Incontri

Periodico della minoranza italiana della citta di Zagabria Anno 2009/ Numero 1

PRV 7

- R

2 o




°
L e nlnne _n anne C ant a te Giovanni MUCCIACCIARO: “Un giornale per sentirsi piti vicini”
d all e n O S t r e n Onn e I1 saluto del rappresentante della minoranza italiana della citta di Zagabria
Lasciare la propria terra, la casa, le persone pit1 care: un distacco doloroso, un capitolo della vita
che si conclude e un altro che si apre con tante speranze ma anche con rammarico e nostalgia.
""""""""""""""""""""""""""""""""" Erano questi i sentimenti di molti italiani che, dalla fine dell’Ottocento in poi, sono dovuti emi-
grare, dapprima nel Regno Austro-Ungarico, poi in Jugoslavia ed ora in Croazia, in cerca di si-
curezza, di fortuna, di migliori prospettive, per sfuggire a disoccupazione, poverta o conflitti.
Ora questa gente rappresenta, per noi, una presenza preziosa, un patrimonio di umanita, di
esperienza e di storia da rispettare, valorizzare ed anche amare.
Queste donne e questi uomini non solo sono diventati testimoni di impegno civile, di intelligen-
za imprenditoriale, di accorta operosita, ma veri e propri ambasciatori nel mondo della nostra,
cultura, del nostro vivere, del nostro essere italiani.
E’ con senso di riconoscenza che il sottoscritto ha voluto dar vita a questa iniziativa, per rinsal-

dare un antico legame e per far sapere che questa gente non ¢ finita nel dimenticatoio della sto-
ria.

c1ol el saco € va al mulin
: V4
fin che vado,

fin che torno,
fin che meto

el pan in forng

Ninna nanna, bel putin,

fa la nanna sul cussin,

nina, nana, bel butin.

vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv

Fa la nina, fa la nana,

picio belo de la mama,
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Morcone: il mio paese
d’origine.

A cura di: Giovanni Mucciacciaro

Nel cuore dell’Appennino campa-
no, sul versante meridionale della
catena del Matese, in provincia di
Benevento, si affaccia su un’ampia
vallata, Morcone, uno dei paesi pilt
belli del Sannio.

A guardarlo da lontano, con le
montagne sullo sfondo, il paese
sembra aprirsi a ventaglio verso
il cielo ed abbandonarsi ad un
rapido digradare sulla valle scan-
dito da una rincorsa di case con
le pareti grigie di pietra ed i tetti
scuri di cotto. Ai due lati, a lambire
I'abitato e a delimitarlo, quasi fosse
una piccola isola, stretti tra gli al-
beri e le rocce, scorrono due corsi
d’acqua, il torrente San Marco ed
il Rio Vivo.

I centro del paese, col suo intrico
di vicoli e scalinate inaccessibili
non solo alle automobili ma pers-
ino alle ruote dei carri & rimasto
tale e quale a una volta. Le costru-
zioni hanno le forme semplici
dell’architettura rurale con i portali
di pietra che segnano gli ingressi, i
balconcini con le ringhiere in ferro

e e e e s, Mt~ ™ 2.
e

Proverbi:

® Chi rice ri fatti s6ji méz’a la chiazza, ce sta chi rire e ce sta

chi schiatta.

Raccontare le proprie personali vicende, la propria intimita, in
pubblico provoca sempre il divertimento di taluni e la rabbia,

I'invidia di altri.

e Le corna so’ com’a ri rénti: quanno spontane fao malo, ma

po’ te ce abitui e te sérvene.

Le corna assomigliano ai denti: quando spuntano (crescono)
fanno male, ma in seguito sopravviene I’abitudine e poi, ad-

dirittura, I'utilita.
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battuto, le piccole edicole in maiol-
ica, i comignoli e le colombaie.
L’altmosfera vivace del centro
storico si va stemperando pilu
su, verso la rocca, dove, nel Me-
dioevo, nacque il primo nucleo di
Morcone, che si sviluppo poi len-
tamente nel luogo ove era esistita
un’altra citta, antichissima e mis-
teriosa, probabilmente espugnata
dalle armi romane negli anni della
terza guerra sannitica. Secondo
un’ipotesi affascinante quanto
controversa questa citta sarebbe
stata la famosa Murgantia, citata
da Tito Livio nel libro X della sua
Ab Urbe Condita.

All'ombra del suo castello e della
sua chiesa, circondato da mura for-
tificate in cui si aprivano sei porte,
di cui una, quella di San Marco,
ancora esistente, il paese si affac-
ciava per la prima volta ufficial-
mente alla ribalta della storia come
gastaldato longobardo.

Con i sovrani angioini, poi, a
Morcone, che era gia assurta
alla dignita di sede vescovile ed

Arcipretura nullius, si sviluppo
I'organizzazione dell’Universitas.
Subito dopo il terremoto del 1980,
I'amministrazione comunale ha
voluto che un’equipe di valenti ar-
chitetti si occupasse del recupero
degli edifici del centro storico, di
slarghi e piazzette e delle tipiche
strade, come via Porres e via dei
Fiori.
E rinato cosi Palazzo Sannia, con le
sagome irregolari delle sue stanze,
le aperture asimmetriche delle fac-
ciate, risultato della spontaneita
artigianale del lavoro delle mae-
stranze locali.
Poco distante, alla fine della via dei
Caffe, su un’altra bellissima piaz-
za, e la chiesa di San Bernardino
che, edificata tra il 1515 ed il 1608,
ristrutturata e adibita ad audito-
rium, ci sorprende, al suo interno,
per l'accostamento di materiali
quali il vetro e

Filastrocche:

e Carnova, pecché si‘'morto, la n’zalata stéva a r’orto, ro presutto stéva

appiso, Moromé pecché so ‘mpiso.

“Carnevale”, perché sei morto: I'insalata era nell’orto, il prosciutto era
appeso (nella dispensa), male a me che sono impiccato.

Indovinello:

e Longo longo pénne, ro niro ce s’appénne, ro russo vatte ‘ncuro, andov-

ina che é? (ro caoraro).

-':;'-“,J Lungo lungo pende, il nero ci si appende, il rosso lo picchia sul sedere,

~ che cos'?? 1l caldaio:

l’acciaio e di un linguaggio dichi-
aratamente moderno alle antiche
murature di pietra calcarea.

Da vedere a Morcone, poi, oltre
alle numerose chiese, ci sono dav-
vero molte cose, alcune legate ad
antiche attivita artigianali ormai
quasi scomparse, come la lavorazi-
one dei tessuti di lana, molto fior-
ente nel ‘700.

I mulini e i frantoi, inoltre, possie-
dono un fascino inaspettato. I piti
antichi e i piti belli sono posti lungo
i corsi d’acqua, immersi nel verde
ai margini dell’abitato, e regalano
al nostro sguardo le suggestioni di
un acquerello.

Alcune occasioni per visitare Mor-
cone: il 20 maggio, in occasione
della Festa del Patrono San Bernar-
dino; durante

I'Estate Morconese dove & possi-
bile apprezzare un ricco cartellone
musicale; per il Presepe Vivente, il
3gennaio: il centro storico rivive in
tutto il suo splendore con la popo-
lazione interamente coinvolta.

s 1.;", .
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Giochi:

E per chi vuole saperne di pitt
pud dare un’occhiata al sito pre-
sente sul web ai seguenti indirizzi:
http:/ /morconese.beepworld.it;
Www.morconiani.net; Www.pro-
locomorcone.com.

