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Natale! Ndnne mogioe
&l 0 fa baite 4 clidu
il contrart palplid,
ail wdgl ed al figgidn,
Speranza, deviderio
Dl panra pdvde gente,
stimedo pe-docredente
defizia G0 mangian, [




Siamo nel dicembre 1901 quando i gomale umonistico genovese 11 Successo™
pubblica “Natale™ di Micold Racigalupo, una delle pii note pocsie dedicate al
Matale, che raceonta in nma ¢ con wno garbatamente scherroso le waanee
alimentan di quel panodo.

In questa prima strofa & rucchiusa una gran pare del senso della festa di Natale:
speranct, desideno, stimolo per ol credente ¢ deliia del mangione. MNod ¢l
oecuperemo di quest ultimo aspeilo, senen (ullavia ignorare che il Matale é una
festa religiosa ¢ non pud essere ndolta a semplice “mangiata”™.

In questa poesia s1parla della tradryone natahizia 3 Genova, ma il nostro sguando
& rivelto pid verse la mentagna dove, per diverse rgions, [e usamee sssumono un
caraticre dilferente. Sucoede come sempre, come in alire ogcasion abbiamo gid
ricordate: la tradizione ligure o genovese pud cssere genericamente raggruppata
ma. a livello locale, le cose cambiano da un po=io all"aliro,

1l pramee di Matale era un memento molto allese anche nelle famighe contadme.
Era il glormo in cul = laseiova da pane la parsimonda ¢ ¢b 51 permetieys un vens
pranco al modo de neehi (o quasa), pranzo che avrebbe degnamente onoraio la
festivitd forse pal imponante dell”anmo.

Mentre i catid ¢'era la corzsa all”aequisto nel negord, I campagna molle delle
vivande che Bimivano in pentoda ¢ in favola erano sutoprodolie. Sa pud partine dal
cappone = o pil scmplicemente dal gallo o dalla galling = che finva bollito, anche
per fare il brodo in i cuocere § classic “wairacciolt oo Narale™. Ma s0mo 1
ravioln il vero pratio forte del Matale, solitamente di came ¢ vendura — aliniments
defimn rales de carme = o di magro. Ad aver voglia di cheedere a qualche
anaans quale delle due vananii = preparisse pia diffusomente, =0 veded che le
usanre combianoe ds yono a zona ¢ da famiglia & famipli. Chul solto metliamo
due brevi stonie relaiive ai ravieli ¢ provenienii da due frazsont di Montoggio
distaniti fra loro non pui d quatine chalometr,

Una storia: i ravioli della Meri

Ci piace raccontare la storia dei ravioli magri di Maria
Savio, contadina delle nostre Montagne, classe 1914,
tuttora in ollima salute.

Con lel parliamo genovess, ma per semplicita soriverano
in parte in italiano:

“Lpoi preparavamo i ravioli che erano ripieni di
prescinseus ¢ verdure, I glorno dell’immacolala, 3
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dicembre, mia mamma metteva a rapprendere un po” di
latle; quando cra rapproso s ghe faxeiva snna croxe in
mcze ¢ 0 §¢ metteion d Scod il unna piceagpeita appeiso in
seid lavello ¢ o se lascinmn formo finn-a a-a vigilia de Natale,
Allda se piggiava de verdile: boraxe, gia, ¢ se gh'da de U'iitro,
& lmggjmn appenn-a, s¢ scodvan, s¢ ghe @zzonzeiva a
prescinsctia ¢ o pin o I'da provte. A sfeuggia a s¢ faxeiva con
pdche enee, A-a mabbin de MNatale, se prepareog a galling-a
bogais & o locco pe-d mafen” .

(la parte in genovese & slala riveduta da Fiorenzo Toso)

Un'altra storia: i ravioli Garibaldini

Alla fine dell'oltocento, in un paese dell entmoterra, una
coppia di sposi rileva Fosteria da alcuni parenti. 1 lavoro
procede bene ¢ progredisce anche per Fubicazone su
unag sbrada Trequentala ¢ adiscente un santuanio mollo
nole, Anche la lamiglia saumenta di numero ¢ nel 1906
i figli sono &, Purltroppo, una sera, il marile di Luigia
viene rapinato e assassinalo sulla via del ritorno dalla
cilta; il cavallo torna a casa ma sul calesse non cé
nessuno, Luigia capisce che qualvosa non va o,
accompagnala dal liglio Mario, ripercorre la strada verse
Cenova ritrovande Michele, ormai esanime, sul ciglio
della strada. Il dolore non sconfigge Luigia che riprende
in mano 'osleria insieme ai figli pia grandi. E per
affrontare Uimpegno, decide di chiedere aiuto alla madre,
Maria, al servizio come cuoca nella famiglia di Stefano
Canzio ¢ Teresila Garihaldi. Sard Maria che contribuird
a raffinare & migliorare la cucina della trattoria, in
particolare preparando quei ravioli alla genovese che pia
valle Giuseppe Ganlbaldi aveva appreccato a casa della
lglia. Al punto che Teresita si pechera spesso in visita da
Maria anche per gustare | ravioli che adora. Da allora, i
ravioli di guella trattoria della nostra montagna, si
chiamane “Garibaldini” in omaggio all'erce dei due
mondi ¢, ¢i piace pensare, in omaggio ad una grande
UG,
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Ravioli magn

