezzemolo; imburrate leggermente 4 fette di
pane casereccio, mettetele in forno e fatele
tostare leggermente su entrambi i lati.

Distribuite ora il composto di funghi e castagne
sulle fette di pane, spolverizzate con il prezzemolo
tritato e servite.

Ora vi proporrd un gustosissimo e delicato risotto
alle castagne!

Risotto gustoso di castagne

Ingredienti per 4 persone:

280 grammi di riso per risotti.
50--60 castagne lessate

120 grammi di scamorza affumicata
brodo vegetale

scalogno

olio extra vergine di oliva,

burro

sale

rosmarino

vino bianco, parmigiano grattugiato.

Preparazione

Affettare sottilmente lo scalogno e farlo appassire
in una padella con poco olio e un rametto di
rosmarino avendo cura di non farlo bruciacchiare.

Aggiungere ora le castagne ben sgusciate e farle
rosolare per bene, quindi il riso e farlo tostare
(ovvero ripassatelo nell'olio per qualche minuto),
quindi bagnare con mezzo bicchiere di vino bianco
e lasciare sfumare.

Cominciare a bagnare con i brodo ben caldo
aggiungendolo di tanto in tanto fino a portare il
riso a cottura.
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Raggiunta la cottura versare nel riso la scamorza
tagliata a tocchetti un‘abbondante grattuggiata di
parmigiano ed un tocchetto di burro e mantecare.

Quindi portare in tavola.

Ora vi proporro un altro primo che sicuramente
rifarete ancora per tante volte p erché son sicuro
che vi gustera tantissimo!

Gnocchi di castagne

Ingredienti per 6 persone:

Per la pasta:

150 grammi di farina

300 grammi di farina di castagne

2dl

di acqua

un pizzico di sale.

Per il condimento degli gnocchi:

100 grammi di ricotta

200 grammi di noci sgusciate

15 grammi di pinoli leggermente tostati
2 spicchi di aglio

1 dl di olio extravergine di oliva

50 grammi di parmigiano grattugiato
50 grammi di pecorino sardo grattugiato

poco sale

Preparazione

Setacciate insieme le farine sulla ianatoia, unite
un pizzico di sale e impastate con l'acqua
vigorosamente e a lungo, poi avvolgete l'impasto

in una pellicola per alimenti e fatelo riposare 30
minuti. Staccatene un pezzo, ricavatene un c
ilindretto grosso come un dito e tagliatelo a
pezzeti di circa 1,5 cm, che passerete sul retro di
una grattugia o sull'apposita tavoletta di legno a
solchetti.

Ripetete l'operazione fino a esaurimento
dellimpasto. Mettete gli gnocchetti ad asciugare
Su un canovaccio infarinato.

Ora preparate la salsa: pestate nel mortaio tutti
gli ingredienti, (se non avete il mortaio va bene
anche un robot da cucina) eccetto i formaggi, fino
a ottenere un composto fino e omogeneo.
Versatelo in una terrina e unitevi i formaggi,
mescolando bene.

Lessate gli gnocchi in aaqua salata, scolateli con il
mestolo forato, versateli nel piatto di portata,
condendo con l'intingolo preparato.

Bene, ora invece passiamo ai secondi piatti!
Questa ricetta molto facile usa le castagne come
contorno.

Fettina di maiale alle castagne

Ingredienti per 4 persone:

400 grammi di castagne

2 foglie di alloro

uno spicchio di aglio

un rametto di timo

un rametto di maggiorana

4 fettine di maiale da circa 150 grammi ciascuna
40 grammi di burro

un dl di panna da cucina

olio extra vergine di oliva
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sale e pepe quanto basta.

Preparazione

Incidete con un taglietto la buccia delle castagne
e lessatele per 40 minuti appena coperte di
acqua. Sbucciatele, pulitele, eliminando qualsiasi
residuo di pellicina, e passatele a uno
schiacciapatate. Raccogliete il passato in una
capace terrina.

Spezzettate abbastanza finemente le foglie di
alloro, tritate lo spicchio di aglio, le foglie del timo
e della maggiorana e mescolate tutto in una
ciotola. Spolverizzate la miscela sulle fettine di
maiale.

Bagnatele con 4 cucchiai di olio extravergine e
lasciatele insaporire 30 minuti.

Asciugate a fuoco moderato il passato di castagne
per 10 minuti in un tegame con 40 g di burro, 1 di
di panna, sale e pepe.

Scolate le fettine e rosolatele in una padella con 2
cucchiai di olio extravergine. Salatele, pepatele e
servitele con il passato di castagne caldo.

Un altro secondo che in realta potrebbe pure
essere un primo magari aumentando le dosi, ma
noi lo consideriamo secondo perché accostato ai
funghi e patate come si evince dalla ricetta
diventa una vera delizia!

Polenta di castagne

ingredienti per 4 persone:

500 grammi di farina di castagne
2 litri di acqua

sale grosso

olio extra vergine di oliva

parmigiano grattugiato

Preparazione

Portate all'ebollizione l'acqua con un cucchiaio di
sale, versatevi a pioggia la farina di castagne, e
mescolate bene.

Fate cuocere per circa 40 minuti mescolando
molto spesso.

Condite con abbondante parmigiano e un po' di
olio.

Questo secondo si abbina molto bene con dei
funghi misti saltati in padella insieme a un po di
patate lesse naturalmente saltate a parte
altrimenti si spappolerebbero.

E ora si passa ai dolci!

Beé in effetti a mio modesto parere la castagna é
un alimento fondamentale della pasticceria.

Non a caso esistono un infinita di dolci nei quali lei
e la regina! Di seguito un paio di ricette tra le piu
semplici e gustose!

Bigné di castagne

Ingredienti:

300 grammi di farina di castagne
un mezzo litro di latte intero

2 cucchiaini di bicarbonato di sodio
2 cucchiai di zucchero

50 grammi di pinoli

80 grammi di uva passa

olio per friggere

zucchero a velo
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Preparazione

Mescolate la farina di castagne, il latte, |l
bicarbonato di sodio, lo zucchero e un pizzico di
sale.

Aggiungete i pinoli e l'uvetta

fatta rinvenire in acqua tiepida, strizzata con cura
e asciugata.

Lavorate il composto e fatelo riposare, coperto da

un telo, per circa 1 ora. Scaldate 3 dl di olio di
semi in una padella dai bordi abbastanza alti.
Versatevi cucchiaiate di composto e fate dorate i
bigne, quindi scolateli su carta da cucina.
Distribuiteli su un piatto di portata, spolverizzateli
con zucchero a velo e servite subito.

Ora un dolce dalla semplicita unica e dal sapore
stupendo!

Mattonella di castagne

Ingredienti:

500grammi di castagne gia bollite e sbucciate
1 dl di latte

50 grammi di burro

un cucchiaio di zucchero vanigliato

30 grammi di cacao amaro (meglio I'amarissimo
Van Houten)

3 cucchiai di nocciole macinate

3 cucchiai di Kirsch (grappa svizzera di ciliege),se
non si ha il Kirsch usare della grappa.Non usare
assolutamente liquori dolci.

Preparazone

Fare una purea con le castagne, il latte e lo
zucchero. Far intiepidire quindi aggiungere cacao,
burro, nocciole e Kirsch. Mescolare benissimo,
mettere in uno stampo rettangolare e far riposare

per almeno 2-3 ore in frigo. In questo modo

l'alcool evapora e tutti gli aromi si mischiano in

modo omogeneo e sublime.

Eventualmente si possono fare anche delle palline
da mettere poi negli appositi contenitori di carta e
spolverizzarle con cacao amaro.

In questa selezione non poteva certo mancare la
torta di castagne!

Eccone una versione semplice e buona, provare
per credere!

Torta alle castagne e cioccolato

Ingredienti:

300 grammi di farina di castagne
300 grammi di latte

30 grammi di burro

30 grammi di farina 00

100 grammi di cioccolato fondente
un cucchiaino di bicarbonato

un pizzico di sale

Preparazione
Preriscaldare il forno a 170 gradi
Fondere il cioccolato con il burro.

Setacciare insieme le due farine con il bicarbonato
e il sale.
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ATTENZIONE! Questo e'un passaggio importante
da non trascurare: se non viene setacciata, la
farina di castagne fa moltissimi grumi.

Aggiungere il latte e mescolando (magari con le
frustine  elettriche) ottenere una crema
omogenea.

Aggiungere il cioccolato fuso e intiepidito.

Versare in una teglia quadrata di 20 cm di lato,
rivestita con carta da forno

Infornare e cuocere per 20-25 minuti. Fare la
prova stecchino.

Fare attenzione a non cuocere troppo la torta che
altrimenti risultera troppo asciutta.

Per terminare  questo  ppiccolo  viaggio
gastronomico dedicato alla castagna vi proporro
dei biscotti che faranno felici tutti in famiglia e
una marmellata di castagne che per i vostri piccoli
ma anche per i grandi e una vera ghiottoneria!

Biscotti con farina di castagne

Ingredienti:

dose per circa 100 biscotti

3 uova.

200 grammi di burro.

100 grammi di miele.

250 grammi di farina di castagne.
350 grammi di farina "00".

una bustina di lievito per dolci.

un pizzico di sale.

una bustina di zucchero vanigliato.
200 grammi di zucchero.

250 grammi di nocciole tritate finemente.

Preparazione

In una terrina unire le uova, il burro e poi
aggiungere il miele. Mescolare alla farina di
castagne la bustina di lievito per dolci e la farina
"00" e setacciare. Unire lo zucchero, un pizzico di
sale, lo zucchero vanigliato, le nocciole.
Aggiungere tutti gli ingredienti asciutti al
composto e lavorare limpasto per renderlo
omogeneo. Lasciarlo riposare in frigo per
mezz'ora. Stendere la pasta con il matterello ad
uno spessore di mezzo cm. etagliarla usando dei
taglia biscotti. Metterli in una teglia apposita,
coperta con carta da forno e cuocere i biscotti in
forno preriscaldato a 180°C per circa 12 - 15
minuti.

Marmellata di castagne

Ingredienti per 4 persone:
1kg di castagne.

400 di zucchero.

scorza di 1 limone.

4 foglie di alloro.

Sale.

preparazione

Cuocete le castagne in poca acqua leggermente
salata, scolatele, sbucciatele togliendo anche tutta
la pellicola interna e passatele al passaverdura. In
una pentola preparate lo sciroppo con lo zucchero
e 1/4 di acqua (100ml).

Fate sciogliere lo zucchero mescolando, schiumate
e appena si formano grosse bolle, togliete dal
fornello. Lasciate raffreddare, aggiungete le
castagne e la scorza di limone. Rimettete sul
fuoco e cuocete ancora per un' ora mescolando
ogni tanto. Togliete dal fuoco, eliminate la scorza
di limone, lasciate intiepidire e versate nei
barattoli ben sigillati.

Bene, allora buon appetito e buone feste a tutti
voi!

torna all'indice
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La cucina iraniana

di Cristina Bettolini

come sappiamo, attraverso la cucina passano la
storia e la cultura di un popolo. la nostra guida,

ali, ha tenuto molto a farci conoscere quella del
suo paese, condividendone la tradizione e la
degustazione.

infatti, cio che ho gradito di piu & stato il fatto che
non soltanto ci raccontava le ricette di alcune
pietanze e la sua capacita personale di prepararle
ma, anche, di proporre durante i pasti comuni del
gruppo, pranzi o cene che fossero, dei piatti tipici,
2-3 alla volta, spiegarne gli ingredienti, ordinarli
tutti in "giusta" quantita e lasciarci liberi di
assaggiare cid0 che si voleva. Cosi, abbiamo
guadagnato tempo nell'interpretazione dei menu e
nell'attesa di esser serviti, sopratutto, abbiamo
provato un'ampia gamma di pietanze che da soli
magari non avremmo scoperto 0 osato
sperimentare.

Nel mio caso, il riso con cavolo e carne, le
melanzane con lo yogurt abbastanza onnipresente
nel cibo in generale, benché, in piccoli assaggi, il
pollo con la salsa di melograno, l'agnello con le
prugne o la mela cotogna.

particolari, non di mio gusto, perd, ammetto,
buoni.

