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—Omaggio a Pietro Franciosi —

Nell’ alba che preme
| Cipressi Si ergevano scarni e appuntiti
guas ainterrogareil cielo
ed investiti da un raggio di sole
stampavano un brivido sullaterra
dovein filapareva che indicassero unavia
Un uomo, in tempi ormai lontani,
vide un fiore agitato dal vento
di unacaldaestate
e se ne innamoro.
Asserragliato in una stanza
a limite della stanchezza,
sullasogliadel pensiero
firmo lanostraintesa
per un avvenire credibile.
Egli osservavala piccola gente
debole eindifesa,
bisognosa e senza speranza,
eil suo animo si incendio:
preso dalla passione scateno le loro coscienze,
e unafiammellain puntadi piedi
sali i gradini di ogni casa
per tendere una mano.
In questa epocaincertaed insicura,
zeppa di miraggi e di sorprese,
dove il sapere
germogliain ogni stagione,
il futuro sembra gia passato,
guasi imprendibile, stanno li
uniti e solidali erogando certezze.
Ed in questo mare che e lavita,
sugli eventi che gravano,
Sorgono scommesse su piccoli e grandi ostacoli,
enoi storditi e sballottati,
perché spalancare ancoralo sguardo in alto?

Giovanni Baldacci (2003)

Telefonia Mobile
Sammarinese
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I funghi nel piatto

|nsalata di riso “mare e monti”
Ingredienti edosi per 2 persone:

- 100 gr di porcini ross (Boletus pinicola) piccoli, molto
giovani e sodi;

- 100 gr di cozze,

- 4 manciate di riso;

- unamanciata di gamberetti freschi;

- oliodi oliva;

- il succo di mezzo limone;

- sale e pepe macinato a momento.

Procedimento:

pulitei funghi molto bene senzalavarli. Lessateil riso in ab-
bondante acqua salata poi scolatelo e lasciatel o raffreddare.
Fate aprirele cozze afuoco vivo in un tegame con |’ aggiunta
di poca acqua; estraete i molluschi e metteteli da parte.
Lessate i gamberetti in acqua acidulata con alcune gocce di
limone poi sgusciateli e fateli raffreddare.

Disponeteil riso lessato e freddo sul piatto di portata; unite
le cozze ei gamberetti; con |’ affettatartufi tagliare sottilissi-
mi i funghi e fateli cadere a pioggia sul tutto.

Condite con 4 cucchiai di olio d’ oliva, poco sale, pepe, il ri-
manente succo di limone e mescolare adagio e con cura.
Servite subito guarnendo con foglie verdi e spicchi di
l[imone.

Annotazioni: ¢ importante usare, per questo piatto, il porci-
no rosso (Boletus pinicola); il suo saporeinfatti si sposabene
con quello dei crostacei e molluschi.

Il vino bianco secco ¢, ovviamente, d obbligo.

R.G.
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