Ingredienti
e iz pasia

1,2 chilogrommi & Manitoba
00 grammi di fanina 00
Quova

500 grammi 4" scqua cirea

el if rlp.ler]r.r

1.2 chilogrammi di erbette miste oppure spinact ¢ bictole
400 grammi di neotia

200 gramimi Ji parma glang

o uova (4 imlere ¢ due rodsn)

U pizzeico di noce moscata graftsta

LUn cucchiginoe di maggiorana fresca

Sale quanto basla

Lina powe di burne

Preparazione
el ‘inppaiio

Pulire ¢ lavare scouratamente Je verdure, lessarle, stinzarle ¢ passarle al tntatutto.
Asciugarle quindi in padella con una noce di burme. Una volta raffreddate,
aggangere la neotia, 11 panmigiane, le uova, la noce moscala, la maggiorana
iritata finemente ¢ aggiustare di sale. Meseolare bene ¢ mettere in frigo,

delia pasiea
Formare una fonlana con la fanna ¢ ncomporane ke uwova do=ando poi 1"acqua m

modo da ottenere ung pasta molto morbida, Lasciare riposare coprendo con un
s o,
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ded raviedi fo del panson

Tirare una sfoplia sottile servendosi dell"apposita macching o wsando 1] mattanel bo
{operazione un po” piicomplicata).

A questo punio s deve decidene se fure 1 ravioli 0 1 pansoil. MNel primo caso,
tirata Lo sfopglia, & dispone il rpiene in forma & piccole pallottole une 8 fasco
all"alira, avendo cura di lasciare fra di esse uno spazio veolo. Fallo guesio, si
npicga la pasia su se stessa a coprre le palloftole di nipieno ¢, premendo con le
dita nel punto di giuntura della pasia e nea punti & veoto trale pallottole di npieno.
= Fanne aderire bepe le due sfoglic. A questo punto, usando una rotella, siincide
la pasta u lommane § ruvioli ¢ =i continua ripeicndo il medeamo progedimento da
cape. [ ravieli si cuocione in sbbondante scqua salata per pochi minuts ¢ 51
copdiscono con il ey o con alin condiments 3 pracere,

Per i pavse, una volta tirnta la pasta sottile, la s tagho o quadeat di cirea 8710
centimetnt di lato, a seconda che s3 vogliano ellenene pasan pil o meno grands.
51 dispone quindi il ripkeno al centro di ogni quadrato di sfoglia, lasi ripicga sul
npicno stesse @ fommare un inangele ¢ sitermina 11 parsode conferendogli la
fiorma di un grande tortellino,

Per lo cotiura den pemisan’ vidgons [ stesse imdiciaon dei raviol, 81 possono
cotdire con salsa di noci o con burro ¢ salvia (o alin condimenti a placere, anche
un pomodoro fresco appena salisto consente di gustare al megho il zapone del
T peCTRY ).

Per continuare con i piatti della tradizione, quelli classic, potremmo parlane dei
berodl — ovveno sanguinacel — che si zallavano in padella; del wsechino, che
fimwva arrosto con le patate o della gallina bollita di cun abbiame gid detio. Mal
viero simbolo del Matale genovese era ed & tuttors il pandolee. Come tutti 1 ligun
sanpo bene, il pandolee si produce sio alio sig basso, Quale det due st pil antico
lo 51 capisce plultosto semplicemente. [1 pandolee alio = fa con il crescente,
mienire per quello basso =i usa il hevito chimico, quello delle comuni bustne.
Ouecsto sistema di bevitanaone & stato scoperio nella seconda meetd dell* 800 e s &
dilfuse decisamente a partire  dal "0 basta questo, quindi, per capire che
Isttuale sistema di produzione del pandolee basso, se invanato, nsale o non piadi
un seenlo Fa.

Insommea, il pandolee, in antico, 51 Faceva con il ereseente o pluttosto con labiga
o prempasto, Melle Famiglie contadme si usava il ereseente per fane peniodicaments
il pane ¢ s¢ ne copservave una pane per e volls sugcessive, Quinds il crescente
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faceva parte del “comedo™ di casa. Ma in campagna, nelle ease del contadim,
nom 51 Faeeva il pandoloe, bensi Lo figasca duse. Ocoorme precisare che 1] femune
Sipaisa , m campagna, era nferito ad una specie di pane pruttosto patio che, a
soconda dei casi, poleva cssere dolec o salato, Una vanante pal neca della
versione dolce cra appunio la focaccia dolee di Matale, preparate per |"occasione
¢ amechita con uvella, ¢ se possibile qualehe candiio ¢ ran pinoll. Chul softo
abbiamo messo una noetta che, come sampre, & solo una delle mighaia di vanant
della stessa preparamone. Abbiamo suggerio U uso del hevitodi birrn che consenie
una relative velocitd & ciecwaone, sopratiulto s¢ parsponsts sl crescenie,

Focaccia dolce

Ingredienti

Biga

250 grammi di forina Manitoby *
100 prammi di latie

20) prammi ievito di bars

U pizzrieo di zuechero

750 grammi di faning Manitoba
250 Fuecher

250 prammi di latte

200 grammi uvelta

100 grammi di cedro candito

S0 grammi i pinoli

25 pramm Lievito

| rosso d'wove

3 cucchian di Marsala

Un puemeo di sale

Ui prespcordi vamillina

Lina gravtating di scosea & himone
Un goccio di latte per scioglicre il licvite




Un peco di zucchero per spolverare la superficie
*ln farina Mamitoho i aceone secituila con Barinn 00 panclé prthosbo forte.