L’amore per la mia terra, per il mio
territorio e per il mio paese lo vo-
glio rac

contare attraverso la riscoperta di
alcune forme dialettali, forme pri-
marie di comunicazione di una co-
munita.

E’ una sorta di viaggio a ritroso nel
tempo quando da bambini si cam-
minava per le vie del centro storico
e si

prontati ad un forte complesso di
valori che restano alla base della
convivenza civile.

L'invito che rivolgo al lettore e
di leggere con attenzione questi
pochi testi, attraverso i quali si
potra comprendere meglio la
realta di Morcone ed il carattere dei
“morconesi” che amano la storia e
le loro tradizioni che custodiscono
gelosamente tra le pietre dei suoi
vicoli.

E questo & solo una parte del ma-
teriale, legato a quella cultura e
tradizione che sta scomparendo,
poiché I'epoca che stiamo vivendo

=y — —
ascoltavano i =
racconti dialet-
tali degli an-
ziani, che seduti Gastronomia:

sull’uscio di
casa, solevano
riandare ai
tempi passati,
fatti di poverta
e sacrifici, ma im-

I

* Cawvatelli: gnocchi di sola acqua e farina, cavati
a mano, in casa.

e Scorpella: frittella di pasta a pasta sfoglia dolce,
tagliata con lo sprone a strisce, giuntate ed arro-

tondate a corolla; cosparsa di miele o di zucchero

a velo o vanigliato (tradizionale del carnevale).

* Joca a acchiapparélla, giocare ad acchiapparsi;

® Joca a cioppola, giocare alla lotta;
® Joca a la morra, gioca alla morra;
® Joca a zoppecarella, gioca allo zoppo, su un

piede solo.

* Mazza e piozo: bastoncino appuntito ai due lati
e lanciato con un pezzo di legno robusto.

con l'invadenza dei mezzi di co-
municazione e della globalizzazi-
one, non favorisce, certamente, la
riscoperta dei dialetti come forma
culturale di tutela di lingua mi-
noritaria.
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Viaggio a ritroso nel tempo e

L
a sposarsi, dopo qualche tempo, in chiesa a Molino. 1
Ma le sorprese non finiscono di investire il destino Il mare ;
2 4 4 2 4 e la sorte di Lina; il padre di Marco, il Signor Jure f
I l el rlcor 1 e a Sl nora 1 a Si_n.lunovict, ufficiale militare, Capo_ba.se a Monopoli, 1l mare un giorno mi trascina lontano, -{
vicino Bari, andandolo a trovare gli disse che doveva dal mio sol . . i w
ritornare in Jugoslavia, poiché le sue due sorelle ave- ‘ 4L TILO SOTC € COTL UTL SOTTISO ML Seppetiisce i
vano bisogno di protezione, essendo gli altri due fra- riel putp rofondo del mare. ) ) )
telli dovutosi allontanare da Spalato poiché erano a Noi nella terra straniera non ha sorriso alla mia (
servizio dell’esercito Jugoslavo. vita. ¢
A cura di: Giovanni Mucciacciaro Cosi a ventiquattro anni la Signora Lida con suo figlio E castigo per averli dato I'addio. !
Sergio, di otto mesi, si apprestano a venire a Spalato Quando saro seppellita !
in treno. Sorridi eterno, 4
La signora si ricorda che alla frontiera:” Piangevo, accanto al mio amore E
Un venerdi pomeriggio di questo dicembre non trop- Ma la signora Lida non poteva sapere che il destino volevo ritornare a casa, non volevo passare la frontiera, " non avendo colpa.
po freddoloso, sono stato invitato, dal signor le riservava delle sorprese e che un giorno avrebbe lasciami, lasciami qui, chiamo mio fratello e ritorno a casa J
Sergio, a casa sua, per far visita a sua ma- dovuto lasciare quei luoghi, quei gesti ripetitivi mia, il bambino piange. Perché non mi hai detto la verita |
dre ottantaquatrenne, la Signora Lida Petri, e consueti, quel tipo di vita, quel tipo che qui c’e ancora la morte?”. T8 £ v sl !
venuta in Jugoslavia nel 1949, e piu1 pre- di cultura ed educazione. Cosi immessa in questa nuova realta ne ha dovuto 3
cisamente a Spalato. Dall’altra parte passare di cotte e di crude: “non sapevo dire nemmeno Era di tre colori- . ) ,
Da sempre si sono dichiarati di nazional- dell’Adriatico  nel dobar dan, ero pigliata a schiaffi, perché mi dicevano che 1 (1 LTe COOTL PETstammo @ oroere ,‘
ita italiana, pur vivendo “quasi” tutta la 1942 il Signor Marco ero fascista”. Un giorno dobbiamo morire. ]
loro vita “dall’altra parte dell’ Adriatico”, Simunovié¢ fu arresta- Non c’era niente da mangiare, “mi facevo mandare i NO” Spargiamo sangue )
in Jugoslavia prima ed in Croazia poi. to a Sibenico, accusato pacchi dall’Italia per poter sopravovivere, mentre il marito . Eprezioso, evitiamolo. i
Ripercorriamo brevemente la sua, a dir di “fomentare contro Marco ha dovuto cominciare a viaggiare, per lavoro, in tut- Il cammino prosegue. |
poco, “particolare” storia che parte da il sistema” e deportato ta la Jugoslavia, commerciando il legno e portando a casa " Dopo le risa e soddisfazioni [
un paese, in provincia di Pisa che si e messo in prigione, in- sempre qualche cosa da mangiare”. Una domanda? b
chiama Molino di Quosa, una tran- sieme con altri 50 persone Gli anni passano e la loro vita scorre quasi tranquilla Colpa del tricolore. d
quilla localita immersa nel verde dapprima a Trieste, poi a fino agli anni novanta, quando a seguito della morte [
dei suoi monti, nella campagna che { Venezia, ancora a Bologna del marito e costretta di nuovo a spostarsi, a cambiare X
corre lungo la base occidentale del ed infine a Pisa. citta. L D — o o p
Monte Pisano lungo l'asse viario ¢ Nel1943durantel’armistizio Arriva a Zagabria dove, da tempo, si era trasferito
che collega Pisa a Lucca. furono liberati tutti i pri- suo figlio Sergio che nel frattempo si era sposato e
La Signora Lida, figlia di Duilio gionieri, tra cui anche il Si- dal matrimonio era nato un figlio, anche lui di nome,
Petri e di Marraccini Celide & gnor Marco; si rifugiarono Marco. i
la seconda di 4 figli; suo padre sul monte Pisano, dormendo In questo nuovo contesto la Signora Lida passa |
aveva un opificio che provve- nelle grotte di giorno e man- le sue giornate prendendosi cura della crescita e ‘ ]
deva alla molitura giando di quello che gli veniva dell’educazione del suo nipotino. _ i
dei prodotti offerto dalle persone del posto e Oggi la signora Lida vive la sua vita con discrezione . L 4
cerealicoli dalla chiesa, di notte. Nella chi- e serenita, passando le giornate in maniera consueta Le linci )
e delle cast- acchierata la signora con orgoglio in compagnia di suo figlio Sergio, al 6 piano di un ap- ]
agne. ha tenuto a ribadire: “Il primo I'ho partamento nella parte nuova di Zagabria.  Lelinci escono dai boschi )
L'opificio ospi- visto io” chiaramente con accento Vorrei rimarcare la grandezza e le doti di questa si-  Affamate senza linguaggi. {
tava un mulino toscano. gnora, che all’eta di quarantacinque anni, pur non 11 loro ruggito fanno capire !
funzionante con In questo clima Lida conosce Mar- sapendo scrivere correttamente in italiano, poiché Non sono immortali. 1
macine di pietra co che aderisce al partito comunista del aveva frequentato solamente la terza classe, e nem- Distruggerle non si puote !
sospinte dal tempo, diventandone un attivista e pren- meno scrivere in croato, comincia a scrivere, a modo Anche loro hanno il diritto ]
torrente “Cuoza” dendo parte alla resistenza contro le suo, delle poesie, su pezzi di carta trovati qua e la. P — !
che si precipitava forze naziste e fasciste, ottenendo anche La sua “verve poetica” & cospicua avendo scritto D blf . ad ' ticarl J
a valle dalle balze, dei riconoscimenti sul campo, come la qualcosa come piu di trecento poesie, uscite fuori dal ooviamo aadomesticarte
sistemati in modesti “medaglia Garibaldi”, che con fier- profondo del suo vissuto e dei suoi sentimenti. Con prudenza e con dolcezza, '
locali, quasi inagibi- ezza mi mostra. Per far comprendere al lettore di che cosa stiamo par- solo allora otterrai la compattezza. 5
li, in quanto superfici La signora aggiunge: lando, pubblichiamo tre poesie che la signora Lida ci . Evivremo pure noi nei loro boschi f

