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Appuntamento con il dialetto 5.1

'‘Nduina 'me se dis e tréva la scumagna

a cura della redazione de Il FPonte

Con la puntata di settembre avevamo sospeso la
proposta di nuove “scumagne” da indovinare,
perché non abbiamo pil ricevuto nuove segnalazio-
ni corredate dalla spiegazione del motivo per cui
la “scumagna” aveva avuto origine; tuttavia non po-
chi lettori ci hanno sollecitato a riprendere la pub-
blicazione di questa rubrica. Per soddisfare questa
richiesta abbiamo deciso di riprendere la rubrica,
pubblicando nuove “scumagne” da indovinare e, in-
vece di fornire la spiegazione, ci limiteremo, quando
possibile, a fornire una nostra interpretazione, in-
vitando i lettori che ne fossero a conoscenza a se-
gnalarci la corretta spiegazione del significato della
“scumagna” da indovinare.

Vi ricordiamo che 'ultima “scumagna” pubblicata &
stata FIUFELA, che & stata indovinata da 21 lettori.
Intanto rinnoviamo il seguente sincero e caloroso:

INVITO

I lettori del PONTE che sono titolari o sono discendenti
di un parente che ha una “scumagna” possono segna-
larcela, indicando il motivo per cui la “scumagna” e
stata attribuita.

Le segnalazioni saranno pubblicate sui prossimi nume-
ri del PONTE. La segnalazione della “scumagna” dovra
essere accompagnata da nome, cognome, indirizzo e
numero di telefono del segnalatore.

LA NUOVA SERIE
Ed eccoci dunque alla nuova “scumagna” da indo-
vinare. Le regole del gioco restano le stesse: vie-
ne fornita una successione di vocaboli o definizioni
in italiano a cui corrisponde un vocabolo dialettale.
Se si individueranno correttamente, nell’ordine dato,
tutti i vocaboli dialettali suggeriti da quelli in italiano,
la serie delle iniziali, lette dalla prima all’ultima, for-
nira una “scumagna” santangiolina. A volte i vocaboli
dialettali sono simili a quelli italiani, a volte sono to-
talmente diversi.
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Saranno considerate corrette solo le risposte che
traducono esattamente tutte le parole dall’italiano al
dialetto, le cui iniziali, di conseguenza, servono per
individuare la “scumagna”.

DEFINIZIONI VOCABOLI DIALETTALI

Birbante, furbacchione............cccccccooevieieenn.

BUCCIA e

Bagnato fradiCio ........ccccoeverieieiciiiiicee,

Giramento di teSTA ... eeeeeeeeee e

Cari lettori, potrete trasmettere le soluzioni
all’indirizzo e-mail: info@ilpontenatizie.it,
oppure consegnarle, su scritto cartaceo,
presso la Libreria Vittoria

Via C. Battisti, 8 - Sant’Angelo Lodigiano.
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Cavolo cappuccio, carote, zenzero e salsa di soia

culinarie del sud-est asiati-

di Marina Cecchi

// (—ala novembre e le in-
quietanti nebbie gravi
coprono gli orti, lungo i giar-
dini consacrati al pianto si
festeggiano i morti...” si can-
tava con Francesco Guccini.
Le nebbie arrivavano con
la brina e con la brina cavo-
li e verze si facevano pron-
te per polenta e verzini. Vi
propongo una ricetta sem-
plicissima, veloce e gustosa
che valorizza i cavoli e in
particolare il cavolo cap-
puccio, noto anche come
cavolo verza o cavolo bian-
co, una varieta di cavolo
apPartenente alla famiglia
delle Brassicaceae. E carat-
terizzato da foglie grandi
e ondulate di color verde
chiaro o bianco, con una
nervatura centrale spessa. Il
nome “cavolo cappuccio”
deriva dalla somiglianza
delle sue foglie con un cap-
puccio. E un alimento ricco

di fibre e vitamine, spesso
apprezzato per il suo sapore
leggermente  amarognolo.
Puo essere consumato cru-
do, ad esempio nelle insa-
late, come ingrediente per
i crauti oppure cotto in vari
piatti come zuppe, stufati
e contorni. Le foglie ester-
ne pit dure possono esse-
re utilizzate per avvolgere
e cuocere altri ingredienti,
come nel caso delle “cime
di rapa” o del famoso piat-
to italiano “cavolo verza ri-
pieno”. In alcune culture, il
cavolo cappuccio é stato as-
sociato a credenze popolari
e superstizioni: ad esempio,
in alcune regioni europee,
si credeva che appendere
un cavolo cappuccio sopra
la porta di casa potesse pro-
teggere dalla malasorte o
da%%e influenze negative.

