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EDITORIALE

A cura di Dunia B.

“~ Claire: Come mai non si trovano i coperchi abbina-
ti ai contenitori?! Perché si separano sempre?!

~Phil: Vecchi risentimenti, questioni di soldi, un
coperchio pin giovane, chissa...”

[llegame tra cibo e arte non & un concetto nuovo, ma piuttosto una continuita che ha
attraversato secoli di storia, evolvendosi e trasformandosi secondo i gusti, le tecnolo-
gie, e le tendenze estetiche delle epoche. Nel corso del tempo, la cucina si & affermata
come uno spazio creativo, paragonabile a un laboratorio artistico, in cui la materia
prima — gli ingredienti — viene trastigurata in un opera d arte sensoriale

Uno degli aspetti pin affascinanti del connubio tra cibo e arte & la capacita degli chet di trarre
ispirazione dalle belle arti per concepire le loro creazioni culinarie.

Lo chef Ferran Adri&, considerato uno dei massimi innovatori della cucina con~
temporanea, ha spesso dichiarato che la sua arte culinaria trae spunto da artisti
come Salvador Dali e Joan Miré. La sua cucina molecolaye, con le sue forme in-
consuete e tecniche avanguardistiche, & un’esplorazione surreale del gusto che

mira a sfidare le convenzioni, proprio come fece Dali con la pittura.

Allo stesso modo, Massimo Bottura ha espresso pin volte la sua fascinazione per la pittura di
Lucio Fontana e per l'arte concettuale, traducendo nella sua cucina l'idea di andare oltre la

super{icie, di “tagliare” l’apparenza per raggiungere l'essenza piu pro{onda degli ingredienti.

Gli chef artisti non solo reinterpretano il cibo come espressione visiva, ma spesso
, ,
costruiscono piatti che raccontano storie, proprio come un opera d arte figurativa

\ 2 .
Jpuo narrare un evento o un emozione.

v hd . . . [ .
L'arte culinaria ¢ sia effimera che potente, effimera perché destinata a essere consumata, ma
potente per la sua capacita di rimanere impressa nella memoria, di raccontare storie e di unire
le persone.

In definitiva, il connubio tra cibo e arte & un dialogo in costante evoluzione, che
riflette i cambiamenti della nostra societa e ci invita a riflettere sulla bellezza che
si nasconde dietro ogni atto creativo, anche il pin quotidiano.

(tratto da “Storie di Cibo” di Nadia Toppino)



https://www.frasicelebri.it/argomento/vecchi/
https://www.frasicelebri.it/argomento/problemi/
https://www.frasicelebri.it/argomento/soldi/
https://www.frasicelebri.it/argomento/giovani/

LA PAGINA DICULTURA, COSTUME E SOCIETA’

A cura di Alberto B.

La cucina mediterranea € un modello alimentare basato sulle tradizioni culinarie
dei popoli che si affacciano sul Mar Mediterraneo, caratterizzata da un'abbondan-
za di frutta, verdura, insalata, zucchine, pomodori, cereali, legumi, pesce, olio d'oli-
va e un consumo moderato di carne di manzo, carne di maiale, mozzarella, for-
maggi e latte. E considerata una alimentazione sana ed equilibrata...

La cucina mediterranea, o dieta mediterranea, € un
modello alimentare e uno stile di vita che ha origine
nelle tradizioni culinarie dei paesi che si affacciano sul
Mar Mediterraneo. Questo stile alimentare, riconosciu-
to come patrimonio culturale immateriale dell'UNE-
SCO, non e solo un insieme di ricette, ma un sistema

che comprende tradizioni, rituali e un forte legame con
il territorio. i

Il Mediterraneo
rer ha favorito la comunanza delle varie cultu-
- 9‘\, re poiché essendo possibile navigarvi su
4 rotte relativamente brevi & stato il punto di
@ incontro di frequenti scambi commerciali.
= Questa nuova cucina mediterranea, nata

la scoperta europea dell'America, che porto
"in uso, nella preparazione del cibo sul vec-
chio continente, nuovi prodotti attinti dall'agricoltura e dalla flora di quei territori,
come i pomodori, le patate, il peperoncino, il mais, il cacao, ecc.