A colazione, c'era sia il salato che il dolce,
mortadella di pollo o manzo, formaggi primo sale,
uova bianchissime, salsicce, verdure, zuppe,
biscotti al sesamo, datteri, ecc.

Nei pasti principali, riso e carne sempre di ogni
tipo eccetto, chiaro, il maiale, verdure cotte e
crude prese senza negative conseguenze
intestinali, dolci in gran quantita, simili a quelli
dell'area geografica gia frequentata.

C'era pochissimo pesce, in genere, la trota e solo
a fine viaggio un pesce del golfo persico.

abbiamo provato la pizza :-)

ben 2, una per scelta, io con salsiccia e
formaggio, l'altra, margherita, gentilmen te offerta,
malgrado fossero le 22 passate, dal direttore
dell'hotel di esfahan quando ci ha riconosciuti
italiani.

| succhi di frutta erano piu buoni che in oman,
c'era una bevanda all'acqua di rosa che io al
contrario di mauro non ho gradito e che viene
offerta negli hotel o nei ristoranti in segno di
benvenuto.

| gelati erano confezionati, spiccava quello allo
zafferano mentre, l'accompagnatore ne ha preso
uno di color blu, pare all'anice, che ha
abbandonato in un cestino perche dolce, di piu!

Pure nella scelta dei locali, ali ci ha dato un‘ampia
varieta di conoscenza delle tipologie.

Dalle sale da pranzo degli hotel a dei ristoranti di
livello, alcuni ex caravanserragli, altri stile ville a 2
piani con affaccio sulla piazza sottostante.

Dai chioschi street food lungo strade trafficate a
delle specie di tavole calde spartane dove non
c'erano neppure i bagni e ti limitavi a lavarti le
mani in un lavandino non sempre munito di
sapone e da asciugarsi.

La rapidita non & esattamente il principale pregio
degli iraniani ma, diciamo che in genere la
pazienza veniva premiata dalla qualita del cibo tra
l'altro davvero economico e in discreta quantita.
Di seguito, trovate un articolo che ho trovato in
internet e che oltre a darvi un'idea piu ampia delle
caratteristiche della cucina iraniana, vi fornisce
pure delle ricette di piatti che abbiamo gustato
eccetto l'ultimo.

Se volete cimentarvi a cucinarle... sorriso
l'importante € poter disporre di tutti gli ingredienti
necessari!... sorriso

La gastronomia persiana €& erede di 2500 anni di
storia. Nel VI secolo a.C., Ciro il Grande, capo
della tribu dei Pars, cred un impero esteso
dall 6l ndia all éEgitto,

dove



corte. Gli autori greci sottolineavano, nella troppo speziata, le pietanze principali non si
descrizione degli usi e dei costumi persianij i fasti dividono in un primo ed un secondo ma in

dei banchetti e il piacereurmdumniicvaerpar tbheetld .6 epoca non
rimane alcuna testimonianza culinaria, eccetto

unédéiscrizione nel t empi o | @i song Spesso abbinatipagspeonda, delfa;loro
Scoperto durante la campagna di Alessandro (325 natura, (garm) caldi o (sard) freddi, per creare un
a.C.) e trasmesso da Pol i 8ailpriongligalimegtazione in mpdo tale che laj
bronzo, enumera i bisogni primari del palazzo. Si persona sia saza a fine pasto ma non gonfia o

tratta per la maggior parte di ingredienti ancora abbia la fipica pesantezza di  stomaco. 3
0oggi in uso nella cucina LPdIMIgIeddme:nt gr PHd nCchpPebe i
montone, agnello, bue, uccelli, pollame, al vapore e lavorato in maniera tale da perdere la
selvaggina, latte e latticini, piante aromatiche, maggior parte del suo amido per rendere piu

grassi di cottura, frutta secca. Sulla lista compare facile la digestione. Con questo si possono

in particolare la conserva di melagrana acida, lo accompagnare gli spiedini di vari tipi di carne
zafferano, il cumino, | 6aR¥q &, blancy cucigall cah memento ysulla 5
dolce, i ravanelli bolliti in salamoia, capperi sotto carbonella. E sempre assieme al riso si possono

sale e mandorle dolci. Inoltre viene riportato che il abbinare sughi a base di verdure e legumi,
re faceva distribuire alle sue truppe una cucinati separatamente dalla carne in modo tale

considerevole quantitd giornaliera di cereali e da creare pure pietanze vegetariane, come tutti

orzo, oltre alloéolio di sed4aypgst e i cogiyni ghe POSSON esserg, @ o

t a
lista della corte persiana si pud desumere la base di yogurt o sottacetl
preparazione di ricette acide, dolci e aromatiche. il caviale iraniano, famoso per essere il migliore

del mondo dato che gli storioni del mar Caspio,
La base del | 6 ondahacigslamiga écilu ci ma |l il ma zona delvordelnonaonnjvoris ono ¢
riso; ce ne sono almeno cinque varieta. Agnello e Inoltre la salatura e la raccolta delle uova (tramite
pollo vengono marinati e cotti stile kebab oppure taglio cesareo) e diversa da tutte le altre.

stufati per diventare khoresht. Cardamomo,
cannella e spezie in genere sono usate
correntemente, come anche erbe e conserve. Una
cuoca rispetta la tradizione e difficilmente spiega
le ricette con pesi, misure e tempi precisi. Spesso

Alcune ricette della cucina persiana

S i mette Aquanto bastao di questo e si spegne il
fuoco quando si vede che “Shisplik@gnelloalapersiana) quant i t -
di cibo messa a disposizione per |l 6ospite e un
segno della suai mport anza. C doéuso, guando si

cucina, calcolare qualche porzione in piu nel caso
in cui giungessero ospiti. Ogni ospite si serve del
cibo a suo piacimento, dalla splendida tavola
imbandita. Ma attenzione: alla fine del pasto
dovrebbe sempre avanzare una discreta quantita
di cibo, altrimenti si potrebbe pensare che
gualcuno non € stato soddisfatto appieno e
avrebbe potuto mangiare di piu. Tradizionalmente
un pranzo persiano viene servito sopra un sofreh,
una tovaglia di cotone adornata di poesie, la quale
€ appoggiata su di un tappeto persiano o su di
una tavola. | piatti principali sono circondati da
pane (naan) e varie ciotole piene di differenti Occorrente: 800 gr di agnello, un cucchiaino di
salse, verdure fresche e formaggio (mazé). La coriandolo in polvere, due limoni, un rametto di
cucina persiana € leggera e non € piccante né rosmarino, sale e pepe quanto basta, un
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cucchiaino di semi di sesamo pestati, tre cucchiai Khoresh-Fesenjan
di olio extravergine di oliva.

Preparazione: tagliare la carne in maniera
adeguata alla composizione di spiedini. Farla
marinare con il succo dei
per due ore, mescolandola spesso. Preparare gli
spiedini e cuocerli su fuoco vivo, preferibilmente

di carbonella oppure al grill, pennellandoli con la
marinata per mantenerli morbidi. Servire ben caldi

Shole Zard

Come in Italia ogni tipo di pasta viene condito con

uno speciale sugo, in Iran il riso & spesso
accompagnato con il Akoresho

tipi, fatti con verdure, carne, pesce o legumi. Ora
si propone il koresh fesenjan (pollo cotto a fuoco
lento) Occorrente: 300 gr di pollo, 240 gr di noce
macinata, 120 gr di salsa di melograno, due
cipolle grattugiate, 60-120 milligrammi di

zuccher o, 15 gr déol i o, 1
zafferano, due tazze dbéacqua
Occorrente: riso, zafferano ed acqua di rose Preparazione: soffriggere il pollo in una padella

R finché abbia assunto un color marrone.
C una specie di budino distﬁpi@éépérﬁgian%. uvni 6N e r a
molto usato nel mese di Ramadan perché & molto cinque minuti e poi aggiungere la noce macinata e
calorico. mescolare in continuazione finché non profumi di
scotto. Mescolare in una pentola la salsa di

Preparazione: prima di tutto far riposare il riso .
melogrsno,_ il sale, lo zafferano e Ig zucche‘o con
a . o Ve e .due itr

nell 6acqua per gual che or r I .
. . u tazze dell pacqua. Aggi ul
déacqua in una pentol a e ag%lunge?re.l T .
. . mettere”sul fuoco & far bollire per cinque minuti.
mettendo sul fuoco e facendo bollire. Abbassare il o
Abbassare poi il fuoco per farlo cuocere

fuoco e far cuocere il riso. Aggiungere poi lo
zucchero e mescolare in continuazione per evtare
che il riso si attacchi al fondo della pentola.

lentamente per circa 30 minuti. Aggiungere poi il

pollo e se il sugo sembra troppo denso versare

una tazza dﬁac%ua. Lasciare
dacqua e

Sciogliere I o zafferano imgderattjoneral?rio48minudti
aggiungerlo gradualmente al riso finché si arrivi P '
ad un colore giallo non tanto scuro. Versare poi Servire con il riso caldo.
| 6acqua di rosa e mescol are

Invece del pollo si puo usare la carne macinata e
ancora, aggiungere il burro, chiudere il coperchio la cipolla grattugiata fatta a palline oppure,
e lasciare sul fuoco lento. Servire in piccole ciotole volendo, il pesce. Se non piace il gusto dolce,
ed ornare con la canna e le mandorle e i pistacchi basta rinunciare allo zucchero aumentando la

a fettine. salsa di melograno.
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Baghali polo Preparazione: due ore prima del pasto si bagnano
in acqua tiepida 600 gr di riso e la fava secca in
modo che essa lo copra e lo superi. Si mette un
cucchiaio di sale, si mescola e si lascia a mollo

nell 6acqua. Undora prima di
bacqua in un tegame, poi S i
curcuma ed un pob6 di sale, s

si gira di tanto in tanto finché il riso non sara al

dente. Scolare e dopo, nello stesso tegame, si

metta una tazzina dbdacqua coO
avere una bella crosta si possono mettere due o

tre foglie di lattuga o fette di patate crude sul

fondo del tegame. A questo punto si versa uno

strato di riso e di fave, e si completa versando a
pioggia un pod di ci me di a
al | 6es aurdlimegretienti ad dorma di

montagna, poi si fa un buco al centro mettendo 5 -

6 cucchiai di olio su tutto il riso, facendo cuocere

a fuoco moderato per 10 minuti e poi a fuoco

basso per 30-40 minuti.

Riso mn fave e cime di aneto, lo si gusta in pieno
accompagnandolo con il pesce al forno, oppure
con pollo o con il cosciotto di agnello al forno.
Occorrente per quattro persone: riso basmati 600
gr, fave 100 gr, cime di aneto 25 gr, curcuma
mezzo cucchiaino dacaffe. torna all'indice

Castagnacci, necci e frittelle... e dintorni

Chiariamo subito che si chiama cosi, perché con la
farina di castagne si facevano, e si fanno, i necci.
Presento il mio modo migliore per usare questa
farina che un tempo aveva moltissima importanza
della alimentazione contadina e pure adesso
Leccomie con farina di neccio rappresenta un alimento sano e gustoso, che
meriterebbe migliore attenzione di quella che le
diamo.

di Varo Landi

Cosa ci possiamo fare?
Polenta di neccio, castagnacci,
necci, frittelle, vinata.

Manifregoli, o briciaioli, o farinosi a seconda dei
nomi locali, ecc.

Poi anche le cagagne secce sono una leccornia.
Le possiamo bollire in acqua leggermente salata
con aggiunta di foglie di alloro e, ancor meglio, di

Questo e il periodo giusto per usare la farina di
neccio.
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fiori di finocchio secco : dopo la cottura le
possiamo gustare insieme al loro brodo con
aggiunta di un pochino di latte fr esco, usando una
tazza o, una scodella.

La bonta dei risultati dipende molto anche dalla
qualita della farina e dalla sua freschezza. Alcune
farine sono discretamente dolci, mentre altre lo
sSoNno meno.

Normalmente non si usa zucchero con la farina di
castagne, tanto & vero che é chiamata anche
farina dolce. Ma in alcuni casi, io tendo a mettere
una piccola aggiunta di zucchero per migliorare il
gusto finale.