La salsa di soia e una sal-
sa fermentata molto sapida,
originaria della Cina e mol-
to diffusa in molte tradizioni

co, ma ormai diffusa in mol-
tissimi Paesi, compresa I'l-
talia. Viene utilizzata come
condimento, sia a crudo sia
nelle preparazioni culina-
rie. Esistono diversi tipi di
salsa di soia: hanno colore
marrone e possono avere
consistenza pili 0 meno
densa. | due tipi di salsa di
soia pit noti sono il Tamari,
tipica della cucina cinese
e piu pregiata, e lo Shoyu,
articolarmente usata nel-
a cucina %iapponese, che
prevede nella preparazione
anche l'aggiunta del fru-
mento.

Ingredienti per la ricetta da

produzioni biologiche rispettose

dell'ambiente e del lavoro umano

- Mezzo cavolo cappuccio
bianco grande

- 4 carote grandi

- mezzo porro

- zenzero fresco a piacere

- salsa di soia 2/3 cucchiai

- sale e pepe
- olio EVO 2/3 cucchiai.

Procedimento

Eliminare il torsolo centrale
duro del cavolo cappuccio,
lavarlo e affettarlo sottilmen-
te. Lavare le carote e con il
pelapatate fare delle strisce
di media lunghezza. In una
wok versare due cucchiai di
olio EVO, il porro affettato
sottilmente e farlo stufare.
Aggiungere successivamente
il cavolo cappuccio, le caro-
te e lo zenzero grattugiato.
Lasciare cuocere per circa
20/30 minuti. Se serve ag-
giungere poca acqua. Salare
con poco sale e irrorare con
2/3 cucchiai di salsa di soia
(o piu, a vostro gradimento).

Proseguire la cottura fino a
quando le verdure saranno
ben stufate. Ottimo contorno
da servire con riso basmati e
lenticchie; se volete, invece,
potete farne un piatto unico.
marina.cecchi@yahoo.com
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Consulenze Finanziarie Indipendenti

di Domenico BELLANI

Piazza Caduti, 3 - 26866 Sant’Angelo Lodigiano (LO)
Cell. 334 811 22 83
Mail: dome.bellani@gmail.com
P. lva: 10325390960
Sito Internet: www.cfi62.it
Numero Iscrizione Albo OCF: n. 1042
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Sant'’Angelo Lod. (LO)
Via Mazzini, 39

| centromkf@gmail.com

037193 47 22

Il Racconto

Per compensare la brevita della rubrica delle
“scumagne”, vi proponiamo un inedito racconto
in dialetto. L'autrice & la nostra affezionatissima
lettrice Angela Domenica FERRARI

LA CAVRA

L’éra el meés de liii e feva
un colde da muri. Son ’ndai
da Turniel a t6” un ghia-
ciolo e ho incuntrade mé
ciiSina Miléna ch’la 'ndéva
a pruede per sO mama e la
me di§ se 'ndévi a ca’ stia a
gitiga. Intante che giréveme
in d’la s6 curte cun le bibi-
cletine, mé nona ’Ngiulina
la ven fora de ca’ e la ne
dis: “Fiuline, st¢ no al re-
baton del sul, 'ndé in orte,
suta al porteghe che gh’e
I’Umbra!”.

Séme ’'ndai a setas suta
al porteghe. Gh’¢ra un po’
de catanai e I eéme truade
un cifunén cun via un
pé: gh’¢éme mis suta Una
préda e eéme fai un taulén,
s’éme setade cui banchetén
viina in faciada a 1’0ltra e
gitighéveme cui padlén a fa
da mangia.

Una stemana prima, mé
Siu Pepinu I’¢va purtade a
ca’ Una cavra e, suta al por-
teghe, el gh’¢éva fai un se-
ralil; el gh’eva fai la porta
cun d’le ase e j “¢va lasade
un po’ rare e la cavra la
meteva fora el mis.

