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- Bruscitti con i magistero - Cose buone della Lombardia:
Un piatto si gusta di piu' se si conosce la storia e la
tradizione - La ricetta in dialetto legnanese - #35 -

Il testo descrive un evento conviviale organizzato dalla Famiglia

Legnanese per celebrare la tradizione culinaria dei bruscitti,
un piatto povero tipico dell'alto milanese a base di carne di
manzo tagliata al coltello. Attraverso il coinvolgimento del
Magistero dei Bruscitti di Busto Arsizio, l'incontro mira a
esplorare il valore storico e culturale di questa ricetta,
sottolineando come la consapevolezza delle origini
arricchisca l'esperienza del gusto. La narrazione recupera
anche la memoria dialettale e l'identita locale citando antichi
ricettari che descrivono la preparazione lenta nella terracotta e
I'abbinamento essenziale con la polenta. In definitiva, la fonte
promuove la socialitda e la conservazione del patrimonio
gastronomico lombardo come strumenti per mantenere viva
I'allegria e il senso di appartenenza a una comunita.

lib-001-02-bruscitti - | Brusciti. A cena col magistero dei

Brusciti. L'11 febbraio in famiglia. Un piatto si gusta di piu
se si conosce la sua storia e la sua preparazione.

| Brusciti. A cena col magistero dei Brusciti. L'11 febbraio in

famiglia. Un piatto si gusta di piu se si conosce la sua storia e
la sua preparazione. Dunque, la famiglia legnanese propone
per I'11 febbraio una cena a base di polenta e bruscitti in
compagnia dei rappresentanti del magistero de Bruscitti di
Busto Grande che illustreranno i segreti di questo piatto della
Cina rustica tradizionale del nord della Lombardia. Un piatto
che i cugini di Bustarsizio hanno elevato a specialita tipica
della citta. Per fare un po' di campanilismo segnaliamo che
nella cucina legnanese del libro Meclan, curato nel 1991 da
Giorgio Diario viene cosi descritta nel nostro dialetto la ricetta
dei bruscitti dettata dal raggiu dalla famiglia del tempo che era
Umberto di Giovannini alé un piato sauri di nost party a gaver
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carne da manzo tria non troppa fina né troppa grossa a carni
giusta le magatel un curtel ben sa fa in una padella terraotta s
un tocco da butter e Quando le dislenga e cambia colour
s'abita bruciti e tra da legniti appar mai brghi un po' di
panchetta stris in un po' da pevar ma guardas de metti a giusta
misura e un bic da quel bun in un sachetu avandenca i sumesi
giul finocchio i brusciti andavos mai brudan con una pulenta di
farina bergamasca da grana grossa e i brusciti in un piatto da
mangiare in compagnia e allegria.

lib-001-03-bruscitti - Qual é la storia e la ricetta tipica dei
Bruscitti? - Cucina rustica lombarda. -- In base alla fonte
fornita, la Cucina rustica lombarda (cucina rustica
tradizionale della Lombardia settentrionale) e
caratterizzata da piatti sostanziosi e storici spesso
condivisi in un contesto comunitario e festoso Un
esempio lampante di questa tradizione culinaria sono i
Bruscitti

In base alla fonte fornita, la Cucina rustica lombarda (cucina rustica
tradizionale della Lombardia settentrionale) & caratterizzata da
piatti sostanziosi e storici spesso condivisi in un contesto
comunitario e festoso Un esempio lampante di questa
tradizione culinaria sono i Bruscitti , un piatto che & stato
elevato a specialita tipica della citta di Busto Arsizio (Busto
Grande) ed € un punto fermo anche nella vicina Legnano ..

Gli elementi chiave di questa cucina rustica includono:

* Ingredienti e preparazione tradizionali: La preparazione dei
Bruscitti prevede la carne di manzo , in particolare il taglio
magatello , che viene tritato in modo che non sia né troppo fine
né troppo spesso Tradizionalmente viene cucinato in una
pentola di terracotta con burro e pancetta.

» Aromi specifici: una caratteristica distintiva di questo stile rustico é
'uso di un piccolo sacchetto di semi di finocchio e una
quantita misurata di pepe per condire la carne.