Ma, cosa vi propongo? Vorrei proporre tutte le
ricette, perché tutte buone. Ma, decisamente sta
scomparendo la vinata.

Si tratta di una polenta con farina di castagne
fatta con vinella, o vino diluito con acqua e
lasciata assai diluita. La vinella oggi €
praticamente scomparsa, mentre un tempo
guando i contadini facevano il vino, dopo averlo
prelevato dalla botte, aggiungevano al mosto una
certa quantita di acqua e facevano fermentare di
nuovo quel mosto, ricavando altro vino molto piu
leggero dal punto vi vista alcoolico e di gusto. Il

prodotto finito era chiamato vinella. Chiaramente
era per usi familiari. Per fare la vinata, oggi
possiamo miscelare vino con una parte di acqua.
Ci si pu0 cuocere la farina di neccio con poco sale,
qguanto basta cuocendo quanto per una normale
polenta di neccio,ovvero, 10 o 15 minuti. Poi la si
consuma in scodelk, usando un cucchiaio.

Ma cosa propongo in questo articolo?
Castagnaccio normale

Castagnaccio lievitato

Necci

Frittelle di neccio

Castagnaccio, con noci e rosmarino:
Ingredienti:

Farina di neccio 8, 10 cucchiaiate colme di farina
setacciata

Sale, un buon pizzicotto

Zucchero, circa un cucchiaio, se gradito. Ma non si
deve sentirlo, quindi si deve fare esperienza

Olio extra vergine di oliva, un cucchiaio
nellimpasto. Poi quanto basta per ungere
abbondantemente

Noci di ottima qualita a pezzi

Rosmarino alcune cimette

buccia di arancio grattugiata

Possibilmente usare una teglia di rame stagnato.

La teglia deve essere molto ben unta,
considerando che l'olio verra  assorbito
rapidamente dal castagnaccio. Perché il dolce non
attacchi, si pud usare un espediente efficace.
Quello di mettere una piccola manciatina di farina
sull'olio della teglia e poi, con un dito picchiettare
sulla farina per farla incorporare nell'olio su tutto il
fondo. In questo modo si creera un velo che
impedira l'incollaggio al fondo della teglia e al
bordo.
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Esecuzione:

Mettere in una ciottola, la farina con un pizzico di
sale e un chucchiaio di zucchero. La quantita di
sale usato sara determinante per il gusto finale.

Mettere sulla farina un bicchiere di acqua o due,
poi impastare omogeneamente. In questo modo
avremo un impasto denso senza grumi. | grumi si
formerebbero se si mettesse molta acqua, subito.

Una volta sciolta tutta la farina, aggiungere olio,
uno cucchiaio, poi aggiungere altra acqua e
mescolare bene. La quantita di acqua deve
portare ad un impasto fluido che, se giusto
porterd a formare un dolce croccante fuori e
tenero dentro.

Possibile anche usare latte, sia per meta del
liquido, che interamente. A me piace di piu con la
sola acqua.

Terminato l'impasto, versarlo nella teglia gia
trattata come indicato Conviene che lo spessore
del dolce sia intorno ad un centimetro, perché
cuocia bene e rimanga croccante fuori e tenero
dentro.

Sulla superfice dell'impasto, si mette un filo di olio
facendolo scendere dall'alto zigzagando qua e la
per formare un reticolo.

Poi, si mettono le noci a gherigli spezzati, che in
parte affonderanno nell'impasto, Poi gratteremo
un pod di buccia di

Infine metteremo il rosmarino a rametti
spezzettati.

Metteremo la teglia nel forno a centoottanta gradi
0 piu. L'alta temperatura portera alla formazione
di una superfice croccante, mentre linterno
rimarra morbido. Se la temperatura fosse meno
alta, il castagnaccio perderebbe liquido e
diventerebbe pil sodo internamente, perché
impiegherebbe piu tempo a cuocere e, prima di
fare la gratinatura asciugherebbe anche dentro.
Con gquesta nota potremo giostrare sul risultato
che preferiremo. Non fornisco tempi di cottura,
perché dipendono dalle temperature effettive e
dal liquido : guideranno il profumo e la forchetta
come tatto.

arance

Castagnaccio lievitato:

Si tratta di una variante del normale castagnaccio,
al quale si aggiunge nellimpasto circa un
cucchiaio di bicarbonato setacciato. Non eccedere
con il bicarbonato per evitare che il castagnaccio
prenda un gusto amarognolo. Mescolare
rapidamente e bene. In questo caso si deve usare
una teglia con bordo alto, perché, appunto la
lievitatura lo fara aumentare di volume. A cottura

ultimata avremo un dolce alto, soffice dentro,

leggermente croccante fuori, gusto diverso da
quello del castagnaccio normale. In questo caso,
meglio usare latte, invece che acqua.. Non usare il
lievito chimico per dolci, perché i suoi aromi non si
abbinano bene con il gusto. Il bicarbonato
alimentare, se usato bene, influisce nel gusto
senza prendere l'amaro. Poi il prodotto finale
diviene piu digeribile. E', comunque, un dolce
diverso e buono.

, ben | avata.
Necci

Il classico per eccellenza! Per farli bene ci
vogliono cure semplici ma importanti.

Indispensabile avere le "cotte "

Si tratta di due piastre di ferro battuto, circolari e
con manici lunghi. Non confondere con le pinze
per cialde, o piastre moderne per focacce. Il
diametro di queste piastre, sara tra i venti ed i
venticinque centimetri. Si troveranno in negozi di
ferramenta o, di casalinghi, o da artigiani del
ferro.

Per fare i necci ci vuole anche un pezzo di legno
da usare per premere la piastra superiore contro
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quella inferiore... a meno che non preferiate
provare a pressare con le mani nude le piastre
arroventate!

Ingredienti:

Farina di neccio di ottima qualita, setacciata o,
comunque senza grumi. Calcoliamo dieci cucchiai

Un buon pizzicotto di sale
Un cucchiaio di zucchero, se piace; io lo uso
Acqua quanta basta, oppure latte fresco intero.

volendo si pud mettere anche un pugnetto di
uvetta sultanina, ma & cosa facoltativa.

Ricotta fresca, sia di mucca che di pecora., da
usare come farcitura dopo la cottura.

Esecuzione:
Mettere la farina dentro una ciotola.

Aggiungere il pizzicotto di sale, quanto piace.

Mettere un cucchiaio di zucchero se piace.

Mettere un bicchiere di acqua, o di latte, se
preferito. Mescolare bene. L'impasto diverra assai
denso e i grumi si sfaranno.

Aggiungere acqua, o latte mescolando bene, fino
ad ottenere un impasto pastoso, ma un pochino
fluido. Ora passeremo alla cottura : piastre ben
pulite, senza residui di altre cotture.

Mettere le piastre sulla fiamma del fornello grande
del gas a livello medio. Usare una cotenna di lardo
per ungere le piastre. Evitare I'olio, perché i necci
attaccherebbero pit facilmente. Le piastre devono
essere molto calde entrambe ed entrambe ben
unte ad ogni neccio fatto.

Togliere la piastra superiore e mettere al centro di
quella inferiore due o tre cucchiaiate di impasto.
Mettere subito la seconda piastra sull'impasto, con
precisione, poi pressare con il bastone di legno
fino a raggiungere uno spessore giusto del neccio
da cuocere. fare attenzione a non fare slittare le
piastre, tenendole saldamente con una mano a
stringere i manici. Lasciar cuocere per circa un
minuto e mezzo, poi, sollevare le piastre e

invertire le facciate, rapidamente per non fare
slittare le piastre e, addirittura fare uscire il
neccio. Pressare leggermente per essere sicuri di
mantenere la compattezza, poi cuocere per un
altro minuto e mezzo. Controllare il livello di
cottura, sollevando la piastra superiore. Il neccio
deve prendere un colore dorato. Aggiustare la
cottura su entrambe le facciate, Poi far scivolare il
neccio su un vassoio con carta idonea. Ungere
nuovamente con la cotenna di lardo o di
prosciutto e, passare a cuocere un altro neccio.

Il tempo di cottura sara intorno a tre minuti per
neccio, che deve risultare leggermente croccante
e tenero, comungue a piacere.

Come consumare i necci?

Li possiamo coprire con ricotta, o0 panna montata.
Consiglio una ricotta di buona qualita e fresca. Poi
arrotolate i necci con la ricotta dentro.

Potremo anche mettere della uvetta dell'impasto o
anche buccia di arancio grattata o anche
pezzettini di noce o pinoli. Se poi non vi piacciono,
portateli a me, che ci pensero io!.

Frittelle di neccio

Facili per tutti?

Si, facili, ma un minimo di attenzione ci vuole,
come pure un pochino di esperienza. Con queste
semplici istruzioni, non si pud sbagliare: per
friggere ci vuole olio abbondante, fumante, ma
ricordiamoci che le frittelle tendono adassorbire
olio, per cui devono fare subito la crosticina
superficiale. Meglio usare un olio extravergine di
oliva che resiste meglio alle alte temperature. Puo
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andare bene anche un buon olio di semi tipo
arachide.

L'impasto si fa come quello dei necci, con le
stesse attenzioni, ma in questo caso va bene
usare anche solo latte, con un pizzico di sale.
Comungue benissimo anche sola acqua e, allora,
aggiungere poco zucchero. La densita dell'impasto
dovra essere poco piu densa di quella per |l
castagnaccio, ma limpasto deve poter scivolare
bene dal cucchiaio, il quale potra essere unto allo
SCOopo.

Attenzione che l'olio bollente potrebbe anche
schizzare, per cui converrebbe usare un guanto.
Ma evitate quelli di plastica che potrebbero
risultare pericolosi. Magari usate un cucchiaio piu
lungo, oppure prendete il cucchiaio con un
tovagliolino di carta Scottex, in modo che faccia
da scudo agli schizzetti di olio bollente.

Si possono mettere piu cucchiaiate di impasto fino
ad empire la padella. Dopo circa un minuto di
cottura, rivoltare la frittella usando una paletta di

acciaio. Controllare che le frittelle prendano un bel
colorito. Mettere ogni frittella cotta su un vassoio
foderato con carta Scottex o altra idonea,
cosicché g assorbir”™ un pob
si interpone un nuovo foglio di carta.

Queste frittelle possono essere spalmate di ricotta
fresca o con panna montata. Possibile mettere
nellimpasto anche un pochino di uvetta
ammollata. Attenzione ai golosi.

Manifregoli
Nella mia zona li chiamano anche briciaioli.

In pratica si tratta di una polenta di neccio fatta
cuocere con piu acqua, sempre leggermente
salata, con la cottura di circa 15 minuti

Esecuzione:

Mettere a bollire I'acqua, mentre prepareremo la
farina nella ciotola e, sciogliere eventuali grumi.
Calcoliamo otto cucchiaiate di farina e cinque
bicchieri di acqua.

Quando l'acqua bolle, si versa la farina, tutta in
una volta... nellacqua, dico, non sul piano della
cucina!

di

Usando un cucchiaio di legnro a manico lungo,
rumare subito ed energicamente, il tutto fino a
sciogliere tutti i grumi: non & cosa facile da fare,
perché la farina tende a galleggiare e, trovando
poco attrito si formano facilmente i grumi. Allora
si deve essere veloci ed energici. Pa, in cottura,
con l'addensamento diversi grumi si scioglieranno.

Si pud tenere di riserva un pochino di acqua
bollente da aggiungere nel caso in cui il composto
si addensi troppo.

A cottura ultimata, si mette questa polenta in
scodelle da portata e sopra si versa latte freddo.
Si consuma con un cucch
polenta e un pod di I
bollenti, si intiepidiranno con il latte freddo,
rendendo la pietanza piu gradevole.