ha declamato. ' E allora anche loro impareranno i

“I'ho volevano bene perché
i nostri linguaggi.

era buono con tutti, ne ha
passate tante, era giovane,
I'hanno messo in galera,
qui e la, sotto, sopra,
I'ho rispettavan tutti”.

strappate al monte
$COSCesO.

Grazie al mulino, la
famiglia aveva, sempre,
ogni giorno, qualcosa
da mangiare, cosa non

da poco in quel periodo Si conoscono e si - <
devastato dalla guerra. frequentano fino 5 y
L
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Olgae

i i0
Franz Koller - matrimon

I)ercorsi gastronomici bellunesi

a casa di Danica

A cura di: Giovanni Mucciacciaro

Un pomeriggio di fine novembre mi chiamano a
telefono, Danica ed Adela e mi dicono: “¢ finalmente
arrivato il momento; Olga ha preparato, aiutata da noi,
un pranzo con delle specialita bellunesi” riviste e rivisi-
tate da tutta una vita passata dapprima a Plostine in
Slavonia occidentale e poi qui a Zagabria.

Le contatto, mi metto d’accordo e..., eccoci a tavola,
a casa di Danica Bosnjak, intorno ad una tavola ban-
dita di tante leccornie, tramandate da padre in figlio,
per oltre cento anni.

Alla tavolata sono presenti tutti i componenti della
famiglia di Danica, poi Adela con sua madre e suo
marito, ancora Zdenka con suo marito ed infine
Zeljka ed io. Insomma una bella comitiva di persone,
tutti membri della minoranza italiana di Zagabria.
Ma facciamo un passo indietro, lasciamo per un mo-
mento il pranzo fumante in tavola e conosciamo i
retroscena di questo incontro, i loro personaggi e le
motivazioni che stanno alla base di questo incontro.
Olga é sicuramente uno degli elementi su cui ruota
tutta la storia di questa riunione. I suoi nonni, Os-
valdo e Angel(in)a Brunetta venivano da Longarone,
in provincia di Belluno e si trasferirono nelle zone di
Pakrac in seguito alle migrazione del 1866. Il loro
obiettivo era sostanzialmente quello di lavorare e
guadagnare per vivere.

Olga ci accoglie nella sua casa di Dubrava e appena
entrati ci assale il profumo della cucina e il rumore
dei fornelli. Non si direbbe che la “nonnetta” abbia 87
anni compiuti essendo nata il 9.9. 1921.

Ci sediamo e subito che ci offre dei dolci (oregnac,
mahovnja¢) ancora fumanti, mettendoci subito a no-
stro agio. Mentre noi degustiamo le sue specialita, ci
dice, in un dialetto bellunese antico, ma comprensi-
bile ad orecchie allenate: “noi altri messi insiem, quat-
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tro sorelle e tre fratelli sempre avean por parlan por talian,
come che li ha insegna”.

Si capisce da subito la sua fierezza di essere italiana,
di chiarire da subito le sue origini mai dimenticate,
nonostante la sua intera vita vissuta altrove.

E aggiunge “capisce mi kel che di” e quando “le mort il
mio omo, nel 1986, son venit a Zagabria, perché I nel paes,
Kapetanovo polje, dove me son maritata, eran tutti todescki
protestanti”.

E sempre “ho fatto da magna”, infatti la signora Olga
si sveglia di buon ora, prepara il caffé a sua figlia Ad-
ela, lo bevono insieme, poi Adela va al lavoro ed Olga
comincia a rassettare la casa, verso le otto comincia a
preparare il pranzo per se e per i suoi nipoti: mangia-
no insieme e poi continua la sua giornata allinterno
dei suoi spazi consueti. Alla domanda a che ora la
sera va a dormire, risponde: “Scolté non va mija a let-
to a buon ora, quant’e le diese le diese e meza allora va a
dormir”, legge gli articoli di politica e di cronaca nera
e spesso guarda la televisione.

Mentre chiacchieriamo la mente ritorna indietro nel
tempo ed i ricordi vengono a galla cosicché comincia
a parlare della sua fanciullezza e delle difficolta esi-
stenziali di quegli anni, dei primi giorni di scuola e
di tante altre cose. Ma con lucida chiarezza dice che
vuole cantarci una canzone che fa cosi:

“Ciao, ciao, ciao Marittina bella avanti de partir un bacio
mi vuoi dar, un bacio alla mia mamma, un altro a mio papa,
cinquanta alla morosa e trenta al via solda”.

Ma torniamo alla tavola, dove ci aspettano alcune pi-
etanze preparate dalla signora Olga, da Adela e da
Danica.

Hanno preparato:

CHIOCCIOLE
(Ricetta di Olga Koller nata Brunetta)

SALSA DI CHIOCCIOLE:

2 cucchiai di olio

3 agli, tagliati a a pezzetti

sale

chiocciole gia preparate (almeno 25)

alloro (da levare successivamente)
peperone rosso

portate a bollitura gli ingredienti sopracitati
aggiungete dell’acqua secondo le necessita (quando
comincia a bollire)

una volta cotto aggiungete:

1 cucchiaio di farina

panna (1 da dolci + mezza acida)
prezzetomolo a pezzettini

ACCOMPAGNATELA CON:
polenta

PREPARAZIONE:

Spurgate le chiocciole mettendole nell’acqua fredda con
tutta la conchiglia e cucinandole per circa 30 minuti.
Buttate ’acqua e lavate le conchiglie

Rimettete le chiocciole di nuovo nell’acqua fredda e cuci-
natele per altri 30 minuti.