* Accompagnamenti essenziali: i piatti di questa tradizione sono
spesso abbinati alla polenta Nello specifico, la fonte

menziona la polenta fatta con farina bergamasca a grana
grossa come abbinamento ideale per i Bruscitti.

» Conservazione culturale: il patrimonio di questi piatti € mantenuto
da gruppi come il Magistero dei Bruscitti , che condividono la
storia e i "segreti" della preparazione La fonte sottolinea che
un piatto si apprezza di piu quando se ne comprende la storia,
sottolineando che questa cucina €& pensata per essere
consumata "in compagnia e in allegria”..

La fonte si concentra specificamente sulla Lombardia settentrionale
(Busto Arsizio e Legnano) e non fornisce una panoramica piu
ampia dell'intera cucina rustica lombarda. Da quanto mi
risulta, non reperibile nella fonte, la cucina rustica nel resto
della Lombardia varia spesso da provincia a provincia,
incorporando diversi formaggi locali, riso (risotto) e diverse
preparazioni di carne di maiale, a seconda della specifica
geografia della zona.

Quali sono i segreti del Magistero dei Bruscitti?

Come si prepara il sacchetto di semi di finocchio?

Perché la polenta bergamasca € I'abbinamento ideale?

lib-001-04-bruscitti - Magistero dei Brusciti. - Magistero dei
Bruscitti di Busto Grande é un'organizzazione dedicata
alla conservazione e alla promozione dei Bruscitti , piatto
tradizionale della cucina contadina della Lombardia
settentrionale..

Il Magistero dei Bruscitti di Busto Grande & un'organizzazione
dedicata alla conservazione e alla promozione dei Bruscitti ,
piatto tradizionale della cucina contadina della Lombardia
settentrionale..

In base alla fonte, il Magistero svolge diversi ruoli chiave nel
mantenimento di questo patrimonio culinario:

 Custodi della Tradizione: Il gruppo ha sede a Busto Arsizio (detta
Busto Grande), la citta che ha elevato i Bruscitti a specialita
tipica per eccellenza.

« Divulgazione didattica: i rappresentanti del Magistero partecipano
ad eventi comunitari, come le cene organizzate dalla famiglia
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legnanese , per illustrare i "segreti" del piatto Cio include la
spiegazione della storia specifica e dei metodi di preparazione
tradizionali necessari per realizzarlo correttamente.

* Promuovere l'apprezzamento culturale: il loro coinvolgimento &
radicato nella filosofia secondo cui un piatto & piu apprezzato
quando la sua storia e la sua preparazione sono comprese da
chi lo mangia.

* Incoraggiare la convivialita: || Magistero promuove l'idea che i
Bruscitti debbano essere consumati in un‘atmosfera festosa e
comunitaria, "in compagnia e gioia", spesso abbinati alla
tradizionale polenta a grana grossa..

Sebbene la fonte si concentri sul loro ruolo nelle zone di Busto
Arsizio e Legnano, da quanto ne so (non reperibile nella
fonte), tali "Magisteri" o "Confraternite" (confraternite) sono
comuni in tutta ltalia; si tratta di associazioni formali di
appassionati ed esperti che giurano di proteggere la ricetta
autentica e la qualita di uno specifico prodotto o piatto locale
dalle imitazioni moderne.

Quali sono i segreti del Magistero per preparare i Bruscitti?

Perché si usa la padella in terracotta per questa ricetta?

Qual & il ruolo del vino e dei semi di finocchio?

lib-001-05-bruscitti - Polenta e bruscitti. - Polenta e bruscitti € un
piatto tradizionale della cucina rustica della Lombardia
settentrionale , particolarmente apprezzato nelle citta di
Busto Arsizio (Busto Grande) e Legnano Il piatto &
considerato una specialita che si gusta al meglio quando
se ne comprende la storia e i metodi di preparazione
specifici..

Polenta e bruscitti € un piatto tradizionale della cucina rustica della
Lombardia settentrionale , particolarmente apprezzato nelle
citta di Busto Arsizio (Busto Grande) e Legnano Il piatto &
considerato una specialita che si gusta al meglio quando se
ne comprende la storia e i metodi di preparazione specifici..