Concludendo la cucina mediterranea sviluppatasi appunto nei paesi del Mar Medi-
terraneo (tra cui I'ltalia), comprende tradizioni fortemente radicate e “comuni” a
tutto il paese, a cui gli italiani appunto attingono. Per esempio gli ulivi per produrre
’olio di oliva, orti, campi agricoli di insalata, ecc.., pesce, ciliegi a maggio, gelato,
latte, formaggi, frumento, mais, vigneti per I’'uva, carne bovina e suina, pesche, al-
bicocche, mele, pomodori, la pizza, la pasta.. per esempio gli spaghetti al pomodo-
ro ecc..



https://it.wikipedia.org/wiki/Alimentazione_medievale
https://it.wikipedia.org/wiki/Scoperta_dell%27America
https://it.wikipedia.org/wiki/Pomodori
https://it.wikipedia.org/wiki/Patate
https://it.wikipedia.org/wiki/Peperoncino
https://it.wikipedia.org/wiki/Mais
https://it.wikipedia.org/wiki/Cacao

LEFAVOLEDIELISA
A cura di Elisa M.

Sonia e la pizza veneta.

Elsa era una bambina schiva e a scuola non faceva amicizia fa~
cilmente con gli altri ragazzini. Le insegnanti la ammonivano
spesso per questo, ma lei non sapeva che farci.

Un giorno pero arrivo in classe una nuova alunna e fu un'intesa
pro{onda frale due fin dal Pprimo sguarclo.

Si chiamava Sonia ed era {iglia di un allevatore di conigli. Era
tanto magra e sperduta. A Elsa faceva pena, cosi l'avvicino
amichevolmente..

Le due bambine erano davvero inseparal)ili. Stavano a brac-
cetto per tutta la pausa di ricreazione e in classe vollero essere
vicine di banco.

Inevitabilmente anche le famiglie delle due amichette si affia~
tarono e cominciarono a {requentarsi.

La {amiglia di Elsa invitava SPEsso a pranzo quella di Sonia.

La prima volta che vennero perd la mamma di Elsa ebbe non
poche noie con Sonia.

Avevano preparato un piatto alla veneta con polenta, braciole
alla brace e funghi in pentola. Pero Sonia non voleva assoluta~
mente mangiare la carne e reclamava invece la pizza.

Allora la mamma di Elsa per fare pranzare la bambina invento

N1 . ”
un piatto che chiamo la pizza veneta .

Su di un letto di polenta mise i pezzi di carne con i funghi e ter~
mino con del formaggio filante..

Sonia mangio tutto con buon ’

appetito, con la soddistazione di
tutti.




IRACCONTIDIRAFFAELE
A cura Raﬂaele B

Ebbene si, mi piace mangiare bene.

Aggiungerei poco ma con un sapore caratteristico di quel cibo.

Mia mamma era una 8ranc1issima cuoca,amica di famiglia di altre cuoche.
Penso che sia per questo che cucinare mi mette un po' di apprensione, non &
facile essere allaloro altezza e per quanto mi dica faccio a modo mio" mi tor~
nano in mente spesso, comungue ci riusciro!

Altra cosa da dire & che amo di pin il salato del dolce.

Tra una fetta di pizza e una barretta di Lindt al latte preferisco la pizza anche
se surgelata e margherita, si insomma il massimo della tristezza ma & co~
munqgue pizza!

Passando al bere, se voglio gustarmi un cibo fino in fondo bevo acqgua natura~
le.

Ultima cosa & che sono vegetariano.

Niente carne e pesce anche se per me non andrebbe speci{icato, il pesce e fat-
todi carne.

Losonoda quello che ricordo dal 2019 e mi sento molto meglio, la carne mi
era pesante, adesso mangiare e una gioia.

Chiudo collegandomi all'articolo del giornalino scorso con due film sul tema
cucina.

Primo: "Chef" ottima storia famigliare con il marito cuoco

" . "
Secondo: "Amore, cucina e curry
. 4 . .
storia d amore tra due giovani

cuochi di culture differenti




PENSIERI LIBERI

A cura di Cristina e Valentina

A me piacerebbe tanto mangiare

il cibo naturale come quando ero
piccola e avevamo l'orto. Pianta-
vamo insalata, pomodori, zucchine
e patate. Erano piu buone, fresche
e saporite. [ zucchini erano giganti
perché a volte si nascondevano
sotto le foglie e diventano enormi.
Avevamo anche la carne di casa,
conle 8alline ei conigli ,ma ionon
lo mangiavo perché sono vegeta~
riana.