Polenta di neccio

Si fa come i manifregoli, ma usando piu farina con
la stessa quantita di acqua, in modo che dopo la
cottura si possano formare fette che diverranno
sode e, potranno essere anche lasciate
raffreddare. Un tempo si  consumava questa
po?enté c?oh biré%d%, oyvgron n'1alleaatto.r l\ﬁaf a%che
con alcune altre pietanze rustiche che non
descrivo, per non appesantire il tema. Posso
aggiungere che per formare le fette di polenta, sia
quella di neccio, che quella di mais, si procedeva
in questo modo: si versava la polenta su una
spianatoia di legno leggermente impolverata della
stessa farina. Poi si usava un archetto di legno
che veniva affondato nella parte esterna della
polenta e poi, tirando verso di noi l'archetto e
soll evandol o S i
depositandolo in un altro punto della spianatoia.
cosicché ci voleva anche una certa manualita.
L'effetto era molto bello e pratico: fette a forma di

barchetta a due punte che, raffreddate potevano
essere prese con le mani senza danneggiarsi. In
frittura, queste fette venivano preparate a strisce
lunghe tagliate con un coltello.

torna all'indice
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La grande mela

di Giuseppe Servidio

E6 dol ce, facile da conservare e cresce ovunqgue.

Percio ha ispirato molti miti: per i Greci donava

Ha scatenato conflitti fra gli dei, contenuto
i ncantesi mi,

A aiutato a colonizzare il Far Wuest, svelato le
leggi del cosmo, ispirato gli artisti (e la saga di
Rambo).

Oggi é contesa dalle multinazionali e gli scenziati
ne confermano i benefici effetti sulla salute. Non
ci sono dubbi: la mela & davvero un frutto magico.

Lontana fAParenteo di
albicocche (tutte appartenenti alla famiglia delle
Rosaceae), con le sue 7 mila varieta la mela € uno
dei frutti piu apprezzati al mondo, gli italiani ne

| 6i mmortalit” (e la scie nzéglral erso il Med';o Oriente,, la mela giunge in

tto, in Gre&arl]e in (taré urante il Medioevo,

nei conventi, i monaci selezionarono molte varieta

promesso | 6i mdimelg @dgenitrici di quelle odierne e scoprirono

la possibilita di ricavarne il siero, bevanda alcolica
ottenuta dalla loro fermentazio ne.

Dal 500 bellissime mele appaiono sulle tele dei

grandi pittori fiamminghi, tedeschi e italiani,

(celebre quella bacata dipinta da Caravaggio: |l

pri mo frutto Ai mperfettood d
lasciando traccia del progresso delle colture.

pesche, susi ne, ciliegie e

i Gr a ksuoegusto acidulo, si sposa bene con la
carneo afferma Allayn Bay,

mangiano ol trel7 kg | 6ann oPessiant, peisptina, cueinalor carna ton la melec o n

oltre 2 milioni di tonnellate annue, € il 6°

produttore mondiale (il piu gran de € la Cina, con
27 milioni). Ma perché la mela ha tanto successo?
Semplice: cresce quasi a ogni latitudine tranne ai
tropici e all equatore)
trasportare, costa poco ed €& disponibile tutto
l 6anno. I n pi?%% s &eribile. ed

E dire che | a mela =~ un

Cioé un falso frutto: la sua polpa deriva dallo
sviluppo del ricettacol
Il vero frutto e il torsolo che contiene i semi. I

melo fiorisce tra marzo e aprile e la maturazione
dei frutti avviene a seconda delle varieta, in
estate, autunno o inverno.

Ma da dove arriva un frutto, pardon, un pomo

cosi versatile? Resti fossili di mele carbonizzate e

tagliate a spicchi son stati trovati in siti

e da

FONNNY AFFLEAEED

archeol ogi ci neol iticila |0 o Hinory o st oo s Moot Tt e bl > - Ma
patria natale della mel SI® . S Fufopesa a
centrale, | 6odierno Kazaki spgaena trddzione doiciaria dngldsasdone ddlled 0 0 e

il 3500 a. C. il pro genitore del melo, il Malus
tieversii, si diffuse a Occidente: lo hanno
di mostrato studi
Wolfgang Dgra hor ad, agronomo
meta di specialisti di
Ancora oggi, intorno alla citta di Almatya che in
Azako significa A@l/l
passeggiare in boschi di meli selvatici.

posto

torta di mele, la diffusione della mela cucinata e
legata soprattutto al mondo germanico salsa e

genomi ci ,burrddPrele coll I8 cahd, I Selva§gha, i f@ste.
al toaltiesiimmagii nari o degli ital
melceotdia tesdta® lidgaman&dod oi dea

spesso  nel menu ospeda
del l e mel eo, possibile
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La mela arrivd nelle Americhe nel 1600 grazie ai Alessandro Magno scopri in India delle mele che

coloni europei. Fra loro, il pioniere svedese Peter prolungavano la vita dei sacerdoti fino a 500 anni.

Gunnarsson Rambo, a cui fu intitolata una D'"altronde, il termine fApoma
particolare varieta di mele: un nome che piacque pomo, la cui polpa era utilizzata nella confezione

al romanziere David Morrell, che scelse di di unguenti medicinali come eccipiente per
battezzare cos?® | 6Eroeadi Faveti Béooldféasaorchi mento atde!
la saga di Rambo interpretato da Sylvester attraverso la pelle.

Stallone. Ma la diffusione della mela negli Usa &
attribuita a Johon Kapman, che ai primi dell. 800
esploro le regioni selvagge del West piantando
lungo il suo cammino migliaia di semi di mela: o
percido fu soprannomi nat o Johonny a}PéJI %
. . R p Si

(seme di mela). Ancora oggi, la mela e
protagonista dei giochi tradizionali di Halloween,

e veloce Atalanta si sposoO dopo aver perso una
gara di corsa, perché si chind a cogliere le mele

|nV|tata al matnmgnéo di pelleo e Teti; sulla mela

Mel e ddédoro sono protagoni ste

tttate sulla pista da
éjovette sposare.
era wuna mela dbéoro gettata

IC g mzt eI ° aupnpe: emebl Oab Ian ° .al ?id ?Cno eurna ,b i°d 9 r% et: |msag?e}1oaaar|p 'té/z bell
a eiaaun filo) 9 fra le dee Ere, /ﬂena & Affodite’ ngrlde scels®
P ‘ guestoOultima e poi S i scaten
Giochi a parte, il segreto del successo della mela & sempre per in fem |n|Ie B|ancaneve fu
nell a sua chi mica: ﬁComposIt:' B¢ P gdéa’f’ dn ua
N ; . . awelenata da una stre a.con una “mbig mé}glca
undotti ma font e di re|drah S eé; 0
. " ached fece cal eie in ie sonn P'r?fon 0 Mentre
Cannell a, docent e di Smeng.e e| azi one
. : a Ava on, I0|sola dell e mel
alla Sapienza di Roma. .
di tornare nel mondo.
AContiene dal 6 al 14 % d#ercuhCCher'me?empnliciis’ irato t
principalmente fruttosio e glucosio, che al dol cezzabd i spond e L ap ra Pe
contrario degl:i zuccheri Cdo|mch|eSS'to onpn%anoA .Iéodniverr)
sono assorbiti rapidamente come una sferzata di A1 unh e pio ic dolci ierano gachhi
energilao. (soprattutto a base di miele) era il cibo piu
ueste caratteristiche la rendono il primo cibo dei prelibato. alla dolcezza €& passata a
t tteristiche | d I bo d libat E dalla dol t
neonati dopo il latte materno. rappresentare la tentazione, la seduzione, la
o . ri osit: i i ri i
AL a mel a sazi a senez@arloappgsuantolsréo’dlc deside o (d
Cannel | a. ffanzi , e stat o da muasformaa totondac ke eanchea peqmeéssoc di | a
dose di fruttosio di una mela dopo un pasto a simboleggiare |l
base di cibi ad alto indice glicemico (pane, pasta, globo terrestre e,
dolci) & in grado di abbassare la glicemia nel in senso traslato,
sangueo. la sovranita. Da
- . o A N Caracalla in poi,
In pit, la mela contiene vitamine, Sali min erali; i imperatori
sazi a frenando | 6appetito romam oF:tearono
indicata nelle diete dimagranti). Regola la una P me | a d6o0r
pressione sanguigna e contiene 5 diversi raffiqurante la
antiossidanti, efficaci nel combattere i radicali Terr% U cui
liberi che contribuiscono a farci invecchiare. E si & campeadiava
scoperto che le mele possono ridurre i rischi di SPEsSo Peag una
cancro al colon, al polmone, alla prostata. VFi)ttoria alata: il
I nsomma,  proprio vero ch Ao .del
toglie il medico di tornoo notere  assoluto
Anche gl antichi | 6aveva rcui glulmmetatori | a
mela & protagonista di tanti miti. Simbolo di del Sacro Romano
fecondi t © e del |l 6amore ( sopr almpevotsbtvmpposerd ana aneceé a indicaress chea il
ma piu che altro di immortalita: nella mitologia loro potere derivava da Cristo.
nordi I Dun va mel h
aovde%:/, ai :ea i Iu ° p(c))stseeder ae Zei ¢ ? m eSdecondo Ia’l ad|2|one fu er aver manglat,[o una
. . P . P €fela" che Adamo ed urono M&cciati® dal
una delle fatiche di Eracle consisteva nel rubare le
mel e dborad inmatalitipdalrgiardino paradiso te.rrestre. in realta, pero, _Ia Gensi parla
generi cament e dbito;durtraddtor ut t o 0

delle esperidi, protetto da un drago; si dice che :
come mela nel medioevo per assonanza tra
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con | a

(il

mal um,
AfA brevebod

AA lungabo
mal e) .

Ma non |
celebre saga di Guglielmo Tell, che nel Xiv secolo
riusci a centrare con la balestra una mela posta
sulla testa del figlio per salvarsi la vita, dando

inizio alla ribellione degli svizzeri contro gli
Asburgo, non ha alcun riscontro storico. Mentre
ha un fondamento il fatto che Isaac Newton

scopri la legge di gravitazione universale grazie a

dunico mi to da

( mMe mae) o @ m,(cheadaranmg pitcresistenti alla

siccit? e al cal do. i Ma S i
si,mhol o dellﬁalimen_talzione S
sfat are sulle mel e:
mestataancora | anciata sul me r
Drahorad.

Marcia, cotta, a meta, cosi la sfrutta il linguaggio

nei mo d i di dire, l a mel a

sfruttati. Ecco i piu celebri e il loro significato.

La grande mel a: EO&

New Yor k.

una mela: egli stesso racconta di aver avuto Nel gergo dei Jazzisti ded i anni 30 | e AMe
| 6intui zione nel 1666 vedeladtd. una mel a cadere da
un albero (non sulla testa) stando alla finestra . -
( ) S Léal tra met-ll Fildsefo §reco Rtatohea
della sua tenuta a Woolsthorpe, e comincio a .
. . . . narra che un tempo vivevano
chiedersi perché cadeva verso il centro della . . . R .
specie: androgini (formati da una meta maschile e
Terra. - L . .
una femminile), uomini (formati da due meta di
Oggi, perod, accanto ai significati simbolici, le mele sesso maschile) e dome, formate da due meta
hanno valori pit prosaici: come loghi di aziende entrambe femminili.
milionarie e come mercato alimentare. Muovono . . - - .
. . . . A Questi esseri erano felici perché indipendenti. Ma
infatti un mercato mondiale di 8 miliardi di euro . o
N . erano_tanto arro%antl che Zeus, per pélmrh li
l 6anno fra sidr o, mar me | at. e, ac tP, C Iga 0S ..
- . . . . taglio in’due come mele,’ condannando ogni meta
canditi, succhi, fette di mela essiccate, purea di . R R
Y . a ricercare la felicita nella metiqerduta.
mel e eé <carta: un ingegnere atesino, ber t
Volcan, ha brevettato infatti un procedimento per Una mela al giorno leva il medico di torno: |
ricavare fogli A4 dai torsoli di mela, ricchi di benefici effetti della mela sulla salute.
cellulosa e zucchero. . " .
Quando il baco sbéaffacci al
| del merlo. Chi, come il verme nella mela, vive
sempre nel proprio piccolo mondo, quando ne
esce trovera sempre qualcuno pronto a fargli
male.
Adamo mangio la mela e la mela gli rimase in
gola. Cos?3® si spiega | 6origi

Li ha

chi

E dopo che la mela & arrivata nello spazio come
cibo per gli astronauti della Nasa, sono allo studio

amat i fCart amel

Non chiamateli kamikaze

Di Andrea Cenci

Prima una planata a pochi metri sul pelo
dell'acqua,poi un colpo di cloche,la cabrata verso
I'alto per venir subito giu sulla nave nemica,a folle
velocita fra le esplosioni dell'inferocita contraerea.
"Banzai!" si urlava prima dello schianto con tutto il

Una mela marcia ne guasta cento: Basta una
persona cattiva per trascinarne molte al male.