Secondo le fonti, gli ingredienti principali e la preparazione di
questo pasto includono:

| Bruscitti: Si tratta di un saporito piatto di carne a base di manzo ,
nello specifico il taglio magatello La carne viene tritata con un
coltello in modo che non sia né troppo fine né troppo spessa ..

Metodo di cottura: Tradizionalmente la carne viene preparata in
una pentola di terracotta Il processo inizia sciogliendo un
pezzo di burro e, una volta che cambia colore, si aggiunge la
carne Spesso viene cucinato con pancetta e condito con una
quantita misurata di pepe.

* L'ingrediente segreto: una caratteristica distintiva degli autentici
bruscitti & I'uso dei semi di finocchio , che vengono inseriti in
un piccolo sacchetto e cotti con la carne per infondere sapore.

La Polenta: | bruscitti vengono tradizionalmente serviti con la
polenta fatta con farina bergamasca a grana grossa La fonte
specifica che i bruscitti non devono essere troppo acquosi o
"brodosi" ( mai brudan ) quando serviti insieme alla polenta.

Al di la degli ingredienti, Polenta e bruscitti ha un notevole valore
culturale. Organizzazioni come il Magistero dei Bruscitti si
impegnano a preservare i "segreti" del piatto, sottolineando
che si tratta di un pasto da condividere "in compagnia e in
allegria".Questo aspetto comunitario € fondamentale per la
sua identita di punto fermo della tradizionale ristorazione
festiva lombarda..

Da quanto mi risulta, non reperibile nella fonte, il termine " bruscitti "
nel dialetto lombardo si traduce in "piccole briciole",
riferendosi ai piccoli pezzi di carne ftritata. Inoltre, l'uso del
tegame di terracotta menzionato nella fonte € una tecnica
tradizionale di cottura lenta, utilizzata per garantire che la
carne magra di manzo rimanga tenera.

Qual ¢ il taglio di carne ideale per i bruscitti?

Come si usano i semi di finocchio nella ricetta?

Perché é preferibile usare una pentola in terracotta?

lib-001-06-bruscitti - Tradizioni di Legnano. - In base alla fonte
fornita, le tradizioni di Legnano sono profondamente
radicate nel suo patrimonio culinario, nel dialetto locale e
nelle organizzazioni comunitarie che lavorano per
preservare l'identita storica della citta.
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In base alla fonte fornita, le tradizioni di Legnano sono
profondamente radicate nel suo patrimonio culinario, nel
dialetto locale e nelle organizzazioni comunitarie che lavorano
per preservare l'identita storica della citta.

Gli aspetti chiave delle tradizioni legnanesi includono:

» Patrimonio culinario e "Campanilismo": Legnano condivide un
forte legame culinario con i suoi vicini, in particolare Busto
Arsizio, per quanto riguarda il piatto polenta e bruscitti Mentre
Busto Arsizio ha elevato il piatto a specialita tipica, Legnano
mantiene la sua versione tradizionale, che riflette un senso di
campanilismo (orgoglio e rivalita locale).Questa eredita &
documentata nel libro Meclan del 1991 , curato da Giorgio
Diario, che si concentra sulla cucina legnanese ..

Il ruolo del "Raggiu": Nella tradizione legnanese, il raggiu (termine
dialettale per anziano o capofamiglia) fungeva da custode
della conoscenza locale Ad esempio, la ricetta tradizionale dei
bruscitti nel Meclan fu dettata da Umberto di Giovannini ,
raggiu della famiglia a quel tempo..

» Conservazione del dialetto: La fonte sottolinea l'importanza del
dialetto locale nella conservazione delle tradizioni, fornendo
una ricetta dei bruscitti scritta interamente in lingua legnanese
per descriverlo come un "piatto saporito delle nostre parti" ( un
piato sauri di nost party ).

* Incontri comunitari e sociali: una tradizione significativa prevede
pranzi comunitari organizzati da gruppi come la famiglia
legnanese Questi eventi, come la cena dell'11 febbraio, sono
pensati per favorire "compagnia e gioia" e allo stesso tempo
educare la comunita sulla storia e sui "segreti" dei piatti
tradizionali..