Toglietele dalle conchiglie (tortiglione) con la forchetta
Fatela a pezzetti con una forbice, togliendo le intestina
Lavatele molto bene liberandole dalle secrezioni che esse
producono (bava)

Immergetele nel sale per alcune volte e dop sciaquatele
Tagliatele a pezzetti

POLENTA CON FUNGHI DI BOSCO
(Ricetta di Danica Brunetta Bo$njak)

¥ kg di farina di mais
1 litro di acqua
Un pizzico di sale

In una pentola capiente versate 'acqua ed il sale e por-
tatela ad ebollitura. Versate lentamente la farina di mais e
mescolate di continuo, fino a quando la polenta si stacca
dalla pentola. Quando & pronta versatela nella tortiera e
una volta che si e raffreddata, giratela e servitela in un vas-
soio.

Dividetela in fette prima di servirla.

Sugo di funghi

2 cipolle rosse tagliate a pezzetti

1 kg di funghi (porcini, chiodini, gallinelle, prataioli.)

1 confezione di panna da cucina

Sale e pepe

Pulite i funghi e tagliateli ed immergeteli nell’acqua bol-
lente, ma non molta. Lasciateli riposare per qualche minu-
to

Nel frattempo fate soffriggere la cipolla e quando si & arro-
solata immergete i funghi che avete preparato. Cucinateli
finché non si ammorbidiscono, aggiungete del sale, del
pepe e versateci sopra la panna da cucina.
Serviteli caldi con la polenta.

SCOS PER 4 PARSONE:
(ricetta in dialetto bellunese)

doj kucari de ojo

tre reSte de aj — tajalo Su fin

una preza de salj

parecadi $¢os (koti e tajadi fin 25 tok)
foja de orer

an $¢ant de paprika rosa dojsa

tut insjeme rostir

a butagi scant de akva

kvando e finito butagi

un kucaro de farina

kao (un kao dojs + $¢an de kao agro)
foje de parsemolj

TORTA AUTUNNALE DI MELE

(Ricetta di Danica Brunetta Bognjak)

1 kg di mele grattugiate
7 mele intere

150 gr di zucchero

300 gr di noci tritate

8 uova

6 cucchiai di zucchero

8 cucchiai di farina

Passate in un tegame, con una noce di burro e 150 gr di
zucchero, 1 kg di mele grattugiate.

Nel frattempo fate cuocere per qualche minuto, in ac-
qua bollente, le mele intere, bucate al centro, cioe tolte
dal torso. Tiratele fuori dall’acqua e riempitele con noci
tritate impastate con uno due cucchiai di latte, in modo
da ottenere una pastetta omogenea.

Nella tortiera disponete le mele grattugiate, e su di esse
disponete le mele intere farcite alle noci e sopra di esse
versate I'impasto fatto di uova, zucchero e farina.
Faste cuocere in forno, a 200 gradi, da 45 minuti ad 1
ora.

Quando la torta si raffredda, giratela al contrario in un
vassoio e servitela fredda.
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(Ricetta dilda Brunetta)

R
mezzo litro d’acqua di rubinett »

un pizzico di sale 3 L 4
4 fette di pan€ rafferm

di burro o 3
una noce ggio fresco — ]

. o :
una fetta di form rattempoO 1

: el f ]
izzico di sale N ; ute 3
qua con unfp’:tze di pane raffermo imbev
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dallafine 288 T
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o2 foima%utto insieme € versatelo nell’acd 3
scolate i

jeci uti. §
fuoco lento, Per dieci min |

Fate bollire 1'ac

3 ete 1
una scodella dispon io fatto apezzi®
nell'uovo €
del burro. Me

lita. Cucinate, @

PARMIGIANA DI MELANZANE

olio di oliva

2 cipolle rosse g

1,5 kg di pomodori freschi oppure 2 scatole di pelati
25° gr di parmigiano grattugiato

400 gr di mozzarella

melenzane

basilico fresco

sale fino

Preparate la salsa di pomodoro, soffriggendo nell’olio d’oliva la cipolla tritata. Quando la cipolla
si imbiondisce aggiungete i pomodori tagliate a pezzetti e del sale a piacere, dopo 15 minuti ag-
giungete del basilico fresco e del pepe. Cucinate finché la salsa diventi densa.

Nel frattempo tagliate le parmigiane a fette di circa mezzo centimetro di spessore, arrostitele, in
una padella antiaderente, per qualche minuto, da tutte e due le parti. Una volta arrostite salatele
e pepatele.

Ungete una pirofila di vetro o di ceramica e disponetevi un primo strato di melanzane, sisteman-
dole una di fianco all’altra, senza sovrapporle, versate la salsa sulle melanzane e stendetela uni-
formemente con il dorso del cucchiaio. Cospargete con un po’di parmigiano, senza eccedere.
Tagliate la mozzarella a fettine sottili e distribuitene alcune sopra la salsa.

Procedete nello stesso modo fino a esaurimento degli ingredienti.

L'ultimo strato deve essere di salsa e parmigiano, un po’pit1 abbondante.

Passate la parmigiana nel forno gia caldo a 220° per circa 15 minuti, fino a quando la mozzarella
si fonde ed il parmigiano assume un colore giallo-marrone.

Prima di servire a tavola decorate con delle foglie di basilico fresco.

10 incontri

FIORI DI ZUCCA FRITTI

(Ricetta di Ida Brunetta)

Ingredienti per la pastella:
farina

acqua

sale 10 fiori di zucca

3 uova

olio per friggere.

I fiori come sempre vanno lavati con un leggero getto d’acqua
all'interno ed all’esterno, privati degli stimmi e lasciati asciu-
gare su carta assorbente. Eliminare il gambo.

Preparare una semplice pastella di farina, uova, acqua e sale.
Immergere i fiori di zucca precedentementi lavati e scolati e
quindi nell’olio bollente appena salato.

La pastella con acqua e farina e sufficiente a formare quella
crosticina croccante e saporita e che & molto pit digeribile di
quella con le uova. '

Appena tolti dall’olio bollente disponeteli su un piatto con

'\
TIRAMISU (per sei persong):\;\
500 g di mascarpone "\ ) ) .

80 g di zucchero \ . —
4 uova \ ;

250 g di savoiardi \
1 tazza di caffe forte (meglio espresso)

1 bicchiere di liquore
cacao amaro in polvere q.b.

Separare i tuorli dagli albumi.
Montare i tuorli insieme allo zucchero fino a ottenere un composto %
bianco e spumoso.

Con un cucchiaio in legno lavorare il mascarpone a temperatura ambiente finché diventa una cre-
ma liscia e senza grumi.

Unire al mascarpone il composto di uova e zucchero, amalgamandolo bene.

Montare gli albumi a neve e aggiungere con delicatezza alla crema di uova e mascarpone.
Miscelare il liquore con il caffé a temperatura ambiente.
Aggiungere due cucchiai di acqua.

Immergere velocemente i savoiardi nella bagna cosi ottenuta: i biscotti dovranno risultare ben im-
bevuti, ma non completamente zuppi

Quindi stendere uno strato di crema al mascarpone, livellandolo con una spatola. Procedere con un
secondo strato di biscotti e coprire con la rimanente crema.
Spolverare con abbondante cacao amaro.

Riporre in frigorifero per almeno sei ore.

incontri 11 :
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Kako se jelo nekada
1 danas
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STARIM KRU

(Recept 1da Brunetta)

15 vode -
rstohvat soli
4 &nite kruha
ljaje
tajna zlica M
gnita svjezeg sira

slaca

du sa 501‘1/

ockice svjeZeg e
1'1<erx’1je~§.at'1 iizlitiu zakuhan
no 10-tak minuta.