Mela cotta, merda fatta: proverbio scurrile sulle
doti lassative delle mele.

torna all'indice

fiato che restava nei polmoni:erano questi gli
ultimi momenti dei piloti del Sol Levante che si
gettavano coi loro caccia "Zero" carichi di
esplosivo, sui ponti delle portaerei americane:
sapevano che la guerra era persa ma almeno
miravano,senza alcuna particolare ricompensa
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nell' Aldila, a ottenere una resa non incondizionata
per il proprio Paese. Ma troppo spesso i media ora
identificano con la parola Kamikaze (che vuol dire
Vento Divino) anche gli uomini-bomba dell'odierno
terrorismo islamico i quali invece si fanno
esplodere fra civili inermi procurando morte tra
innocenti per guadagnare un paradiso di vergini e
fiumi di lattemiele. Una differenza abissale.

Era il 1944,I' Impero del Sol Levante aveva ormai
perso la guerra:la potenza industriale aveva
consentito a gli Stati Uniti di ripristinare, dopo

l'attacco di Pearl Harbor, una flotta formidabile
con la quale invadere il Giappone,pure difeso a
carissimo prezzo da un esercito educatovi da
almeno quarant'anni nell'etica guerriera del
Bushido. Infatti, sebbene dalla fine del XIX Secolo
la classe nobiliare dei samurai fosse stata
esautorata,i precetti della sua filosofia erano stati
diffusi in tutte le altre classi: i militari ma anche i

civili avrebbero dovuto servire I'Imperatore con
I'eroismo,la lealta e [linflessibilita degli antichi
cavalieri. Entrare nel nuovo corpo speciale di
assalto aereo ("Tokkotai"),divenne allora la
massima aspirazione per tanti giovani che si
offrivano volontari.

bl
In un'epoca d'individualismo come la nostra &
difficile comprendere come si possa gettare la
propria vita in nome del bene collettivoma in
Giappone € ancora vivo il senso dell'onore e i
Tokkotai son tuttora molto rispettati. Quest'arma
segreta,fatta solo di onore e coraggio,sorti i suoi
effetti:oltre al terrore psicol ogico suscitato
nell'avversario,furono circa 550 le navi statunitensi
affondate o gravemente danneggiate da 2000
piloti suicidi. Il loro esempio fu seguito anche da
soldati del regolare esercito imperiale,i quali nella
difesa di Ilwo Jima e di Okinawa spesso si
facevano esplodere carichi di bombe contro i carri
armati americani. Tuttavia,proprio a causa della
tenacia con cui i giapponesi difendevano ogni
palmo della loro terra, gli americani optarono per
la soluzione drastica e terribile di Hiroshima e
Nagasaki. Pochi sanno che la nostra Aeronautica
ebbe i suoi "kamikaze italiani" : gia nel 1940, il

capitano  Giorgio  Graffer,come recita la
motivazione della Medaglia d'oro al valor militare
conferitagli, aveva fatto "della sua macchina e del
suo corpo l'arma suprema per distruggere il
nemico con l'urto". Lanciatosi contro aerei della
RAF, Graffer poté tuttavia salvarsi all'ultimo
sganciandosi col paracadute, mentre il tenente
pilota Bruno Serotini,il quale,il 19 luglio 1943,da
solo, si slancio verso un gruppo di bombardieri
americani nei cieli di Roma, fu abbattuto. Per
guanto anche in Italia fosse stata proposta la
creazione di un gruppo d'assalto suicida,il
progetto non ebbe seguito:lI'anima cattolica non
concepisce il togliersi la vita.

Interessante & scoprire quale filo lega i kamikaze
originali alle bombe-umane islamiste che mietono
vittime anche ai giorni nostri. Furono proprio dei
giapponesi, cioe i terroristi comunisti del gruppo

Sekigun, i quali nei primi anni Settanta
addestrarono nel Libano gia invaso da Israele una
intera generazione di guerriglieri

islamici,trasmettendo loro la mistica dell'attacco
suicida. Capo di questi Sekigun era una donna, la
"pasionaria rossa" Fusako Shigenobu. 1l 30
maggio del 1972, nell'aeroporto israeliano "Ben
Gurion" ecco che tre terroristi islamici uccidono
una ventina di persone sparando all'imbarco sulle
file dei passeggeri. Per la prima volta non &
prevista una via di fuga:una volta accerchiati dalle
forze d'ordine israeliane, due attentatori arabi si
fanno esplodere e un terzo,nipponico,viene ferito
e catturato. Da quel giorno in poi sara una
sanguinosa strada in discesa,sempre piu giu,verso
le valli del disonore e della abiezione. Quindi, non
chiamateli kamikaze.

torna all'indice
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Filosofia religione e dintorni

Gli extraterrestri, una realta incontestabile

A cura di Tino Paglialunga

La presenza sulla Terra di queste intelligenze
provenienti dagli spazi esterni € indiscussa.

Vi portiamo a conoscenza di alcune testimonianze
raccolte nel nostro passato.

- S e

| Sumeri, popolo vissuto in Mesopotamia, di cui
non si sa la provenienza, avevano un solo
concetto dell’'Universo: AN-KI, che significa
letteralmente CIELO E TERRA.

| loro miti parlano di Déi che, viaggiando
attraverso lo spazio in "barche" o "navi di fuoco",
scendevano dalle stelle e ci ritornavano.

| testi Sumeri dicono esplicitamente che il popolo
aveva visto con i propri occhi i loro DEI. Essi i
cercavano sempre sulle vette dei monti. Gli Dei
insegnarono loro la scrittura, il modo di lavorare i
metalli e di coltivare la terra. Anche gli antichi
Sumeri credevano che i primi uomini fossero il
risultato di incroci tra gli Déi e le figlie della Terra.

Analizzando quanto € accaduto nella Cina
preistorica, si apprende che ognuno dei
leggendari imperatori era un  "celeste
governatore". Tutti viaggiarono attraverso lo
spazio in "dragoni che vomitavano fuoco".

PAN-KU, il primo governatore celeste, viaggio nel
cosmo, second la leggenda, 2.224.000 anni fa.

In un antico testo INDU si narra che un essere
straordinario chiamato SANAT KUMARA giunse
sulla Terra migliaia di anni fa da Venere assieme
ad altri suoi compagni, risvegliando lintelligenza
degli uomini e facendo loro conoscere il grano, le
api e molte altre cose che resero la vita piu facile
ai nostri antenati.

Il testo afferma che, con un tremendo rumore,
discesero da enormi altezze e circondato da
fiamme che riempivano il cielo comparve il carro
dei figli del Fuoco, dei Signori della Fiamma. Essi
erano venuti dalla Stella splendente e questo
carro si fermo sull'isola bianca nel mare di Gobi.

Le leggende dell'Asia centrale ci tramandano che
in un tempo remotissimo nel deserto del Gobi
c'era un grande mare nel quale vi era un'isola
abitata da uomini bianchi, dagli occhi azzurri e dai
capelli biondi che, venuti dal cielo, cercarono di
diffondere la civilta.

Le regioni dellAmerica centrale lo Yucatan e
Guatemala attuali, furono la culla di una delle piu
luminose civilta precolombiane: la civilta dei Maya.

Nella piramide delle Sacre lIscrizioni, a Palenque,
nel 1952, venne scoperta una cripta di importanza
inestimabile. Nel sarcofago venne ritrovato lo
scheletro di un uomo alto 1,70 m. circa, coperto
da gioielli e da una maschera di giada che
sottolineava una morfologia umana non
appartenente a quella dei Maya. Il coperchio,
sempre in pietra, riporta una incisione
stupefacente che rappresenta il Dio Kukulcan
mentre pilota un razzo molto simile a quelli che
0ggi conosciamo. Il rilievo & noto come astronave
di Palenque. Il pilota & seduto in mezzo al veicolo,
con il busto piegato in avanti; il tallone poggia
sopra un pedale e con le mani manovra degli
strumenti. Ha in testa un casco trasparente e il
naso collegato con un tubo verso una specie di
respiratore. Una parete divisoria separa |'abitacolo
del pilota dalla parte posteriore del veicolo ove si
scorgono i diversi organi del motore e un insieme
di nubi da cui escono delle fiamme.

Anche se i templi e i palazzi della civilth Maya
hanno subito danni irreparabili, & possibile
decifrare in modo inequivocabile linfluenza di
civilta extraterrestri.

Le vaste cognizioni astronomiche dei Maya sono
per noi stupefacenti: conoscevano l'esistenza di
Urano e Nettuno; sapevano che la Terra € rotonda
ed erano riusciti a calcolare I'anno solare e quello
venusiano con approssimazione fino a quattro
decimali.



https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiEzp_d67XeAhVKxhoKHanQBpMQjRx6BAgBEAU&url=https://www.elementari.net/2009/02/i-sumeri.html&psig=AOvVaw3dEuvuqz6ZFl6wmurvaV2f&ust=1541252649810147

Ma come fu possibile tutto cio?

Come mai i palazzi, i templi e le statue furono
eretti in onore degli Déi?

La nostra civilta si vanta di aver conquistato la
Luna, di aver esplorato il nostro sistema solare, di
aver inventato i computer, ma si € mai detto alla
gente che moltissime informazioni sono state
riprese da testimonianze del passato?

Ad esempio, le tute dei nostri astronauti hanno
avuto dei perfezionamenti scaturiti dall'esame di
alcune statuine risalenti a 5-6 mila anni fa.

Nel corso degli scavi archeologici, in alcune zone
dellisola di Honsu, in Giappone, sono state
scoperte da A. P. Kazantsev statuine, denominate
DOGU, raffiguranti degli uomini che indossano
delle tute spaziali. In esse vi & una specie di filtro
respiratore; il casco &€ munito di occhiali e ci sono
anche cerniere speciali introno al collo.

L'americano H. Zeissig ha mandato il rendiconto
del suo meticoloso studio alla NASA.

Ecco cosa risponde I'Ente Spaziale americano:

"I nostri osservatori ritengono che l'ipotesi
concernente la tuta raffigurata nei documenti da
lei inviati, sia molto interessante. E stata
preparata una tuta analoga che, inviata alla
Direzione Centrale dell'Attrezzamento  delle
astronavi della NASA, é in via di perfezionamento
a scopo sperimentale. La informiamo inoltre che i
dispositivi di comunicazione, le montature speciali
degli occhiali, le articolazioni pieghevoli, le
cerniere a sfera e gli accorgimenti per |l
mantenimento della pressione, che Lei ha
elencato e che sono indicati nelle fotografie, sono
inclusi da detta Direzione Centrale nella variante
rigida della tuta spaziale".

La testimonianza delle statuine DOGU non &
l'unica.

Ci sono innumerevoli disegni e incisioni rupestri
che rappresentano anche i loro mezzi con i relativi
occupanti con tute spaziali in quasi tutti i
continenti.

Anche in Russia si € avuto un ritrovamento
eccezionale: il graffito di Ferghana.

C'e anche la testimonianza di alcuni avvenimenti
accaduti molti secoli fa in Egitto. Essa compare
nel papirus Tulli.

