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So cie tà Unio ne Mu tuo Soc cor so

– Omag gio a Pie tro Fran cio si –

Nel l’al ba che pre me 
i ci pres si si er ge va no scar ni e ap pun ti ti 

qua si a in ter ro ga re il cie lo
ed in ve sti ti da un rag gio di sole 

stam pa va no un bri vi do sul la ter ra 
dove in fila pa re va che in di cas se ro una via.

Un uomo, in tem pi or mai lon ta ni, 
vide un fio re agi ta to dal ven to 

di una cal da esta te 
e se ne in na morò.

Asser ra glia to in una stan za
al li mi te del la stan chez za,
sul la so glia del pen sie ro 

firmò la no stra in te sa 
per un av ve ni re cre di bi le.

Egli os ser va va la pic co la gen te 
de bo le e in di fe sa,

bi so gno sa e sen za spe ran za,
e il suo ani mo si in cen diò:

pre so dal la pas sio ne sca tenò le loro co scien ze, 
e una fiam mel la in pun ta di pie di 

salí i gra di ni di ogni casa 
per ten de re una mano.

In que sta epo ca in cer ta ed in si cu ra,
zep pa di mi rag gi e di sor pre se, 

dove il sa pe re 
ger mo glia in ogni sta gio ne,
il fu tu ro sem bra già pas sa to,

qua si im pren di bi le, essi stan no lì 
uni ti e so li da li ero gan do cer tez ze.
Ed in que sto mare che è la vita,

su gli even ti che gra va no,
sor go no scom mes se su pic co li e gran di osta co li,

e noi stor di ti e sbal lot ta ti,
per ché spa lan ca re an co ra lo sguar do in alto?

Gio van ni Bal dac ci (2003)

I fun ghi nel piat to

Insa la ta di riso “mare e mon ti”

Ingre dien ti e dosi per 2 per so ne:

• 100 gr di por ci ni ros si (Bo le tus pi ni co la) pic co li, mol to
   gio va ni e sodi;

• 100 gr di coz ze;

• 4 man cia te di riso; 

• una man cia ta di gam be ret ti fre schi;

• olio di oli va;

• il suc co di mez zo li mo ne;

• sale e pepe ma ci na to al mo men to.

Pro ce di men to:

pu li te i fun ghi mol to bene sen za la var li. Les sa te il riso in ab -
bon dan te ac qua sa la ta poi sco la te lo e la scia te lo raf fred da re.
Fate apri re le coz ze a fu o co vivo in un te ga me con l’ag giun ta
di poca ac qua; estra e te i mol lu schi e met te te li da par te. 
Les sa te i gam be ret ti in ac qua aci du la ta con al cu ne goc ce di
li mo ne poi sgu scia te li e fa te li raf fred da re. 
Di spo ne te il riso les sa to e fred do sul piat to di por ta ta; uni te
le coz ze e i gam be ret ti; con l’af fet ta tar tu fi ta glia re sot ti lis si -
mi i fun ghi e fa te li ca de re a piog gia sul tut to. 
Con di te con 4 cuc chiai di olio d’o li va, poco sale, pepe, il ri -
ma nen te suc co di li mo ne e me sco la re ada gio e con cura.
Ser vi te su bi to guar nen do con fo glie ver di e spic chi di
limone.

Anno ta zio ni:  P im por tan te usa re, per que sto piat to, il por ci -
no ros so (Bo le tus pi ni co la); il suo sa po re in fat ti si spo sa bene 
con quel lo dei cro sta cei e mol lu schi. 
Il vino bian co sec co P, ov via men te, d’ob bli go.

R.G.