PARMIGIANA DI MELANZANE

maslinovo ulje
2 crvena luka
1,5 kg paradajza ili kupljeni pelati (2 konzerve)
25 dkg parmezana

40 dkg mozzarella

4 patlidana

Pripremiti umak od paradajza tako da se na maslinovom ulju isprzi nasjeckani luk. Kad
omeksa doda se paradajz bez koZe izrezan na kockice ili pelati, sol po Zelji, a nakon 15
minuta doda se svjeZi bosiljak i svjeZe mljeveni papar. Umak mora biti gust - ako treba
moZe ga se procjediti. ;

U meduvremenu narezati patlidane na prst debele ploske i ispeéi ih po nekoliko minuta
sa svake strane na dobro ugrijanoj rebrastoj tavi na kojoj se mozZe peci bez masnoce.
Maknuti sa vatre i malo posoliti i popapriti.

U vatrostalnu ili keramicku posudu koja se iz peénice iznosi direktno na stol sloziti na
dno - red patlidana, pola umaka od rajcice, te na ploske narezana mozzarella i pola
naribanog parmezana.

Ponoviti s drugim slojem patlidana, ostatkom umaka od paradajza i ploskama mozza-
relle. '

Obilno posuti parmezanom i staviti u vru¢u peénicu na 220 *C da se zapece 15 minuta
sve dok se sir ne rastopi a parmezan poprimi zlatno-smedu boju.

Prije posluzivanja dekorirati liS¢em svjeZeg bosiljka.

10 susreti
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POHANI CVIJETOVI ZUTE TIKVE

(Recept Ida Brunetta) "

10 cvijetova tikve
3 jaja
glatko brasno po potrebi

Oprati cvijetove i osusiti ih kuhinjskom krpom. U posudi
razmutiti jaja sa Secerom , te po potrebi dodati brasna dok
ne postane homogena, ne pre gusta smijesa.

Uroniti cvijetove jedan po jedan u pripremljenu smjesu i
staviti ih pe¢i na jako ugrijano ulje.

Kada su gotove ostaviti ih nekoliko trenutaka na papirna-
tom ruéniku da se visak ulja ocijedi i posloziti ih na tanjur
tople.

o

TIRAMISU Sastojci (6 osobg@)

\

\

500 g mascarpone sira \ AR
80 g Secera \ *h\
4 jaja Y -

250 g biskvita (pripremljenog)
1 Salica jake kave (bolje espresso) .
1 ¢asa likera

gorki kakao u prahu

Odvojite Zutanjke od bjelanjaka.
Tucite Zutanjke zajedno sa Secerom dok ne postane smjesa pjenasto svijetla.
Sa drvenom Zlicom razradite sir dok ne postane poput kreme bez grudica.
Pomijesajte mascarpone i smjesu od Zutanjaka i Secera, dobro izmjesati.
Napravite snijeg od bjelanjaka i polako dodajte kremu od mascarponea pomijeSanu s
jajima i Secerom.

Pomijesajte liker i pripremljenu kavu.

Dodajte dvije Zlice vode.

Umocite na brzinu u pripremljenu kavu biskvit koji ne smije biti previSe namocen.
Namoceni biskvit premaZite polovicom pripremljene kreme i poravnajte. Na kremu
stavite drugu polovicu biskvita natopljenu u kavu i liker i premaZite preostalom kremom.
Pospite po kremi gorki kakao u prahu.

Ostavite u frizideru najmanje 6 sati.
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Olgai

Jednog popodneva pocetkom studenog, nazvale su
me Danica i Adela i ponosno mi porucile da je mama
od Adele, gospoda Olga pripremila uz njihovu pomo¢
rucak s bellunezijskim specijalitetima koji je ve¢ duze
vrijeme bio planiran.

Nazvale su me, dogovor je pao i.., evo nas u kudi
Danice Brunette Bosnjak, okupljeni za stolom pre-
punim delicija prenosenih generacijama, za iducih
sto godina.

Prisutni su svi ¢lanovi obitelji gospode Danice, Ad-
ela i njezin suprug i mama Olga, zatim Zdenka sa
suprugom i na kraju Zeljka i ja. Ukratko jedno malo
drustvo, mali dio ¢lanova talijanske manjine Grada
Zagreba.

Napravimo jedan korak unazad, ostavimo za tre-
nutak rucak koji nas mami svojim mirisima i dajmo
mu minutu vremena da nas ofarava svojim mirisima
i upoznajmo pozadinu ovog susreta, njegove glavne
likove i motivacije zbog kojih je on nastao.

Gospoda Olga je sigurno jedan od glavnih aktera oko
koje se i vodi cijela prica. Njezini baka i djed, Osval-
do i Angel(in)a Brunetta, koji dolaze iz Longarone, u
pokrajini Belluno doselili su se u podrudje Pakraca
kao posljedica migracija 1866. godine. Njihovi motivi
bili su prvenstveno vezani uz mogucnost zaposlenja
i dakako zarade za prezivljavanje.

Poziv Olge da ju posjetimo u njezinoj kuéi u Dubra-
vi prihvatitli smo odmah s odusevljenjem, malo je
onih koji ti Zele odmah ,,istresti” svoju povijest, svoj
zivot i probleme o kojima se i nije bas uvijek govor-
ilo. S ulaznih vrata mami nas miris netom ispecene
makovnjace i orahnjace koju je ispekla za nasu
dobrodoslicu. Ne bih Zelio zaboraviti da ta okretna
i puna Zivota baka ima 87 godina koja svaki dan ima
obveze kao i svaka druga daleko mlada domacica.
Dok mi gutamo tople kolace i ne prestajemo uZivati
u domacim okusima, Olga nadodaje vrlo ponosno na
bellunezijskom dijalektu za koje je potrebno dobro
izvjezbano uho: ,, nas cetiri sestre i tri brata uvijek smo
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Bellunezijska gastronomska
voznja u kudi gospode Danice

Urednik: Giovanni Mucciacciaro

govorili talijanski kako su nas nasi naucili”.

U njezinom glasu i rje¢ima odmah se osjeti ponos vlas-
titog porijekla, talijanskih korijena, nikad zaborav-
ljenih usprkos Zivotu koji je provela negdje drugdje.
Ubrzo dodaje , kada je umro moj muz 1986. godine dosla
sam ovdje u Zagreb, jer tamo gdje sam Zivjela prije ostali
su samo njemacki protestanti” ocito se nije vidjela sama
u svijetu koji nikada nije bio njezin.

Uvijek sam pripremala za jesti svojima”, zapravo i da-
nas njezin dan zapocinje vrlo rano, kuhanjem jutarn-
je kave i ispijanje zajedno sa svojom kéerkom prije
njezinog odlaska na posao, pripremanjem rucka za
sebe i svoje unuke. Na pitanje kada navecer odlazi
na pocinak brzim odgovorom nam odgovara da bas i
ne uvijek rano, ali obi¢no oko deset i trideset. Zabavu
joj predstavlja kaZe ¢itanje ¢lanaka vezanih za poli-
tiku i crnu kroniku u novinama i dakako televizija u
vecernjim satima.