Valentina T.

Mia mamma cucinava sempre il ra~
su Lo usavamo per condire la pasta
oppure pey fareil pasticcio. Leilo
faceva senza fare il soffritto, ma met~
teva direttamente la cane a rosolare
nell'olio e poi ci aggiungeva il po-
modoro. Veniva buono.

Un'altra che cucinava spesso era il
pollo in umido con le patate. Mette~
va il pollo tagliato a pezzi nella pen-
tola, insieme alle patate e al pomo-
doro. Io ho imparato da lei queste
cose e quindi quanclo lei & mancata
ho dovuto rimboccarmi le maniche e
cucinare io. Ora non cucino piu per-
ché fatico a stare troppo tempo in
piedi.

Cristina C.
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RSSP SIRTAKI
A cura della dott.ssa Impartiti

INZZINE

Il cibo: quante soddisfazioni!

Il cibo ci delizia il palato e ci riempie di emozioni: gustare un bel piatto di bigoli all'ani-
tra per Raffaella & una delizia, mentre Barbara li pxeferisce al ragy; Francesco invece

adora la frittura mista e l'insalata di mare.

Avolte purtroppo non possiamo assaporare completamente il cibo, per esempio quan-
I\ . . .
do ci troviamo in una sala in cui c é tanta confusione, un buon pranzo richiederebbe una

certa tranquillita.

Qualcuno invece soffre di disfagia e deve abituarsi a mangiare solo cibo tritato, il che
non e sempre piacevole. Raffaella ricorda con nostalgia la piaclina romagnola che

mangiava al mare, farcita con crudo, olive e capperi! Era una squisitezza.

Chi per vari motivi ¢ a dieta deve limitarsi nelle quantita e nella qualita, non & libero

di scegliere quello che gli piace.

Giampaolo & convinto che, se non & preparato con passione, il cibo non sia buono. Il cibo
rafforza l'amicizia, infatti guando si festeggia si condivide del cibo con altri. leri & stato

il compleanno di Paola e tutti hanno potuto gustare un buon gelato in compagnia,

Cucinare assieme & una delle attivita pin gratificanti anche qui in comunita: Francesco,
Barbara e Paola preparano piatti abbondanti e gustosi, farciscono toast e piadine, ma
riescono anche a preparare delle ottime melanzane alla parmigiana, cedaleccarsii
baffi e la soddisfazione & grande. In questo periodo & apprezzata l'insalata di riso, che
piace molto a Paola e in passato la preparava anche a casa sua, come pure Raffaella

che la faceva per i figli, mentre era solita preparare i tortellini in brodo la domenica.

Cucinando assieme in comunita ci si fa compagnia e si impara, sarebbe bello fare la
h) s . . . ) I
pizza per tutti ma in gruppi numerosi questo & quasi impossibile. E certamente pit sem-

plice una pasta al pomodoro come suggerisce Maurizio.

Ognuno si sa ha i suoi gusti:a Sofia piace molto il risotto con le vongole, ci sono piatti
9
deliziosi che si mangiano raramente e altri che invece si preparano spesso, come | insa~

lata con i sottaceti e le uova che vorrebbe preparare Raffaella.

Concludiamo in bellezza con il tiramisti, un dolce che & conosciuto in tutto il mondo ma
che & nato a Treviso! Qui esiste la giornata dedicata a questo dolce in cui si sfidano di~
versi chef e chessi tiene il D ottobre: si dice che fu proposto la prima volta al ristorante
“Alle beccherie” nel 1970 ma altre fonti lo fanno risalire al Settecento/ ottocento. Sa~

rebbe bello organizzare una gita a Treviso per gquesta occasione!




CAE ANCONETTA
A cura della dottssa R. Ferhati

ROSSANA R A ME PIacE MOLTO Cucinare Quanno €ro a casa Mi placeva preparare IL pasTICClo, IL
MIO PIdTTO FOTTE SONO ancHE LI BNOCCHI Con IL 80reonzoLa.