* Preparazione tradizionale: La tradizione legnanese enfatizza
metodi specifici per preparare i suoi piatti base, come I'uso di
una teglia di terracotta , tagli precisi di carne bovina come il
magatello e il condimento con un piccolo sacchetto di semi di
finocchio.

Da quanto ne so, e non € riportato nella fonte, una delle tradizioni
piu famose di Legnano ¢ il Palio di Legnano , una corsa di
cavalli annuale e rievocazione storica che commemora la
Battaglia di Legnano del 1176. Mentre la fonte si concentra

sulle tradizioni culinarie e familiari, il Palio & un pilastro
dell'identita culturale della citta, che coinvolge varie contrade e
cortei medievali. Se siete interessati alle celebrazioni storiche
pil ampie della citta, potreste voler verificare autonomamente i
dettagli relativi al Palio.

Quali sono i segreti del Magistero per i bruscitti perfetti?

Come viene descritta la ricetta tradizionale nel dialetto legnanese?

Che ruolo ha il libro Meclan nella cucina di Legnano?

lib-001-07-bruscitti - Ricetta tipica locale. - Laricetta tipica locale
di cui si parla nella fonte sono i Bruscitti , un saporito
piatto di carne della cucina contadina tradizionale della
Lombardia settentrionale, specificatamente legata a Busto
Arsizio e Legnano..

La ricetta, come documentata nel libro Meclan del 1991 e dettata da
Umberto di Giovannini (il raggiu o anziano della famiglia),
segue precise linee guida tradizionali per garantirne
I'autenticita:

« Scelta della carne: la ricetta prevede carne di manzo , in
particolare il taglio magatello Deve essere tritato con un
coltello in modo che i pezzi non siano né troppo fini né troppo
spessi.

* Recipiente e base di cottura: la carne viene tradizionalmente cotta
in una pentola di terracotta Il processo inizia sciogliendo un
pezzo di burro fino a quando non cambia colore, a quel punto
vengono aggiunti la carne e un po' di pancetta.

| "segreti" del condimento: una caratteristica distintiva di questa
ricetta locale € l'uso dei semi di finocchio , che vengono
inseriti in un piccolo sacchetto ( sachetu ) per infondere sapore
alla carne durante la cottura Viene inoltre condito con una
quantita misurata di pepe.

* Presentazione e consistenza: la fonte sottolinea che il piatto finale
non dovrebbe essere troppo acquoso o "brodoso" ( mai
brudan )Si serve idealmente insieme alla polenta fatta con
farina bergamasca a grana grossa ..

Al di l1a della preparazione tecnica, questa "ricetta tipica locale" &
trattata come un artefatto culturale. Organizzazioni come |l
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Magistero dei Bruscitti e la Famiglia Legnanese promuovono
lidea che il piatto sia meglio apprezzato quando se ne
comprendono la storia e i "segreti", e quando viene consumato
"in compagnia e in allegria".Cio riflette lo status del piatto
come simbolo dell'identita locale e della tradizione
comunitaria nella regione..

Qual ¢ il ruolo del raggiu nella tradizione legnanese?

Come deve essere la consistenza dei bruscitti secondo Umberto di
Giovannini?

Perché i semi di finocchio sono considerati un segreto della ricetta?

lib-001-08-bruscitti - Benvenuti. Oggi il nostro punto di partenza é
Beh, non & un saggio accademico, niente di complesso,

Benvenuti. Oggi il nostro punto di partenza € Beh, non & un saggio
accademico, niente di complesso, no? Anzi, - abbiamo una
sola fonte, € un piccolo annuncio, quasi banale a prima vista.
Si tratta di una cena I'11 febbraio, organizzata da una famiglia
di Legnano e il menu & molto specifico,

Polenta e Bruscitti, ma & un dettaglio quello sugli ospiti d'onore che
trasforma tutto e la nostra missione oggi € proprio questa,
usare questo piccolo indizio per scoprire il mondo che c'é
dietro. un mondo di identita, di territorio e anche di una
sanissima rivalita, direi.

Assolutamente. Allora, analizziamo questo materiale.

E un approccio che mi piace molto. Spesso sono queste micro
storie, no, a rivelare le cose piu interessanti. Un invito a cena
diventa una specie di chiave.