Questo documento fu ritrovato tra gli incartamenti

del prof. A. Tulli, gia direttore della sezione
egiziana dei Musei Vaticani. Il frammento risale
all'incirca al 1.600 a.C. e fece parte, a suo tempo,
degli annali di Thutmose Ill. In sintesi si dice che

durante l'inverno in Egitto, il popolo fu preso dal

panico per cio che vedeva in cielo e il terrore lo
spinse a nascondersi nelle case. | sacerdoti fecero
subito avvisare il Faraone. Egli uscito sul terrazzo
vide, alto nel cielo ed immobile, un cerchio di
fuoco che pulsava ritmicamente. Il suo splendore
era abbagliante. Il Faraone, molto emozionato,
penso: "Essi sono ritornati. Infatti ricordd quando

suo nonno gli raccontava delle visite degli Déi che,
a bordo di navi volanti, gli davano degli

ammaestramenti segreti. Ora finalmente avrebbe
conosciuto gli Déi e le domande che da parecchio
tempo si poneva avrebbero avuto una risposta.
Tutto cio € facile ricollegarlo con la metodologia
che usano gli extraterrestri oggi, anche se i loro
insegnamenti, nella maggioranza dei casi, non
vengono presi in considerazione.

Anche nelllmpero Romano si ebbero tantissime
testimonianze; tra esse spiccano quelle di uomini
illustri.

Livio, nel libro "Storia", ai libri XXI=XXIII,
afferma:

"Anno 218 a.C.: In molte localita del distretto di
Amiterno e stata vista I'apparizione di uomini in
mantello bianco che venivano da molto lontano. Il
globo del Sole si rimpiccioli. A Praneste lampidi

luce discesero dal cielo. Ad Arpi fu visto uno scudo
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nel cielo. La Luna combatteva con il Sole e,
durante la notte, furono viste due Lune. Navi
fantasma apparvero nel cielo".

Julius Obsequente, in PRODIGIORUM cap. 114,
disse: "Anno 121 a.C.: Nei pressi di Spoleto, una

palla di fuoco, di colore dorato scese verso il suolo

diventando sempre piu grande, spostandosi verso

est; era cosi grande da nascondere il Sole".

CICERONE nel suo libro "Sulla Divinazione" (libro |
cap. 43), affermd: "Quante volte il nos tro Senato
ha ingiunto ai decemviri di consultare i libri della

Sibilla! Per esempio, quando furono visti tre soli, o

guando erano apparse tre lune, o quando furono

notate lingue di fuoco nel cielo; o in quell'altra

occasione quando fu osservato il sole di notte, o

guando nel cielo si udirono fragori e il cielo stesso
embro squarciarsi e vi furono notati strani globi".

Si potrebbero fare moltissime altre citazioni, ma
vogliamo scorrere il tempo ed arrivare ad
analizzare il Medio Evo.

Una testimonianza attendibile & da attribuirsi a
Cristoforo Colombo.

Durante il suo primo viaggio verso la
"sconosciuta” terra che verra poi chiamata
America, il 15 settembre 1492, Colombo scorge
una immensa scia di fuoco che squarcia il cielo e
scompare nelloceano. A questa granezza,
riportata nel libro di bordo, fa seguito I' 11
ottobre, una luce verdastra che si muoveva ad
intermittenza sulle vicinanze della costa orientale
delle Bahamas.

Nello stesso periodo visse Michelangelo Buonarroti
(1475-1564) e di lui si apprende, nel Il libro di
VULNERA DILIGENTIS di Fra Benedetto Luschino
cap. 22, che, trovandosi in un momento della sua
vita a Roma, ebbe una esperienza straordinaria.
Una notte, mentre faceva orazione e guardava il
cielo, gli apparve uno straordinario segno
triangolare e molto grande, al di fuori di ogni
conoscenza di quel tempo. Era come una
grandissima stella con tre code, diverse per colore
e strane. Michelangelo, dopo wuna attenta
osservazione, cerco di ritrarre tutto cid su un
foglio. Purtroppo nel breve tempo che rientro in
casa per prendere il foglio ed usci fuori, I'oggetto
lucente scomparve.

torna all'indice
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Altri insigni artisti medioevali immortalarono le
loro conoscenze attraverso dei dipinti che
mostrano in maniera inequivocabile quanto oggi
viene presentato in altra maniera e con mezzi
diversi, come "La Madonna e San Giovannino",
che risale alla seconda meta circa del XV secolo.

La tela, di cui € autore Filippino Lippi, mostra sullo
sfondo un uomo col suo cane che stanno
guardando, in alto nel cielo, una strana macchina
volante.

Anche [

n Jugoslavia, nel monastero di Visoki Decani, in
un affresco della prima meta del XIV secolo, si
notano ai due angoli superiori, due capsule
spaziali pilotate.

Quindi la storia, maestra di vita, ci da una netta
testimonianza di una realta presente ed operante
da millenni: la presenza sulla terra di intelligenze
provenienti dagli spazi esterni.
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| GIGANTI: mito del passato, realta del presente

Di Corrado Malanga

IL MARXISMO

A volte cid che viene espulso a forza dalla porta
rientra prepotentemente dalla finestra.

Una delle cose di cui é difficile sbarazzarsi, di
solito, € la bugia appena detta e sembra che di
inesattezze pit 0 meno volute la scienza ne abbia
dette tante.

Incertezze sulla vera evoluzione umana sembrano
non comparire minimamente nei testi canonici che
vengono
sempre piu disperatamente, di convincere lo
studente che tutto & sotto il contr ollo della
Aiscienzabod.

La spudoratezza della scienza moderna, che si
esprime attraverso i suoi oracoli (i docenti
uni versitari), sembr a
che siano veramente esistiti, in un passato
remoto, esseri di altezza molto piu elevata della
nostra attuale non viene nemmeno presa in
considerazione, nonostante che le prove della loro
esi stenza escano un pob
del pianeta. Infatti scheletri appartenenti ad esseri
umani di grande statura si ritrovano, come
vedremo meglio piu avanti, in tutte le parti del
globo e, se qualche scienziato di passaggio ha
sentenziato che tali resti non si debbano attribuire
ad esseri umani, bensi ad animali, qualcuno ha
anche sostenuto che essi sono appartenuti si ad
esseri umani, ma storpi scherzi di natura, ad
esseri umani colpiti da varie sindromi, sfociate in
un abnorme gigantismo. Vedere i siti Internet:

utilizzati all 6Un

non

d odhvad i Puwad td LI

(http://lencarta.msn.com/media_461516336/pictur
e_of person_suffering_from_gigantism.h

tml).

Fenomeni di gigantismo o nanismo, prodotti da
malfunzionamenti della pituitaria.

(http://Iwww.medstudents.com.br/endoc/endoc8.h
tm),

(http://Iwww.emedicine.com/ped/topic2634.htm),

(http://Iwww.wrongdiagnosis.com/g/gigantism/intr
o.htm).

I malfunzionamenti della ghiandola pituitaria
producono rachitismo in tutte le parti del

corpo, pertanto, se alcune seguono un andamento
di crescita normale, altre divengono

RjopoyZionale - rspetg o3Ja, ez gglq o

scheletro.

Anche fattori genetici, come alcune alterazioni
cromosomiche, sono in grado di produrre

fenomeni di nanismo o gigantismo. Chi ha il

babbo alto ed il nonno alto, ha una certa
aver i mi ti

probabilit"” di di ventare

molti ritrovamenti hanno portato alla luce

cadaver:i di giganti a

In questi casi e evidente che la malformazione
cbentra poco, ma
abitanti del posto, la loro razza (in senso lato), ad
avere riproposto le stesse caratteristiche
scheletriche anomale.

A complicarci la vita si mettono pure le leggende
ed i miti provenienti da tutte le parti del pianeta, i
quali parlano di giganti non sempre buoni, ma
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sempre superuomini, discendenti piu 0 meno Nel suo libro del quale & mostrata, qui sopra, la
diretti da Dei 0O Semidei €
(una) normale terrestre.

Uso il tersmiree® fptoe rched, se
ufficiale esclude che in p

Master Builders of Prehistoric ANARNeient Civilizations
ol

potesse essere piu alto di adesso anche solo di
una spanna, allora bisogna dedurre che

gl i esseri Aumanoi di 6 mol t
compatibili con noi (come dice persino la

Bibbia) sono venuti da altrove.

Se, proponendole | 6ipotesi
molto piu alti di quelli attuali, la scienza

ufficiale gridava allo scandalo, ora, dopo la
formul azione del | 6i potesi
ridere, o meglio, a deridere chi ha il coraggio
deontologico di proporla, in questo caso il
sottoscritto. Ma vedi amo d

ridere, o meglio, a deridere chi ha il coraggio
deontologico di proporla, in questo caso il
sottoscritto. Ma vedi amo d

By Stephen Quayle

copertina, Stephen Quayle riporta molti esempi di
giganti, sia del passato, con prove storiche e
fotografiche molto documentate, sia del presente.

Altre tracce storiche di giganti nel passato si
possono reperire in alcuni siti Internet, come,

per esempio,
http://www.lostinn.com/lworld/index.html.  Ecco
alcuni esempi biblici:

(Bibbia - Genesi VI,1)

AQuando gl i uomi ni cominci al
sulla terra e nacquero loro figlie, i figli di

Dio videro che le figlie degli uomini erano belle e
ne presero per mogli quante ne vollero.

Al l ora il Signore disse: ol 1
sempre nell duomo, perch® egl
l a sua vita sar’” di centover

terra i giganti a quei tempi - e anche dopo
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- quando i figli di Dio si univano alle figlie degli per mano e per piede, in tutto ventiquattro dita;
uomini e queste partorivano loro dei figli: anchéegli era nato a Rafa.o

sono, quest:. gl i er oi d e | | Brasmoti Mayh Bi tparlava debgiganti Quinatazmio s i . 0

ed il "Manoscritto messicano di Pedro de
(Bibbia - Numeri XI11,33)

los Rios" dice: "Prima del diluvio, che si verifico

Aevi o a b b i_ amo v i-slt o i gi gamnhog annildopd Ih &dationeddel mbnBP K Terrd €1 1 2@
razza dei giganti, di fronte ai quali ci di Anahuac era abitata dagli Tzocuillixeco, esseri
giganteschi..."

sembrava di essere come locuste e cosi dovevamo
sembrare a | oroo.

(Bibbia - Deuteronomio 11,10)

A Gargayan, nelle Filippine, & stato trovato uno
scheletro alto 5,18 metri ed a Ceylon diversi
APrima vi abitavano gl i  EcAdeff:alti PcPcB %! Metri;9if PakHEN uno
numeroso, alto di statura sRe®foredupératorerhalte B % rhefio

(Bibbia - Deuteronomio 111,11) Denti umani giganteschi sono stati ritrovati in
5 . . Per% ed in Cina (dove sono ¢
AiPerch® O®Basamr, dér a ri masto l uni co
superstite dei Refraim. Ecco, il suo letto, un letto dragoo) . Nel 1810, in Calif
di ferro, non e forse a Rabba degli Ammoniti? E scheletro gigantesco, con un cranio enorme e sei
lungo 9 cubiti secondo il cubito di un dita, ma non & il solo esempio di essere
. gigantesco munito di sei dita nelle mani e nei
uomo. 0O piedi

(Bibbia - 2 Samuele XXI, 20) - Gigante a sei dita. Un altro esempio — fornito d

i Ci fu un'altlt,aiovebsatrovéaugliadé Mgxuso.

uomo di grande statura, che aveva sei dita L . . :
Nexus, la famosa rivista internazionale che si

occupa anche di risvolti insoliti della ricerca,
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ha stampato, recentemente, la foto di un Gigante D. Golia era alto circa 9 piedi.
pietrificato, ritrovato in una vecchia miniera di
carbone. Il gigante aveva sei dita nelle mani e nei
piedi, era vestito in modo insolito ed era stato
fotografato appoggiato ad un vagone ferroviario
(foto sopra).