Preparazione
La biga

Impastare In Muaniioba, lo mcchero ¢ 1 bevite saolto nel latte, Lo ga deve
essere ben morbida, Lasciane lievitare copenia per cirea 40030 minuti. La nostrs
prova ¢ stata elfetiuaia ad una temperaturs ambiente di circa 207 C (supertluo
nicordare che la maggiore wemperatura (¢ unuditd) favorisce e aceelera la
Tnewml o .

La focaccia

Formane uns fontana con s Manitoba ¢ incorporare Puove, il marsala, lossochero,
il sale, la vanillina, la scorza di imone ¢ il Bevito seiolto in un poccio di latie;
amalgamare. Aggiungere quindi il burro ammorbedite ¢ continuare a lavorare.
Una volta fonmate un impaste morbido, incorporare Nuvetta, @ pinoli ¢ il cedro.
Lavorare con cura fino ad offenere un composio Gmogeneo,

Lasciare nposare qualche minute (5 minuti) ¢ spanare leggenmente con un
mattarclio. Questo impasto ¢ ideale per un tegame di 3840 centimetn di diametro.
Digporre quindi 1impasto el suddetto tegame precedentemente imbuarrato ¢
infarmato. Lo spessore della focaccia deve nsullane uniformme sui bondi ¢ un poco
maggore al centro. Cospargere la superficic con poca acqua aintandos con un
pennello ¢ spolverare di suechero. Lascuare hevilare per cirea 2 one © merza
fcomrollare sempre 1o lievitmanone) ¢ infomare a 2007 C per circa un ora {per
accorciare 1 temp di lievitarione s1 pud avvicinare la focaccia sd un calonfero o
ad una qualungue fonte di calore. Sarchbe anche wtile mantenerin copeorta con
un panno dusunte ln lievitasione).




il CONSORZIO DELLA QUARANTINA &
R Rssociamions JIr-::-rm.-:u'ﬁ intorne all'agricoltura _.me'l'fr:lrf e all‘economin
dell’entroterra rurale ¢ della montagna, per confribuire @ ricostruire una co-
munita fatta di persone che si incontrano, dove o'¢ posto per ohil produce cibo
¢ cultura, per chi lo prepara, per chi se we nutre, per ohi lo vende e lo diffonde

lo scopo sociale & sostenene il mondo rurale
per tutelare & promuovere

a. Fagricoltura fomiliare;
h. il recupere abifativo ¢ produttive del territorio e la sna salvaguardin;
. Ia colfivazione, Mallevamente, la conservazione, o scambio ¢ la

diffisione di varieta ¢ razze tradizionali di interesse agricoln

d.  la comescenza, la produzione e la vendita dei prodotti derivati da tali
arichi ¢ e

@, le attivita commnitarie, conoiviali e df spssisfen =

£ la cultura locale, Fartigianato manuale, la cwcing tradizionale, la
conoscenza del territorio ¢ delle sue comunita; § saperi popolari, [e
pratiche locali, le Hitolarita collettive, § luoghi comunitari, gli nsi
travmandati, le sodizioni senplics ¢ comprensibli per tutt, le inoraziond
introdotte con lenfexza e con il rispetto def fenpi conmuni di accoglimento,
I comsuetiding condivise, ln partecipazione nelle scelte ¢ nelle decisiond.

Cisi pud associare come:

ProouTrros {chi, in forma professionale o amutoriale, coltiva ¢ vende prodotti
di agricoltura familiare e locale, in particolare di varicta ¢ razze
tradizionali - come la patata Quarantivg Bianca Gewmovese,
recuperata negli wltine vent anni dopo avere rischiato la scompar-
sa, dalla guale lassociazione prende il nome)

ArFiaTt  {ristoranti, megozd, agriturism e gruppi di acquisto che siimpe-
guano a diffondere, usare, vendere § prodofti tutelati e promossi
dall"associazione)

Sostenmmon (futhi coloro che condividono fo scopo sociale dell“associazione o
desiderane partecipare alle sue iniziative)

Tutli i soci ricemone a cesa i notiziario bimestrale, la tessera dell’associazio-
ne e, a fine anno, & Sygiradimo; possone parfecipare alle iniziatioe ¢ af corsi
sociali; fruiscono dello sconto-seci presso § praduttori ¢ gli affiliati conven-
sionati, possone acguistare quarantine da seme ¢ accedere allo scambio di
varicti tradizionali, possone iscrivere conm 1= § propri familiari.
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