Esatto. Una chiave per un codice culturale. Allora, la fonte dice che
a questa cena ci saranno e cito, i rappresentanti del magistero
de Bruscitti di Busto Grande per illustrare i Segreti di questo
piatto.

Ecco la parola chiave.

Magistero mi ha colpita subito. Ha un'aura solenne, quasi
accademica.

Certo, non é l'associazione degli amici dei bruscitti, no? L'hanno
elevata a un livello completamente diverso e questa € una
distinzione fondamentale. L'uso di un termine come magistero
0 a volte confraternita segnala un passaggio cruciale,

cioé

cioé il passaggio da un sapere pratico orale a un canone scritto
codificato. E un gruppo di persone che a un certo punto decide
Questa ricetta non & solo come la faceva la nonna, € un
patrimonio. Esatto. Un patrimonio da definire, da proteggere. E
un fenomeno esploso in ltalia, diciamo, verso la fine del
vecento 0 spesso come reazione alla globalizzazione. Mentre
tutto si omologa, le piccole comunita cosa fanno?
Formalizzano cid che li rende uniche.

Quindi la cena non & piu solo un pasto, diventa una lezione, quasi
un rito, un rito di trasmissione culturale. Proprio cosi. Si va li
per essere iniziati ai segreti e subito dopo aver stabilito
questa, diciamo, autorita di busto arsizio, la fonte, cambia
completamente registro. Si. Ed é& un colpo di scena
meraviglioso. Prima costruisce il piedistallo per busto arsizio,
presentata come la versione ufficiale, no? E poi quasi con una
svolta teatrale dice: "Per fare un po' di campanellismo
segnaliamo che & fantastico. E come se I'autore dell'annuncio
dicesse "OK, rispetto per busto, ma ora difendiamo I'orostra, di
Legnano." Cosi.

Quindi Busto ha il suo magistero, la sua istituzione e io mi sarei
aspettata che finisse li. E invece no, introduce una
contronarrazione.

E la prova a sostegno qual €?
Un libro. Un libro del 1991, MclLan, che contiene una ricetta
specifica descritta in deletto locale, quindi busto all'istituzione,
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Ma legnano alla prova scritta.

E la versione culinaria delle faide medievali, ma molto molto piu
gustosa. Questo & il campan italiano nella sua essenza piu
pura.

Deliziosa, direi. Si, non & un conflitto distruttivo, & un'affermazione
di identita. Il libre del 91 diventa un'arma culturale, permette ai
legnanesi di dire: "Vedete, anche noi abbiamo una nostra
versione messa nero su bianco."

La battaglia si combatte a colpi di ricettari. E che ricettario? Non é
solo una trascrizione. La fonte precisa che fu, e anche qui cito,
dettata dal roggiu, dalla famiglia del tempo che era Umberto di
Giovannini, il Raggiu Il capo famiglia. Questo dettaglio
aggiunge un peso, un‘autorevolezza incredibile.

E poi la lingua, il dialetto non & solo un vezzo stilistico, vero?

No, assolutamente no. Il dialetto € il veicolo originario della
tradizione. Trascriverla cosi € un atto di fedelta quasi
filologica, significa voler preservare non solo gli ingredienti,
ma anche il suono, I'anima di quella conoscenza. E come dire,
questa ricetta appartiene a questo luogo, a questa lingua.
Esattamente. Ogni parola dialettale € un vissuto che l'italiano
standard perderebbe.

Allora entriamoci in questa ricetta. Si parte dalla materia prima.
Agavero carne da manzotria, non troppa fina né troppa grossa.
Sembra un'indicazione banale, ma non lo € per niente.

Spiegami perché. Perché non &€ una misura in grammi, € una
conoscenza sensoriale, tattile, una macinatura troppo fine,
diventa una poltiglia in cottura, troppo grossa, i pezzi restano
duri. Quella giusta via di mezzo ¢ il risultato di Generazioni di
prove. E un sapere che si impara guardando, non leggendo.