Und VOLTa Son0 anbara ab aluTare In Sagra con LasILo € avevo IL COMPITO DI SPreparare Le Ta-
VOLE aLLa Saera DI VILLAVErLa. C€ STato TanTo Lavoro, Ma Mi SON0 DIVEFTITA MOLTO. €70 asSIeMe
dLLE MIE aMICHE CHE MI OFFrvano Da BEre € una BUONISSIMA FITTELLA.

MI PIaCtva MOLTO CuCIngre per MIo FIBLIO TOMMI, Facevo ancHe DEI BUONISSIMI TISOTTI PEr La Mia
FaMIBLId. NELLE FESTE DI NATaLE € PaSqQua CUCINavo ancue La Faraona ripiena DI FUNGHI PaTare €
Crautl.

FACEVO ANCHE DELLE BUONISSIME TOITE SaLaTe, aLMENO COSI MI DICevano.

MI'Manca cucinare per Mio FisLIo.

STEFANO0 Z. MI DILETTAVO al FOFNELLL PriMI PIaTTI TISOTTI, PASTASCIUTTE CON ragU BUONO, LaSagNE.
Md dNCHE Carne aLLa Brace, SaLsICCE, COSTINE € BracioLe.

MI'SENTIVO SODDISFATTO.

Facevo QUALCHE DOLCE Tra Cul La MErineaTa € La TOrTa DI MELE.

QUANDO CUCINI SeI aSSUEFATTO DAL Lavoro, QUINDI NON Ti 80DI QUELLO CHE Hal Cucinaro, £ MEBLI
SEDETS| € TrOvare IL PIATTO ProNTO.. SI Mangla PIU VOLENTIEN € DI BUSTON

WILLIGM D.V: S0 CUCINGre IL MalaLe € IL VITELLO, Un PO" DI TUTTO Tranne La SeLvaseina.

MQuro F..SU PEr LE STraDE DI LUSIANa, @ 500 METTT I DISCESa, SULLA SINISTTa, C€ra un ristorante
MOLTO BELLO: La r0Sa Blanca.

QUAnDo SN0 €NTraTo La CaMeriera Mi Ha CHIESTO COSA VOLESSI, HO DETTO CHE MI PIaCCiono I BIBO-
LI dLLanira.

MI'S0N0 SENTITO €Mozionato.

DanieLa S: HO CUCINGTO € ManslaTo TanTl PIaTTl DIVErSI NELLA Mid VITa: Panino Con La SOPressa,
SPeZzaTing, ragu, COTOLETTE, PATATE FIITTE, BracloLe, VITELLO TONNATO, INSaLara DI IS0, TOrTa Dl
MELE, PaSTASCIUTTa, BIBOLI aLLan(Tra.

BETE IL VIN BFULE NON Va BENE, SOPTATTUTTO PEr NOI CHE SIaMO aMMALaTl € PrenDiamMo MEDICINg,
UN BEL rICOrDO CHE HO LE8ATO aL C1B0 € QUELLO CON Mia nonna: cucinavamo | BIBOL, LI PassavaMo
CON LA Farina DI MaiS 8laLLa PEr non rart arraccare Tra DI LOTO.

ABLI @vanzl DELLA PaSTa aeBIungevo ZUCCHEro € Facevo LE FITTELLE.

CON |1 TOrSOLI DEL MAIS Creavo DELLE TOrTL, PEFCHE NON avevo aLTrl 80carToL.

QUESTI SONO DEI TICOrDI PreZIos! POICKE | MIel NONNI MI HANNO ALLEVATa PIU DEI MIl BENITOrI, CHe
Lavoravano fino aLLe OTro.




CAE S\ MARCO di Mestre

INZZNE

In comunita possiamo dire che il nostro cibo preferito & senza dubbio la pizza, internazio-
nale come la coca colal E talmente internazionale che oramai tutti la sanno fare: ad
esempio la nostra pizzeria cl’asporto preferita & probabilmente di origini siciliana ma a

Mestre le pizzerie sono perlopin multietniche e vanno alla 8rancle!

La pizza margherita & stata riconosciuta patrimonio dell umanita ed é stata dedicata
alla regina Margherita di Savoia grazie ai colori della bandiera italiana (rosso comeil

pomocloro, bianco come la mozzarella e verde come il ]oasilico).