E. Re Og (Bibha - Deuteronomio 3:11), Il di cui
letto era lungo 14 piedi.

F. Scheletro umano alto quasi 20 piedi, ritrovato
nel 1577 sotto un grande albero nel cantone di

| giganti hanno lasciato molte evidenze della loro

s . ] o Lucerna, a Willisau, Svizzera.
esistenza sul nostro pianeta e ci sonolocalita dove

basta scavare per veder affiorare ossa G. Scheletro di 23 piedi doba
decisamente fuori misura per un uomo dei nostri sulle rive di un fiume presso Valence, Francia.
tempi.
H. Scheletro (completo) alto 25.6 piedi, ritrovato
In questo disegno sono stati radunati tutti gli nel 1613 vicino al castello di Chaumont, Francia.
esempi di scheletri umani altissimi conosciuti nel
mondo (http://www.mtblanco.com/). I. Al di fuori di ogni umana comprensione
appaiono due schel etri di
Si ricordi che 1 piede = 30,49cm. ritrovati presso Cartagine, nel 200/600 dopo

Cristo. Non mancano neppure fotografie di giganti
di oggi e di ieri a testimoniare non solo la reale

B. Essere di 15 piedi-estdo alPfegepzadi gigapt, sylg, Tera,| mag gnghe

della Turchia nel 1a@o, nel0€Si\SdienZagedi| geifprobl ema s
anzi, totalmente ignorato dalla scienza ufficiale.

Questi giganti sono veramente ben proporzionati

e non appaiono affatto essere storpi 0 mostruosi;

non sembrano vittime di sindromi particolari, ma

piuttosto di una recessione genetica, una memoria

all dinterno del l oro DNA ct
crescere sula base del ricordo di qualche loro

lontano antenato.

A. Normale essere umano (circa 1,83 m)

quel sito furono trovati molti resti di esseri
altissimi, con ossa femorali gigantesche.

E il caso di ricordare, a questo punto, che, nelle
indagini sulle interferenze aliene che porto

avanti ormai da molti anni, ed in particolare nelle
ipnosi regressive effettuate su addotti da parte di
alieni, ci si trova sempre di fronte ad esseri molto
alti oppure molto bassi rispetto alla nostra statura.

Una Airazzao particol are di
descritta come dotata di sei dita nelle mani e non

undi dea peregrina, a parer
almeno alcuni di quei giganti di cui abbiamo le
vestigia ossee non fossero originari del nostro
pianeta, ma venissero, forse,ida f uori 0.

In altre parol e, se | 6dassior
cioé se gli scheletri di quegli esseri molto alti non
C. Caius Julius Verus Maximinus Thrax, possono e sasserreat iid nd n nessu
imperatore romano, 235-238 A.D: uno scheletro del |l 6evoluzione umana, n
di ben 8 piedi e mezzo! semplicemente che gli alieni sono venuti su

guesto pianeta gia molto tempo fa.
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Dovremmo dunque dare ben altro peso alle
leggende sui mitici Giganti e forse potremmo
scoprire che queste creature della fantasia in
realta tanto fantastiche non erano.

Ulteriori informazioni sono fornite da una parte dei
loro scheletri particolarmente ricca di significato: il
cranio.

Di amo, qguindi ,
tipologie craniche attribuibili ad esseri molto alti
el/o grossi: | crani qui di seguito riportati mostrano
due tipologie particolari. | primi due sono allungati
e retroversi, molto simili alle teste di alcuni faraoni
egiziani, stranamente disegnati e scolpiti in questo
modo.

Léal tr o cr mnenlta, bihaip.aQualche
antropologo ha pensato che scheletri di crani cosi
allungati potessero appartenere a persone alle
quali, per motivi estetici e religiosi, essi erano stati
fasciati fin dal |l 6i
assumere tale forma.

(http://www.acam .it/deformazioni_craniche2.htm)

In effetti questa usanza era presente presso
alcune tribu e dovremmo chiederci cosa spingesse
gli indigeni a far assumere al loro cranio quella
forma, con chissa quali sofferenze: forse |l
desiderio di assomigiare a qualcuno dei giganti,
considerati Dei, visti transitare dalle loro parti
molto tempo fa? In realta la maggior parte dei
crani di cui si parla € di proporzioni enormi
rispetto ai nostri od a quelli dei nostri antenati e

sembra impossibile che tali vestigia ossee siano
appartenute ad un comune essere umano. E
altrettanto impossibile credere che questi crani
traggano origine da malformazioni ossee legate a
sindromi di qualche genere, poiché dalle analisi
effettuate su tali reperti sembra di poter dedurre
che si trattava di umanoidi perfettamente normali.

(http://lwww.stevequayle.com/index.html).

Molti di questi crani appartenevano certamente a
creature umanoidi molto alte, ma forse non tutti.

Noi umani siamo soliti prendere delle cantonate
pazzeschequando cerchiamo di fare ricerca come
si deve, pertanto se arrivasse un solerte e serio

undocchi

nfanzi

naturalista esperto in evoluzione umana e vedesse
questi crani direbbe:

A. Sono di umani malformati

B. Sono di grosse proporzioni, percido sono di
umani malformati e gr ossi.

Le due affermazioni appaiono del tutto risibili: ho

Qi "adl MAstyin@t Ogt f gn @l tri

attuale non ha la piu pallida idea della sua vera
evoluzione e che le teorie oggi sbandierate nei
nostri atenei fanno acqua da tutte le parti.

Il punto B risulta ancor piu delicato, perché, nelle
descrizioni fatte dagli addotti, ci si trova sempre in
presenza di esseri piccoli ma macrocefali.
L6i potetico (si fa per

un giudizio su quei crani, avrebbe applicato un
criterio del tutto personale, secondo il quale cio
che va bene per | duomo

%uglsiasip ragr% r §sspre pagtr[opom]org).r Neflag ¢ o

morfologia di alcuni di quei crani ho trovato una
strana ed intrigante somiglianza con la forma
cranica di
dagli addotti da me studiati.

Questi addotti non conoscono le strutture dei
crani riportate in questo studio, ma descrivono un
essere piccolo (circa 1,50 m), con un grande
cranio bilobato, proprio come quello mostrato qui
sotto. Cosa vorra dire?

Mumbl e, mumbe, cbdera sc
testa di Topolino quando lui era perplesso: chissa
se quel fumetto si adatta anche a coloro che sono
stati addotti da questi esseri di bassa statura, con
le pieghe della pelle del collo molto in evidenza e
con qualcosa ai lati del cranio della quale non si &
ancora capito cosa sia e che qualcuno, oltre
oceano, ha ricostruito in questi modi.

Ecco che, in queste ricostruzioni fantastiche,
risaltano ineluttabilmente analogie con i misteriosi
crani bilobati del Peru. Dunque forse non é
pazzesco pensare che qualche forma di alieno
umanoide abbia lasciato le sue vestigia ossee su
guesto pianeta e che possa ancora essere da
gueste parti a farsi gli affari propri in barba a noi.

torna all'indice
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Materialismo, ossia idolatria

di Massimo Scaligero

In effetto i materialisti, consapevoli o no,

ritenendosi comunque fedeli alla realta, in quanto
percepiscono la materia come la realta
obiettivamente loro offerta e in quanto se la

rappresentano senza sapere di rappresentarsela,
non hanno vero contatto con la realta. Sono gli
esseri piu pericolosamente astratti. E il banco di
prova della loro mancanza di praticita -che & dire
insufficienza di senno umano- € l'organizzazione
delleconomia, che si risolve in sistematici
fallimenti dei loro astratti programmi.

Il materialista € il metafisico persuaso, perché cio
verso cui si comporta come con una
trascendenza, in definitiva, lo palpa. Mai un
metafisico nel passato aveva palpato la
metafisica. Questa volta egli la tiene in mano :
perché infine I'hna scoperta : si € accorto di
percepirla. Ha scoperto infine il fondamento: la
materia. E' sufficiente che egli cammini perché la

tocchi con i piedi o che mangi un piatto di
tagliatelle perché egli l'abbia dentro di sé. IN
VERITA" IL MATERIALISTA MANGIA LA
METAFISICA.

Ormai non vi sono piu veri problemi, perché cio
che prima sembrava svanire nelle nebbie della
mistica o della speculazione, della miteriosofia o
della magia, € stato realisticamente identificato. Si
tocca, € i, dinanzi all'uomo, percepibile e duttile.

Mai immanenza €& stata piu immediata ed
evidente. Perché tutti siamo fatti di materia e ci

nutriamo di materia, e tutto quanto vi e di bello e
armonico nella natura, sino alla forma umana non
e che una elaborazione della materia. Operata da
chi? Dalla materia stessa, naturalmente, la quale,
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per virtu di tale autoelaborazione, giunge ad
essere in Hegel una filosofia dello spirito e non
della materia. Come mai? Certo non perché lo
spirito esista, bensi perché la materia, mediante
un pensatore come Hegel, giunge a darsi una
veste di idee. Situazione ben compresa da Marx,
che invece rimise le cose a posto, perché
attraverso lui la materia si restitui a se stessa,
servendosi dello spirito.

La materia € lo spirito. Si tratta di vedere quale di
questi due termini & il soggetto.Che non pud
essere problema discorsivo né dialettico.

E' la questione di cui potrebbe decidere soltanto
chi sperimentasse la materia in sé e da questa
sapesse che cosa e lo spirito, se vuoto nome, 0
qualcosa di piu, che si possa tuttavia dedurre solo
dalla materia e sia percid una sorta di secretum
della materia : oppure da chi sperimentasse lo
spirito e percio potesse percepirlo come

fondamento, senza cui la materia non esisterebbe,
allo stesso modo che senza forza vitale non
potrebbe esservi pianta(forza vitale che mai
nessun strumento fisico ha afferrato, fuori delle
manifestazioni fisicoomeccaniche, altrimenti si
sarebbe giunti a ricostruire una pianta
chimicamente: cid che non & mai avvenuto. Si
potrebbe certo riprodurre il seme di una pianta
chimicamente e dargli persino la forma giusta, ma
mai da un tal seme potrebbe nascere una pianta).
Ma chi sperimentasse veramene la materia, non
potrebbe sperimentarla se non con cid che ad
essa non é riducibile : lo spirito. Cosi non é lo
spirito quello che non & capace di penetrare la
materia, ma solo opporsela materialmente o
dialetticamente.

Come diviene reale una percezione? E' questo
ancora il problema, sia per coloro che vedono solo
il percepito, sia per coloro che vedono solo il
pensiero, o lo spirito. Il materialismo €& la
conseguenza di queste due posizioni parimenti
esclusivistiche :perché da ambedue la materia non
€ conosciuta, non €& penetrata, percio lasciata
dominare laddove dovrebbe essere compenetrata
da forze di conoscenza che non sono la
dialettica, né materialista né spiritualista.

Percio I'antimarxismo vale il marxismo: l'uno apre
il varco all'altro. Il material ismo che si coltiva nelle
universita europee e americane, sotto forma di
astratto sapere che non penetra un atomo del
mondo materiale, & quello che alimenta il
marxismo e le forme marxiste sulla terra.La
mentalita sistematico-meccanica di certi docenti,
l'astrattezza di certa analisi fisiologica e
psicologica, il dialettismo strutturato unicamente
di rapporti terminologici, e percio privo di pensiero
di una serie di autorevoli sociologi, filosofi,
economisti, storici, ecc., non € che materialismo
teorico, eliminante gradualmente nella gioventu le
forze della moralita che possono venire solo da
movimenti e vita dell'anima.

La realta € che non si ha sufficiente autonomia
rispetto alla percezione sensibile, non si vuole
conseguire -almeno dai responsabili della cultura-
la coscienza delle forze interiori che si esplicano
nella percezione, perché tali forze sono le stesse
su cui il pensiero ha fondamento incorporeo,
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essendo esse puramente sovrasensibili, altrimenti
non potrebbero afferrare il sensibile.

La materia non penetrata é il materialismo : cosi
la dialettica dell'impotenza a penetrare il mondo
della materia € il marxismo.

Nell'epoca in cui 'uvomo comincia ad avere le forze
per penetrare il mistero del mondo sensibile, tale
possibilita viene paralizzata da una mitica della
materia che tende a incantare I'uomo dinanzi al
feticcio della materia percepita e non conosciuta :
per impedirgli di conoscerla veramente.

La realta umana come mera percezione sensoria,
privata del moto intimo di pensiero per cui sorge,

viene deificata. Le percezioni perdono la
possibilita di essere unite da cio che € il loro
significato unitario : i particolari vengono esaltati

nel loro realismo staccato dalla unita ideale che li
domina e li giustifica.