Dok tako razgovaramo Olga se polako vraca u neke
prosle dane, prosla vremena i svako malo se sjeti
nekih davno zaboravljenih dogadaja pa tako i svoje
rane mladosti, egzistencijalnih problema onih davnih
godina, zatim svojih prvih skolskih dana i mnogih
drugih stvari.

Odjednom kaZe da Zeli odpjevati jednu pjesmicu i
zapocne bez ikakvog ustrucavanja pjevusiti:

. Ciao, ciao, cino Marittina bella avanti de partir un bacio
mivuoi dar, un bacio alla mia mamma, un altro a mio papa,
cinquanta alla morsa e trenta al via solda”.

Vratimo se sada za stol, gdje nas cekaju razne po-
slastice koje su nam pripremile Olga, Danica i Adela:
Zapecena palenta s gljivama, umak od gljiva, umak od
puZeva na bellunezijski, fritata od sira na bellunezi-
jski, salata s polovicama jaja, domace bellunezijske
kobasice od konjetine, domadi sir te na kraju jesenska
torta od jabuka (najbolja koju sam probao do sada).

(prevela Zeljka Lesic)

PUZEVI
(recept gospode Olge Koller r. Brunetta)

UMAK OD PUZEVA:

2 Zlice ulja

3 ¢ednja Cesnjaka (nasjeckana)
sol

pripremljeni puZevi (25 komada)
lovor (kasnije izvaditi)

crvena paprika

navedene sastojke prodinstati
podliti vodom po potrebi (kad po¢ne pucketati)
kada je prodinstano dodati:

1 Zlica brasna

vrhnje (1 slatko + pola kiselog)
persin nasjeckani

PRILOG:
palenta

PRIPREMA PUZEVA PRIJE KUHANJA

Staviti puzeve s kué¢icama u hladnu vodu, kuhati
30-tak min.

Baciti vodu, oprati kuéice

Staviti puzeve ponovno u hladnu vodu, kuhati
barem 30-tak min.

Izvaditi iz kudéice (vilicom)

Prerezati Skaricama, ocistiti utrobu

dobro oprati od sline.

Uvaljati u sol nekoliko puta i isprati

nasjeckati

PALENTA S UMAKOM OD SUMSKIH GLJIVA

¥4 kg kukuruznog brasna
1 litra vode
prstohvat soli

U veliku posudu pristaviti vodu sa soli da zakipi. Polako
umjesati kukuruzno brasno. Mjesati dok se palenta ne po¢ne
sama odvajati od stijenki posude. Kad je gotova preliti u kalup
u obliku vjenca (kalup za kolace) te kad se ohladi okrenuti
obrnuto na pladan;.

Narezati ju na kriske prije posluZivanja.

UMAK OD GLJIVA

2 sitno nasjeckana crvena luka

1 kg gljiva (vrganji, lisi¢arke, suncanice...)
1 vrhnje za kuhanje

sol, papar

Gljive odistiti, narezati i preliti kipu¢om vodom (ne previse
vode)

Za to vrijeme dok one malo odstoje na ulju poprziti luk te
dodati pripremljene gljive. Dinstati gljive dok ne omeksaju,
dodati sol, papar te preliti vchnjem za kuhanje.

Servirati toplo uz palentu.

SCOS PER 4 PARSONE:
(ricetta in dialetto bellunese)

doj kucari de ojo

tre reSte de aj — tajalo Su fin

una preza de Salj

parecadi $¢os (koti e tajadi fin 25 tok)
foja de orer

an $¢ant de paprika rosa dojsa

tut insjeme rostir

a butagi s¢ant de akva

kvando e finito butagi

un kucaro de farina

kao (un kao dojs + $¢an de kao agro)
foje de parsemolj

JESENSKA TORTA OD JABUKA

1 kg jabuka naribanih
7 jabuka cijelih

15 dkg Secera

30 dkg mljevenih oraha
8 jaja

6 Zlica Secera

8 Zlica brasna

1 kg naribanih jabuka, prodinstati na malo maslaca sa
15 dkg Secera.

Cijele jabuke izdubiti u sredini i prokuhati ih minutu
u kipucoj vodj, izvaditi ih i sredinu napuniti s orasima
u koje smo dodali Zlicu, dvije mlijeka da ih poveZemo.
U kalup sloziti izribane jabuke, na to posloZiti cijele
jabuke napunjene smjesom od oraha i preko toga
preliti smjesu za biskvit napravljenu od jaja, Secera i
brasna.

Staviti pedi u peénicu na 200 stupnjeva i peci oko 45
min do 1 sat.

Kad se kola¢ ohladi okrenuti ga obrnuto na pladanj i
posluZiti hladno.



Povratak u vrijeme i Ziva
sjecanja gospode Lide

Urednik: Giovanni Mucciacciaro

je imala uvijek moguénosti
za prehraniti se u vre-
menu opustoSenom
ratom.
Medutim gospoda
Linda nije mogla ni
slutiti a niti znati da ce
joj sudbina donjeti nova
iznenadenja, da ¢e jednog
dana morati napustiti ovo
podrucdje, ovaj nacin Zivota
ovu kulturu.
{ Sdruge strane Jadrana 1942
¢ gospodin Marco Simunovié
zatvoren u Sibeniku, optuZen
/ da je protivnik tadasnjeg
sistema te deportiran zajedno
s ostalih 50 osoba prvo u Trst,
kasnije u Veneciju, Bolonju i na
kraju u Pisu.
Tijekom primirja 1943, oslobodeni

Jednog petka popodne, mjeseca pros-
inca, ne previse hladnoga, bio sam
pozvan od gospodina Sergia naprav-
iti intervju s njegovom majkom
osamdesetcetverogodisnjom gospodom
Lidom Petri koja je dosla 1949 godine u
tadasnju Jugoslaviju to¢nije u Split.
Oduvijek su bili deklarirani kao
Talijani, prakticki cijeli Zivot u
nekadasnjoj nam Jugoslaviji, a da-
nas u Hrvatskoj.

Pro¢i ée mo ukratko njezinu mogli
bismo reéi posebnu pricu Zivota
koja zapocinje u jednom pro-
vincijskom mjestu u Pisi koje se
zove Molino di Quosa, mirno
podrucdje koje uranja u zelenilo
svojih planina, u selu koji pro-
lazi zapadnim djelom Monte
Pisana uzduz puta koji spaja
Pisu i Luccu. o il

[

Gospoda su bili svi zatvorenici medu koji-
Lida je kéi ma i gospodin Marco; bjezeéi u
Duilia Petri planine Pisano, spavajuéi po danu
i Marraccini u $piljama prehranjujuéi se onim $to
Celide druga im je bilo ponudeno od mjestana ili crkve
po redu od po nodi. Razgovarajudi o tim vremenima
cetiri kéeri; punim ponosom gospoda Lida je onako
njezin otac imao dodala “Prvo sam ga vidjela ja” naravno
je obrt koji je svojim toskanskim dijalektom.

proizvodio brasno U tom ozracju Lida upoznaje Marca koji

se pridruzuje komunistima
onoga vremena, postajuci
tako  aktivista  birajudi
stranu protiv nacista i
fasista, dobivsi takoder
priznanje samog mjesta
kao “medalja Garibal-
di” koju mi sa pono-
som pokazuje.
Gospoda dodaje u
svojem dijalektu:
“svi su mu Zeljeli dobro,
bio je dobar sa svima, bio je mlad,

dobiveno od
Zitarica i kestena.
Obrt je bio opskr-
bljen funkcionalnim
mlinom koji se pokre-
tao tokom “Cuoze”
koja je imala svoj tok
dolinom sve do pono-
ra, gdje su bile umjetno
prokopane skromne go-
tovo neupotrebljive pros-
torije za potrebe mlina.
Zahvaljujuéi mlinu, obitelj
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stavljen u zatvor, svi su ga postovali”.