Tuttavia, dai nostri confronti, emerge una distinzione principale, quella tra arte culina~

ria e cucina.

Con arte culinaria intendiamo un'arte intenta ad assaporare ed esaltare il gusto del ci-
bo. Dungue il cibo lo intendiamo come un momento di piacere sfizioso e raffinato. Men-
tre come cucina intendiamo un processo di nutrimento che tutte le persone, in linea di
massima ,devono saper fare per sopravvivere e dunque ea prescinclere dal piacere del

gusto.

In [talia possiamo considerarci artisti nel preparare alcuni prodotti: basti pensare alle
eccellenze come il prosciutto di San Daniele o di Parma, unici al mondo in quanto a gu~
stoe procedimento. Trai {ormaggi, ad esempio, ci ricordiamos: il Parmigiano Reggiano e

I’Asiago venduti in tutto il mondo. Ogni regione ha la propria eccellenza!

Un altro pensiero che abbiamo fatto rispetto al tema & che il cibo puo essere anche un
momento di piacere nello spezzare il pane assieme. In guesto caso non € necessario il
pregio del cibo (certamente puo essere un passaggio importante ma non fondamentale)
ma la qualita nello stare assieme e la volonta di conoscere gente nuova. A tal proposito
ci viene in mente una frase di Luca Carboni “ci vuole un fisico bestiale per stare nel

. . . . . . . . ”
mondo dei 8randl e poi trovarsi a certe cene con tipi furbi ed arroganti .

Infine, ci ricordiamo che il cibo mette assieme persone di diverse etnie e culture e che &

un buon veicolo per l)g passare il limite della lingua.

Spesso le 8randi industrie del cibo, come il Mc Donald, non guardano alla gualita del
cibo ma pensano solo al profitto dunque, nonostante siano pietanze molto saporite e ri-

chieste, non pensiamo possano essere salutari in termini di qualita.

Vi salutiamo con il nostro consueto brain-storming a tema!




BRAINSTORMING




CABII SENTIERO

INZZINE

Pagina uno

RICCARDO:

mia madre era una brava cuoca, preparava sempre antipasto al primo
dell’anno, quando facevamo i pranzi di famiglia. Tipo insalata russa, vitello
tonnato. Da piccolo mi preparava per merenda sempre the con i biscotti.
Qualche volta I’aiutavo a scrivere sul quaderno le ricette. Mi € successo
molto dopo il problema di essere disfagico, quando ero con mia madre man-
giavo di tutto. Ci convivo bene con la disfagia.

ROBERTO P:

ogni persona dovrebbe imparare a cucinare almeno qualcosa che gli piace,
sapersi arrangiare. Cucino bistecche con contorni, pasta, lasagne, zuppe e
verdure. Se uno ha predlsposmone puo amphare la capacita. In gioventu an-
davo Spesso a manglare la pizza con gli amici al fine settimana.

A me piace cucinare, solo che ho imparato da malato, vorrei imparare un
giorno a cucinare meglio e con piu passione. Mangiare quello che si deside-
ra ¢ la miglior cosa.

La nonna mi portava sui filari di cibi e piante da frutta a mangiare la pesca,
erano piu buone di adesso che sono marce. Di fronte a casa mia avevo una
pianta di noci e io mi arrampicavo per battere sull’albero e far cadere le noci
fresche, ora sono tutte marce. Mi piace molto la frutta secca. A casa ho un
01heg10 albicocco, albero da prugne, nespole glappone51 Mi piace vedere
crescere le plante mi da senso di crescere anche 10, ogni anno le coltivo.
Mia mamma cucinava la pasta con ragu molto buono, fatto da lei.

Mia zia abitava a Sondrio, vicino a Livigno, ci portava sempre la cioccolata
dalla Svizzera, ci faceva sempre regali con il cioccolato. Mi invitava li 15-
20 gg e non mancavano mai le mele, si mangiavano tutti insieme tra cugini e
Zil.

Da parte di mia mamma fanno ancora adesso un ritrovo con tutti 1 parenti,
eravamo in 60 persone. Tra di noi si sono regalati il cioccolato agli zii e alle
zie orchidee. Io non ci sono andato per la confusione.