Il fatto umano, nella sua gretta veste sensibile,
priva di interna correlazione, viene reificato.
Parimenti mitizzate vengono le cosiddette
“relazioni umane", le piu pedestri e spente: sorge
la retorica realistica: dell'arte, del romanzo, della
sociologia, della propaganda che non risparma
nulla.

Certa letteratura esaltata e premiata & veramente
I'ambito del piu grigio provincialismo psicologico,
in cui vengono elevate a dignita letteraria
squallide situazioni erotiche, o domestiche, o
sentimentali, o quadri di esistenza in cui la
banalita che dovrebbe essere trascesa viene
invece consacrata esteticamente. Cid che si
percepisce sensoriamente viene esaltato come se
fosse la verita: il particolare, il provvisorio, Il
contingente, l'insignificante, l'inessenziale
vengono elevati a valori di realta. Qualsiasi
tanghero sappia scrivere con facilita, purché
raggiunga il grado di banalita e prosaicita, o talora
di trivialita, necessarie alla rappresentazione
realistica del "comportamento umano" e alla
"feticizzazione delle relazioni umane”, o alla
idolatria delle “istanze sociali", viene consacrato
scrittore e comincia a imperversare sulla carta
stampata con la sua socialoide retorica, in cui di
realmente sociale non fluisce nulla, perché non
fluisce vita di idee. Mai realismo € stato piu

lontano dalla realtd e della socialita. Perché i fatti,
i particolari, la cronaca, le note sensibili, la
necessitd materiale, non sono l'uomo, ma cid
attraverso cui egli si manifesta: non sono la verita
ma cio di cui la verita si veste. L'uomo non € il suo
vestito. Potra essere importante per lui vestirsi e
conoscere l'arte di vestirsi, e persino propagare la
necessita di quest'arte, ma il vestirsi non sara lo
scopo della sua vita. E' lui che deve vestirsi, non il
vestito vestirsi di lui. Cosi il fatto economico non &
la sua realta, ma uno dei modi di manifestarsi
della sua realta.

V'é qualcosa al di sopra della cronaca, che ¢ la
storia, ma v'é qualcosa di superiore alla storia,

che é la leggenda. La leggenda di Garibaldi
contiene piu verita che la cronaca della sua vita.

Questa cronaca puo prestarsi all'espressione della
miseria mentale di cronisti, storici, rievocatori,

registi, che possono ridurre la rappresentazione
della vita di lui alla bruta e incolore fattualita

guotidiana, alla meschinita dei particolari, che non
sono nulla, mentre tutto € il senso che li unisce e

puod vivere solo come idea o come leggenda: cio
che soltanto puo essere arte, o storia.

Occorrono talora mille fatti perché si possa trarre
da essi un pensiero, mille situazioni sensibili
perché si possa risalire all'idea che li muove, la
realta non essendo la serie dei fenomeni ma il loro
incorporeo principio, cid che li unisce e li usa
come sostanza della forma della storia dell'uomo,
guotidiana ed eterna : onde, quando tale realta
sia percepita, in un solo particolare pud essere
colto il suo elemento di veritd e perennitd, cosi
come dalla contemplazione di un filo d'erba si puo
risalire alla natura creatrice. Questo e il vero
realismo, non il particolare in quanto tale
deificato, non il bruto fatto me tafisicizzato: non
l'idolatria. Perché caricare di forza psichica la
scorza, o l'apparire delle cose, per l'incapacita di
cogliere lidea che le muove e non ha altra
possibilita di movimento che quello della nostra
interiorita :consacrare la veste sensibile e ignorare
cio di cui & veste e che solo pud essere colto
nell'atto vivente del pensiero: & in vero idolatria.

torna all'indice




Informatica

Antivirus gratiseéeo quasi

di Mario Lorenzini
del | 6archivio dei virus, in
installazione guidata verso il software a

. ' AVG

pagamento. Questi annunci si susseguono anche

molto frequentemente, disturbando le operazioni,

perché cid che appare € una finestra sopra tutte

le altre. E quindi ci costringe a focalizzare

|l 6attenzione sul me s s@ggi o,
che, in fase di chiusura, ci pud chiedere se siamo

certi di vol er rinunciare a

Ho gia parlato in passato di antivirus. Niente nuovo virus. In realta non & cosi. Anche gli
spiegazioni su cosa & un software antivirus o antivirus gratubotmnmo dnno |
come si install a. Un 6o cc hidaranire Ip giquiezzg delgsistemgo Ll peuzigng

quelle soluzioni gratuite che nascondono delle non gratuita associa spesso altri strumenti come
insidie o, per meglio dire, piccoli inganni. delle barre che si agganciano al browser internet

Léant i vi ualeosa diirminunciabde, ci tutela e una forma di backup nel cloud. Ma non siamo,
dagli attacchi virali al nostro pc. E perd un non dovremmo essere costretti a tornare sui
software di sistema, in background, che non nostri passi per acquistare il pacchetto. Gli
notiamo piu di tanto, di cui a volte Cci antivirus sono noti, in versione a pagamento e
di mentichiamo | 6esistenza. NESEfgeciamo lascelia diragere gyl nostre gey ¢ e
preinstallate, fornite dai rivenditori. Spesso si un qualcosa che esiste anche gratuito, le
tratta di abbonamenti annuali gia compresi motivazioni possono essere diverse, in ultima

nell 6offerta, allo scader ePropiojlprezzonPgidnlegoer gzzat pelhAagsec
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prima di arrivare alla data di scadenza, il
programma informa, varie volte, sulla possibilita di

rinnovare | 6dabbonamento
avete una carta di credito di solito la cosa avviene
in modo molto semplice

solo non avrete la versione aggiornata perché
guell o =~ 1 6unico mezzo
Poniamo il caso in cui non vogliate un software
completo, vi vada bene la release ridotta. Ci sono
sicuramente delle funzionalita in meno, forse
anche
grati s. E6 pur
prodotti si sono ridotti tantissimo per cui, la scusa
che il software ha un prezzo alto non la possiamo
usare. Ed ecco che, allora, a intervalli decisi dal

detentore del |l 6antivirus

computer, appaiono box di dialogo che richiedono
di passare alla versione completa a pagamento. Il
messaggio a volte si limita a mostrare statistiche
sull éefficienza del
dimostrando cosi la convenienza del passaggio a
tale versione. Altre volte, il software ci propone di

eliminare un virus o passare ad un aggiornamento
che dovrebbe essere un normale update

unbesecuzione pi¥%
vero <che

la trasparenza, la semplicita di utilizzo. Potremmo
menzionare anche il tempo da dedicare alla

a Manyigngiene, Giurarpenty Bageose; e chegpyo

richiedere competenze di cui non disponiamo.

ma ,Eccq gome, Ba. Cragjitp \signifiea, piu fagilg da

gestire, meno impegnativo. Ma non per questo

di "PHlagathehk 61 GkiceMamite Sicuro.

minacciosi che si susseguono sono vergognosi. A
volte anche intimidatori o ricattatori. Come dire
che se non acquistiamo il pacchetto completo il

| psroznotelaok nonysara in qrade dh feppteggiare
ol nali t i ma pogd A

Capisco che siamo immersi continuamente in spot
pubblicitari, non mi pare corretto ossessionare chi
lavora davanti a un terminale con continue
ricleste \tie ! tdrnfinerafnlo sdlo?sé il effettuetiae |
| 6 uapeg Diffido le societa fornitrici di antivirus
gratuiti, perlomeno a diminuire il numero di
interruzioni con le quali danno la possibilitd di

pr od opgadsfe, dietrb fagamérftd; alld vBr&idhe completal

perché in fondo, & un comportamento del tutto
lecito.
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Continua il disappunto
di Mario Lorenzini

Windows continua a imperversare sulla maggior
parte dei computer di tutto il mondo. Ha avuto il

pregio della compatibilita e per questo, nel tempo,
si e portato dietro una folla di sostenitori. A parte

il contraltare di questa scelta, dovuta piu che altro
a motivi storici, che ha sempre portato a problemi
di instabilita dovuti alla pletora di componenti che
si é tenuti a supportare, si € cercato di migliorare
l 6interfacci a 0
comportato anche delle mosse non proprio
corrette, cercando di imitare ambienti operativi
gia a proprio agio nel mondo grafico, come i
Macintosh. Nel farlo, Microsoft ha subito,in corso
di sviluppo, una curva a volte ascendente, spesso
discendente. Alcune migliorie sono state
accompagnate da piccoli erroi, a volte
trascurabili, alcuni sono stati corretti con patch
successive, altre volte hanno afflitto il sistema fino
all buscita della nuova
pecca
punto di vista grafico che per quanto ri guarda
|l 6i nterazione

Partiamo da un punto di vista, apparentemente
non considerato. Un computer non & un quadro,
un di pinto, o] un oper a
standosene comodamenti seduti sul divano di
casa. Non & un oggetto passivo. E, sebbene la sua
veste grafica possa influenzare, psicologicamente
o materialmente, il modo di interagire, €&
necessario che la percentuale di attenzione rivolta
a questo aspetto cambi, diminuisca. Trasparenze
dei bordi delle finestre, continue notific he,
possono, in un primo momento incuriosire,
successivamente divenire fastidiose e
confusionarie.

Il vedere parte del desktop sottostante, anche a
finestra massimizzata, puo arrecare disturbo. In
fondo, se ingrandiamo la nostra applicazione, non
ci interessa sapere cosa sta sotto. Diversamente,
la semplice combinazione ALT + TAB, o un clic del
mouse sulla barra delle applicazioni, in

ver so |l ut estee vi Qiuesaovodteohoa,

sufficienti a riportarci dove vogliamo. Alcune
notifiche, come quella della barra della lingua,
sono veramente inutili. Anni fa si tendeva ad
eliminare servizi e software di sistema superflui,
per alleggerire e velocizzare la macchina. Oggi si
consumano cicli di clock, con la giustificazione che
i processori siano ormaidivenuti sufficientemente
potenti e multitasking, per implementare piu

generale? Siamo passati, di versione in versione, a
voler figurare le varie cartelle e oggetti in modo

tridi mensional e,
tornando ai tempi attuali, con riquadri piatti e

finestre, in certi casi, senza pulsanti disposti sulla
barra del titolo, a volte anche lei assente
ingiustificata. Ma perché tutto ci0? A logica
Microsoft, questo porterebbe a un avvicinamento
tra le interfacce utente dei vari dispositivi, con un

v e inredalile acchiadi rigu#dora djueNy sabili. Suai
maggiore ~ sicur ame ntne smafiphon¢ e tablet, cperimmtivi i ridattad a |

potenza di calcolo e primitive grafiche, il contesto

con il mo u s e degli ohgetti & sesotmolw rsemplicemente, con |l

minor numero di elementi, togliendo animazioni e
altri  fronzoli superflui che renderebbero la

Jhavigazione mtt%{naet piu problerpatlca. Inoltre, la

disposizione delle icone e del testo, della

visualizzazione in generale, e diversa. Su un
cellulare touch abbiamo la cosiddetta modalita

portrait, vale a dire dal

verticale; Su di uno schermo grande di un pc fisso

invece, co il mo d o I
orizzontal e. Or a,
assomigliare uno schermo da 20 pollici
orizzontale, a uno in verticale da 5, per spingere
l a gente verso
fisicamente inapplicabile. Prendete un normale
forno da cucina e un piccolo scaldavivande. Ora
immaginate di avere da cuocere una pizza e fare
un toast. Non credo che vi siano dubbi: la pizza
nel forno grande e il toast diventera leggermente
croccante nel fornetto. La pizza non entrerebbe
nemmeno nello  scaldavivande, il  toast
brucerebbe, consumando molta corrente, nel
forno piu grande. Il senso del discorso? Certe
cose non
limite. Non potremo mai usare un software cad su
un cellulare. Poca potenza, schermo troppo
piccolo per i dettagli, il dito & pit impreciso
rispetto al mouse per disegnare. Viceversa, La

corrispondenza del |l 6i cona traépeorltabilitg,é'nstﬁrrtni%iéqi pesoseéegggrﬁz%ao la

fanno da padrone parlando’di touch screen come

prhapri o

ospettiva,u n 6 i d e

capisco

qguestoOoul ti mo.

sono i ntercambi
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