Upoznavsi se i provodeéi neko vrijeme zajedno
odlucili su se oZeniti u crkvi u Molinu.

Ali iznenadenja ne zavrSavaju zadiruci u sudbinu
gospode Lide; otac Marca, gospodin Jure Simunovic,
profesionalni vojnik i glavni zapovjednik u Monopo-
liju, blizu Barija, morao se vratiti u tadasnju Jugoslav-
iju jer su njegove dvije sestre trebale zastitu bududi
da su ostala dva brata morala napustiti Split posto su
i sami bili u vojnoj sluzbi Jugoslavije.

Tako je gospoda Lida sa svojim osmomjesecnim si-
nom Sergiom bila prisiljena vlakom do¢i u Split.
Gospoda se sjeca svog dolaska na granicu i tadasnjih
svojih rijeci te placa svog djeteta: “Zelim se vratiti kuci,
ne Zelim prijeci granicu, pusti me, zvat cu svog brata i
vracam se kuci. Zasto mi nisi rekao istinu da ovdje jos uvi-
jek postoji smrt?”.

Tako “ubacdena” u novu realnost morala je proci
jednu cijelu “kalvariju”: “nisam znala ni re¢i dobar
dan, “nagradivata Samarima”, govorili su mi da sam
fasista”.

Niceg nije bilo za jesti, “slali su mi pakete iz Italije da bi
mogla preZivjeti, dok je suprug Marco morao putovati zbog
posla po cijeloj Jugoslaviji prodavajuci drvo i donoseci kuci
uvijek nesto za jelo”.

Godine su prolazile i Zivot je tekao svojim tokom sve
do devedesetih, kada ju je smrt supruga primorala na
ponovni odlazak i promjenu grada.

Dolazi u Zagreb gdje se seli i njezin sin Sergio koji se u
meduvremenu oZenio i dobio sina po imenu Marco.
U ovom novom okruZju gospoda Lida provodi svoje
dane brinu¢i se o odrastanju i naobrazbi svoga unu-
ka.

Danas Zivi svoj Zivot diskretno i mirno u drustvu svo-
ga sina Sergia, na 6 katu stana u Novom Zagrebu.
Zelio bih ukazati veli¢inu i danak ove gospode koja
je u Cetrdeset i petoj godini ne znajudi ni gramaticki
pisati talijanski jer je uspjela zavrsiti svega tri razreda
osnovne $kole i ne znajuéi pisati na hrvatskom na
svoj nacin zapocela mi na komadu papira zapisivati
pjesme.

Njezina “obimna poezija” napisanih je vise od tristo-
tinjak pjesama, proizasla je iz dubine njezinog Zivota
i njezinih osjecaja.

Da bi ¢italac shvatio o ¢emu smo pricali, objavljujemo
3 pjesme koje je odabrala gospoda Lida.

(prevela Zeljka Legi¢)

Il mare

Il mare un giorno mi trascina lontano,

dal mio sole e con un sorriso mi seppellisce

nel piit profondo del mare.

Noi nella terra straniera non ha sorriso alla mia
vita.

E castigo per averli dato I'addio.

Quando saro seppellita

Sorridi eterno,

accanto al mio amore

non avendo colpa.

Era di tre colori

Era di tre colori: pensiamo a vivere
Un giorno dobbiamo morire.

Non spargiamo sangue

E prezioso, evitiamolo.

Il cammino prosegue.

Dopo le risa e soddisfazioni

Una domanda?

Colpa del tricolore.

R Ll Sy S
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Le linci

Le linci escono dai boschi
Affamate senza linguaggi.

11 loro ruggito fanno capire

Non sono immortali.

Distruggerle non si puote

Anche loro hanno il diritto

di sopravvivere.

Dobbiamo addomesticarle

Con prudenza e con dolcezza,

solo allora otterrai la compattezza.
E vivremo pure noi nei loro boschi
E allora anche loro impareranno

i nostri linguaggi.
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Pjesmica:

e Carnova, pecché si’'morto, la n’zalata stéva a r’orto, ro presutto
stéva appiso, Moromé pecché so ‘mpiso.

“Karnevale”, zasto si mrtav: salata je bila u vrtu, a prsut je bio u
smocnici, jao meni Sto sam objesSen.

orcone: moje rodno
selo

Urednik: Giovanni Mucciacciaro

Zagonetka:

*® Longo longo pénne, ro niro ce s’appénne, ro russo vatte ‘ncuro,
andovina che é? (ro caoraro).

Dugo, dugacko visi, crno ée se objesiti, crveno ga udariti po guzi,
Sta jet to? Kotao.

U srcu Apenina na juzZnim obr-
oncima lanca Matese, u provin-
ciji Benevento, pojavljuje se pros-
trana dolina, Morcone, jedno od
najljepsih mjesta u regiji Sannio.
Gledajudi iz daleka, s planinama
u pozadini, mjesto se ¢ini kao ot-
vorena lepeza okrenuta prema
nebu, koja se prepusta postepe-
nom padu dolinom podjeljenom
mnogobrojnim  posloZenim ka-
menim kucama koje krase stari
krovovi terakote. Gledaju¢i s oba
dvije strane, omeden svojim zele-
nilom i stijenama ¢ini se kao mali
otok smjesten izmedu dva potoka
San Marco i Rio Vivo.

Centar mjesta, sa svojim spletom
uli¢ica i stubama nepristupacan
je ne samo automobilima nego
takoder i teretnim kolima kao sto
je bilo i ostalo kao nekada. Kon-
strukcije i forme su jednostavne,
ruralne arhitekture s kamenim
portalima koji oznacavaju ulaze,
ograde balkona od kovanog
Zeljeza te stari prozori u majolici,

stari dimnjaci i golubice.
Zivahna atmosfera povijesnog
dijela centra smanjuje se ¢im se
pocinjemo udaljavati prema rub-
nim dijelovima, prema mjesnoj
tvrdavi, gdje se u Srednjem vijeku
radaju prvi poceci Morcona, koji se
poslije polako razvija u grad gdje
se takoder nalazio jedan posve
drugi anticki i misteriozni grad
osvojen od strane Rimljana oko
300-te godine prije Krista. Prema
pretpostavkama bila je to famozna
Murgantia grad Tita Livia.

U sjeni svoje tvrdavei crkve opasan
zidinama u kojima su bila Sest ula-
za tocnije Sest vrata od kojih San
Marco postoji jos i danas, mjesto
se pojavljuje prvi puta sluzbeno na
pozornici price kao feud Longo-
barda. Sa vrhovnim AnZuincima
Morcone, koji je ve¢ bio biskupija
razvija se drustvena organizacija.