Da piccolo ogni domenica mia mamma cucinava pasta fatta in casa, pastic-
cio, braciole ai ferri e facevamo pranzi con tutti i parenti.




CABIL SENTIERO

INZZINE

Pagina due

ROBERTO B:

mi sono fatto autodidatta rispetto al cibo, avendo a disposizione un forno a
legno a casa, ho imparato a fare focacce e pizze ed era un’occasione per in-
vitare gli amici e 1 parenti. Quando mia mamma stava male ho dovuto ne-
cessariamente imparare a cucinare. Mi piaceva molto cucinare la pizza, ave-
vo trovato una ricetta particolare che con 3 gr di birra, con 1,8kg farina, pa-
netti da 200g e facevo pizze anche per 20 persone.

ARTA:

Mi piace molto pesto genovese e hamburger con patatine. Piatto tipico del
mio paese (Albania) ¢ pasta con fagioli, mia mamma mi cucinava fagioli,
minestre, pero minestra doveva essere con denso brodo: poca farina, metti
burro e olio, fai soffritto di farina e metti cipolla con pomodoro per fare il
brodo denso. E semplice ma molto buono.

Mia mamma e mia nonna facevano la pasta sfoglia con zucchine o zucca ed
era molto buona. Andavamo da nonna a fare pranzi di famiglia.

Mia mamma mi ha trasmesso la passione della cucina.

ALE G:

10 mi ricordo che da piccolina mia mamma mi insegnava a come fare il pa-
sticcio, la aiutavo a fare besciamella e ragu. Pero io alle prime armi non ero
tanto capace e mi diceva “guarda prima va questo ingrediente e dopo que-
st’altro”, mi seguiva passo per passo. Un piatto che mi piaceva tanto che mi
cucinasse erano le crespelle, anche i canederli.

Ricordo 1 pranzi di Natale e di Pasqua eravamo tutti molto contenti, ci si se-
deva tutti a tavola e si chiacchierava, il cibo era un modo per stare insieme.
Anche persone che non vedevi da tempo, finalmente le vedevi. Era anche
quello un modo di stare insieme.

Mia nonna mi faceva i maccheroni al ragi e mi piacevano da matti, li man-
giavo con tanto piacere, in 5 min avevo finito il piatto. Mia nonna abitava
sopra di me e mi ricordo sempre questa sua frase “Alessandra vuoi venire su
che ci sono 1 maccheroni?”, io scappavo su come una scheggia. Un altro
piatto che mi preparava sempre era I’insalata con pomodori dentro e mi met-
teva tanto aceto, perché a me piace molto.

Davanti a casa mia c’¢ un parco giochi e ¢’¢ un albero di pigne e dentro a
queste pigne c’erano 1 pinoli e a me piaceva tirarli fuori dal guscio, andavo
anche con mio fratello. Facevo anche le torte di pinoli con mia mamma.




CAB di BREGANZE

A cura di Massimo

INZZINE
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Saluti e baci

All'inizio di luglio mi trasferird in un appartamento a Schio, cosi si chiudera la mia espe-

rienza nelle comunita della cooperativa Un segno di Pace.

Quando sono arrivato la prima volta a Vallonara, non ero proprio entusiasta, perché ero

lontano da casa; ero anche triste, perché poco tempo prima era morto mio papa.

All'inizio ho trovato degli amici con i quali mi divertivo molto. Poi perd mi sono accorto che
assieme al mio migliore amico, anche se mi divertivo, il mio comportamento diventava un
po’ pericoloso per me. Quando il responsabile della struttura mi ha aperto gli occhi, ho
chiesto di cambiare comunita e gli ho promesso che avrei rispettato le regole e mi sarei

comportato meglio.

A Breganze ho trovato un altro amico pin responsabile che non mi metteva in difficolta.

Quando lui ha concluso il suo percorso, siamo rimasti in contatto.

Il mio comportamento & cambiato: mi sono impegnato di pil, ero pit rilassato e ho sentito
che stavo cambiando in meglio, anche grazie all'aiuto degli operatori. Qui gli ospiti che
stanno bene collaborano a tener in ordine la comunita, ci diamo dei consigli per migliorare
e ci dividiamo i compiti. lo me la cavo a fare diverse cose. Per un periodo ho anche aiutato

nella manutenzione delle comunita della cooperativa (8iarc1ina88io, traslochi e altro).