La Miléna la gh’¢va sii
tina gheésa? nova e, per fala
no strafugna, la s’a setada

no asura, ma 1’a fai pénde
Su dedré dal banchetén ndue
I’éra setada cun le spale gi-
rade al serali; invéce mé
seri setada in faciada e
vedevi la cavra.

Dopu un po’ ghe disi: “L’¢
un quardura che te gh’¢ de-
dré la cavra e la se move
no da 1i”. Ma Ié 1’¢ra tantu
ciapada a giiiga che la m’a
nanca dai da tra’.

Da li a un po’ la salta in
pé e la me dis: “Vo in ca’
a béve, spéteme chi, vo e
vegni!”.

La se gira per 'nda in ca’:
I’¢ra in miidanda!

M¢ son s/ciupada a ride e
1é la me diS: “Poramalana,
‘se te gh’e da ride?”.

E mé: “Ades te gh’l’avare
mia cun mé! Va’ in desura
e spégete al spége de 1’ar-
muar e te vedaré che la
cavra la gh’a pensade 1¢ a
riimegate3 la ghesa dedré.
La t’a lasade in miidan-
da!”.

E mé son chi che dala ride
me s/ciopa la pansa.

Angela Domenica Ferrari
1 — serraglio, recinto;
2 — abitino;
3 — rosicchiarti

Gli alunni della “Morzenti”
In visita al Museo di tutte

le guerre per la pace

Un'esperienza di memoria e
riflessione in vista del 4 Novembre

n preparazione alla comme-

morazione del 4 Novembre,
giornata dell’Unita nazionale
e delle Forze Armate, gli alun-
ni delle classi 5a,5b,5¢ e 5d
della scuola primaria di primo
grado “Riccardo Morzenti”
di Sant’Angelo Lodigiano
hanno visitato, martedi 28 e
giovedi 30 ottobre, il Museo
di tutte le guerre per la pace.

Accolti dal presidente
dell’ Associazione Combat-
tenti e Reduci, Giancarlo
Cordoni, dalla vicepresiden-
te Pina Cerri e dal gruppo di
volontarie che collaborano
alla gestione del museo, gli
scolari hanno partecipato ad
un momento introduttivo de-
dicato al significato storico e
civile della ricorrenza del 4
Novembre.

Durante ’incontro & stato
proiettato un filmato sulla
Prima guerra mondiale, che
ha suscitato grande interesse
tra gli alunni. Numerose le
domande rivolte dai piccoli
visitatori alle loro insegnanti,
desiderosi di approfondire te-
mi legati alla vita dei soldati
al fronte, alle difficolta quo-
tidiane e al valore della pace.

Il presidente Giancarlo
Cordoni ha poi guidato le
classi in un percorso tra i
reperti e i cimeli esposti,
raccontando aneddoti e cu-
riosita sulla storia di ciascun
oggetto. Molti alunni hanno
riportato ricordi di episodi di

guerra appresi in famiglia.
L’esperienza si ¢ rivelata al-
tamente formativa, offrendo
agli studenti un’occasione
concreta per comprendere
I’importanza della memoria
storica e del messaggio di
pace e solidarieta che il mu-
seo intende trasmettere alle
nuove generazioni.

Fondato nel 2010 e com-
pletamente rinnovato nel
2018, il Museo di tutte le
guerre per la pace custodisce
numerosi cimeli donati dai
cittadini santangiolini, desi-
derosi di perpetuare il ricor-
do dei propri cari. Proprio in
questi giorni ¢ stato donato
una ordigno della seconda
guerra mondiale, mentre le
suore cabriniane hanno vo-
luto donare la macchina da
cucire con la quale confe-
zionavano le divise militari
durante la guerra.

Il piccolo Museo, come
la mostra fotografica per-
manente della prima guerra
mondiale allestita nell’atrio
dell’ex Municipio, sono aper-
ti al pubblico il mercoledi e
la domenica, dalle 10 alle 12.

L’Associazione  Combat-
tenti e Reduci ha espresso
la propria disponibilita ad
accogliere altre scolaresche
interessate a visitarlo con-
tattando la mail combatten-
ti.santangelo@gmail.com
oppure telefonando al n°
3405335512.