Odmah nakon potresa 1980, grad-
ska uprava imala je Zelju da se
grupa vrsnih arhitekata pobrine
za obnovu zgrada u povijesnom

dijelu, zatim o prosirenju trgova i
ulica kao Sto je ulica Porres ili ulica
Fioridi.
Tako je ponovno rodena zgrada
Sannia, s nepravilnim formama
svojih prostorija, s otvorenim
asimetri¢nim proceljima kao rezul-
tat spontanosti obrtnistva lokalnih
majstora.
Malo dalje, na kraju ulice Caffe,
na jednom drugom trgu nalazi
se crkva San Bernardino koja je
sagradena izmedu 1515 i 1608, re-
strukturirana i pretvorena u au-
ditorium, koja iznenaduje svojom
unutrasnjosti, u kojoj su ukompon-
irani materijali poput staklai celika
kao jedna doza modernistickog u
odnosu na anticke vapnenacke zi-
dove.
Mnogo je toga za vidjeti, brojne
crkve, mnoge stvari koje su vezane
za anticke zanatske aktivnosti
nikada nestale

kao $to su obrada tkanina od lana
vrlo znacajni za 1700-te.

Mnogi mlinovi, stare tjeSnjace
daju jedan neocekivani ¢ar mjesta.
Najljepsi djelovi mjesta su ipak oni
uz tok potoka, koji uranjaju u zele-
nilo na rubovima grada i daruju
nam pogled pun sugestija jednog
akvarela boja.

Prilike za posjetiti Morcone: 20
svibanj, dan zastitinika grada Sv.
Bernardino; za vrijeme ljeta gdje se
mozZe uzivati u raznim muzic¢kim
manifestacijama; Zzive Jaslice, 3
sijecanj: kada cijeli povijesni dio
grada ozivi cjelokupnom popu-
lacijom.

Za one koji Zele saznati viSe, mogu
pogledati na stranicama:

http:/ / morconese.beepworld.it;
WWWw.morconiani.net;
www.prolocomorcone.com .
Ljubav prema vlastitoj zemlji,
teritoriju, selu Zelim Vam docarati
kroz neke izraze na dijalektu, pri-

To je zapravo jedno putovanja
u prosla vremena kada smo kao
djeca Setali starom jezgrom i
prisluskivali pri¢e ispricane di-
jalektom starih koji su sjedili ispred
kuca ne bi li im proslo brZe vrijeme
prisjecajuci se svojih nekadasnjih
vremena prepunih siromastvom
i problemima ali fundamentalni
i kompleksni koji ostaju kao pod-
loga za novi zajednicki Zivot.
Zelio bih skrenuti paznju citatelju
da pokusa s malo pazZnje procitati
ovih par redaka koji slijede kako
bi $to bolje uspijo shvatiti realnost
Morcona i “morkonianski” karak-
ter ljudi koji vole

ovu kulturu i tradiciju koja polako
nestaje, takoder epoha koju tre-
nutno Zivimo i navala sredstava
komunikacije i globalizacije ne fa-
vorizira naravno ponovna otkrica
dijalekata kao oblik kulturnog tu-
torstva jezi¢ne manjine.

(prevela Zeljka Lesic)

svoju  povijest, S
pricu, svoju
tradiciju  koju
¢uvaju  ljubo-
morno medu
zidinama
svojih ulica.

Ovo je samo

Gastronomija:

® Cavatelli: njoki od vode i brasna, umjeseni
rucno kod kuce.

f

marne forme komunikacije jedne jedan dio ma-
zajednice. terijala vezan wuz

e Scorpella: slatko lisnato tijesto, narezano na
trake, presavinute i oblikovane u vjencice; posi-
pane vanili S$e¢erom u prahu ili prelivene medom
(tradicionalno za karneval).

ﬂm—__-——_:‘“

Poslovice:

® Chi rice ri fatti soji méz’a la chiazza, ce sta chi rire e ce sta
chi schiatta.

Prepric¢avanje vlastitih dogadaja, vlastite intime u javnosti
izaziva uvijek zabavu ili zavist od drugih. .

Igre:

® Joca a acchiapparélla, igra lovice

e Le corna so’ com’a ri rénti: quanno spontane fao malo, ma * Joca a cioppola, hrvanje
po’ te ce abitui e te sérvene.
Rogovi slice zubima: kada rastu bole, ali kasnije postanu ko-

risna navika.

® Joca a la morra, igra na prste (Sije-Sete);
® Joca a zoppecarella, igra Skolice

® Mazza e piozo: igra Stapova (zasiljeni Stap s
oba dvije strane, bacan komadom drveta)
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Giovanni MUCCIACCIARO: “Casopis s kojim se osje¢amo bliZima”

Uspavanke nasih baka

Pozdrav predstavnika talijanske nacionalne manjine Grada Zagreba

Napustivsi vlastitu zemlju, dom, svoje blizZnje: jedan bolan rastanak, jedno poglavlje Zivota koje
zavrSava i jedno posve novo koje se otvara s velikom nadom ali takoder s tugom i nostalgijom.
Bili su to osjecaji mnogih Talijana koji su s kraja 1800-te zapoceli svoj emigracijski put, prvo u
Austro-Ugarsko kraljevstvo zatim u Jugoslaviju te sada u Hrvatsku u potrazi za sigurnoséu,
srecom, boljom perspektivom u bjegu pred nezaposlenosti, siromastvom i sukobima.

Danas ti ljudi predstavljaju za nas dragocjenu prisutnost, bastinu iskustva i povijesti koja zahtje-
va ipak jedno postovanje i vrednovanje.

Ove Zene i ovi muskarci nisu samo postali svjedoci gradanske duznosti, poduzetnicke inteligen-
cije, radis$nosti nego pravi ambasadori nase kulture u svijetu, nasih Zivota naseg “biti Talijan”.

S osjecajem zahvalnosti svega unaprijed navedenog, imao sam Zelju za inicijativom uc¢vrscenja’
jedne davno zapocete veze i stavljanja naglaska da ovi ljudi nisu nestali da nisu zaboravljeni
negdje u pricama.

c1ol el saco € va al mulin
: V4
fin che vado,

fin che torno,
fin che meto

el pan in forng

tin
. a>rlajlt‘av t)el-I)‘l 4 v
Ninn (prevela Zeljka Lesic)

fa la nanna sul cussin,

nina, nana, bel butin.

X

Fa la nina, fa la nana,

<)
4

SUSRETI
Glasilo talijanske nacionalne manjine Grada Zagreba
Broj 1/ Godina 2009

picio belo de la mama,

L oavavavavavavavavay,

delamama € de papa;

NN TALWAYG,
&% €y,
o 4,

i UREDNIK
i .3 ra.
~ el il mi10 P1C1° dormi SADRZAJ Giovanni Mucciacciaro g’b
= ZAMJENICA UREDNIKA :
Uspavanke naSih baka..........cccoeeveerieeniienninnnns Zeljka Lesié E\%
%,
%

DIZAJN I GRAFICKA PRIPREMA
Masa Hrvatin

Pozdrav predstavnika talijanske
nacionalne manjine Grada Zagreba..............

g7 1
%, (24
V3534 davu » 9%

NAKLADNIK

Morcone, moje rodno selo............ccccccvrueccnncs Predstavnik talijanske nacionalne manjine Grada Zagreba

Povratak u vrijeme i ARG
iy R, ; Remetinecka cesta 77c
Ziva sjeanja gospode Lide..........ccccccnuncnincns 10020 Zagreb

www.italianiazagabria.com

vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv

<
2
<

Bellunezijska gastronomska voZnja u kuéi
goSpode Dafiice iRt Nl maas
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Glasilo izlazi uz financijsku potporu Grada Zagreba
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