Ora mi sento pin sicuro, pitt consapevole e ho ripreso i rientri a casa, perché ho migliorato i

miei rapporti con la mamma e le sorelle.

Nell'ultimo periodo ho conosciuto una ragazza a cui voglio bene e che mi vuole bene.
Chiacchieriamo, ascoltiamo musica e andiamo a camminare in montagna o con il gruppo
di Kalipé. E molto simpatica e affettuosa e ogni tanto, quando chiacchieriamo, scappa un

bacio, ma questo gli operatori non lo devono sapere.
Ho anche una bellissima amministratrice e quando viene a trovarmi tutti gli altri sono
invidiosi.

Da quando sono arrivato a Vallonara mi sono scoperto poeta. Da allora ho scritto tantissime
poesie e ho partecipato spesso al Simposio dei poeti, recitando i miei versi davanti a un
pubblico numeroso. Scrivendo e recitando ho migliorato anche i miei rapporti con gli altri.
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Questa ¢ la prima poesia che ho scritto.

LA COMPAGNA

Amore mio, ti scrivo questo messaggio
Ti ho sempre nel mio cuore
Sei la compagna piu importante
Ti penso sempre
Tu sei un fiore che sboccia
Tutte le mie emozioni
Sei la cosa piu importante
Sei la mia bocca
I miei occhi, le mie mani

Che ti abbracciano.
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“Le Barzellette di Berni”

In Paradiso

Toni e Bepi i se ritrova in Paradiso. E Toni ghe fa a Bepi: Anca ti qua?! De cossa sito

morto?

E Bepi: Son morto dal fredo. E ti?

~Eh, a gofato un infarto.

~Ma contame come che te ghe fato a far un infarto.

hl . ’ . . .
~ A goricevuo na te'efonata anonima e mi me ga dito che, se vo casa desso, cato a

2
moier in leto co l amante.

Son partio, son dato casa e son dato in camera da leto e ghe xera me moier drio dor~

mire.

Mi g0 varda soto ]l leto e non go trova nesuni,

&0 varda dentro i armadi e no go trova nesuni,

son dato in bagno e no go trova nesuni,

son dato intel sgabusin e no go trova nesuni,

son dato in sa'oto e non go trova nesuni,

son dato in cusina e no go trova nesuni

e cusita, daa contentesa de no aver trova nesuni, 8o fato un infarto e son morto.
E ti invesse, Bepi, contame come che te ghé fato a morir dal fredo.

LN LA . . . Y . 0 .
~-Va'a, va'a pirlal che se te versevi l frigo a sta ora sarisimo ncora vivi tuti due.

Berni
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Gli insepara]oili

Ci sono diversi tipi di inseparal)ili: fisher, personata e roseicollis. Per i
fisher e i personata bisogna avere un certificato cites, perché sono ani-
mali protetti. Sono pappagallini molto colorati, sono allegri e cantano

sempre. Mangiano semi e mangime. Devo- -

. : . . il
no sempre stare in coppia, altrimenti stan~ -
% |
no male.
lo ne avevo molti e li tenevo in una voliera. = i

Avevo cinque voliere: alcune le avevo or-

dinate su Amazon, altre me le aveva co-

struite un falegname.

Oltre agli inseparabili, avevo canarini,
diamantini, parrocchetti dal collare, coco-
rite, calopsite (che sono dei pappagallini con la cresta) e degli ibridi di
canarino, verzellino, cardellino e lucherino.

Gli uccelli mi piacciono molto, perché cinguettano e sono simpatici.
Sono molto impegnativi perché ]aisogna pulire le 8a]31)ie, cambiare
l’acqua e mettere nelle mangiatoie il mangime con regolarita.

Ogni tanto, mentre pulivo le gabbie, qualche uccellino riusciva a
scappare, ma con un po, di fatica e pazienza riuscivo a catturarlo.

Mi piacerebbe molto essere un uccellino e volare libera in mezzo agli
alberi, ma non vorrei certo essere messa in 8ab1)ia. Mi piacere]abe an~
che essere un gatto, ma questa & un altra storia..

Sonia DR