Poi si passa agli strumenti in una padella terracotta. La terracotta.
Oggi siamo abituati a materiali modernissimi, antiaderenti e

velocissimi. La terracotta invece ci parla di un altro tempo, di
un altro ritmo
perché € un cattivo conduttore di calore, giusto

Esatto. E questa €& la sua piu grande virtu per queste cotture. Si
scalda piano, distribuisce il calore in modo uniforme, senza
picchi. E la tecnologia perfetta per gli stufati per le cotture
lunghe che trasformano un pezzo di carne modesto in
qualcosa di eccezionale e la base di cottura un tocco da
butter, un pezzo di burro, niente olio d'oliva e questo ci colloca
immediatamente su una mappa. Siamo in piena pianura
padana. Il burro é la firma della cucina del nord Italia legata
all'allevamento bovino. Ogni ingrediente & una coordinata.

Il procedimento va avanti. Si aggiungono un po' da pancetta striss,
pancetta, un po' da pevar, pete e poi un bic Quel bun, un
bicchiere di vino buono.

Ecco, quel bun, quel buono,

non un vino qualunque, quello avanzato. Insiste sulla qualita e
questo sfata il mito di una cucina povera, intesa come cucina
di ripiego. Era una cucina che usava ingredienti semplici, si,
ma senza compromessi sulla qualita. Usare un vino buono
significa rispettare il piatto

e chi lo mangera?

Soprattutto il vino diventa parte del sapore finale. Un vino cattivo da
un risultato cattivo. E una logica impeccabile. E adesso eh c'é
un passaggio che mi ha davvero sorpresa. In un sacchetto
avandenga i sumesi difincchio. Aspetta, in un sacchetto non
buttano i semi direttamente dentro.

No. E questa € la prova di una raffinatezza tecnica incredibile.

Sembra quasi una tecnica dal ristorante, non da ricetta casalinga.

E l'equivalente del bouquet Garni francese. Lo scopo & duplice.
Primo, infondi Il'aroma del finocchio in modo uniforme.
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Secondo, ed e furbissimo, eviti che i semi fastidiosi. da
masticare si disperdano. A fine cottura togli il sacchetto e ti
resta solo I'essenza.

Incredibile, un dettaglio minuscolo che cambia tutta la percezione
del piatto. Non & piu un semplice stufato,

no? E una preparazione meditata, tecnicamente consapevole. E
dopo tutto questo, la ricetta di Legnano stabilisce due regole
finali, due dogmi direi. Il primo i brushit andavos mai brudan
non devono mai essere brodosi. Questa non & una preferenza,
& il canone. E cid che definisce l'autenticita del piatto. Un
brushit brodoso, per questa tradizione & un errore. Deve
essere uno stufato ristretto col sugo denso che avvolge la
carne. La seconda regola riguarda lI'accompagnamento, non &
negoziabile. Con una polenta di farina bergamasca da grana
grossa, nemmeno qui nulla & casuale.

Perché proprio quella?

La grana grossa ha una consistenza piu rustica, porosa, € perfetta
per raccogliere quel sugo. denso di cui parlavamo. Una
polenta fine e liscia non creerebbe lo stesso contrasto e la
provenienza bergamasca, beh, € un sigillo di qualita, un
riconoscimento storico per quel tipo di preparazione.

Quindi piatto e contorno non sono due cose separate, sono un'unica
esperienza.

Un sistema completo. Esatto. Abbiamo la tecnica, gli ingredienti, le
regole. Sembra un piccolo trattato di cucina, ma & la frase
finale che ci riporta al vero scopo di tutto: i bruciti. in un piatto
da mangid in compagnia e allegria. E la chiusura del cerchio,
rivela il senso di tutto quello che abbiamo detto, la difesa della
tradizione, la cura per i dettagli, il campanilismo, tutto
converge li in quel momento di condivisione.

La funzione non €& solo nutrire, la funzione & sociale, serve a creare
e a rinsaldare i legami. E un catalizzatore di convivialita e

questo ci riporta esattamente al nostro punto di partenza,
I'annuncio della cena dell'11 febbraio. L'intera tradizione vive
e si perpetua in quel momento. Quella cena €& la
manifestazione vivente di quel principio finale. Proprio cosi.
La conoscenza codificata nel libro e protetta dal magistero
torna dove & nata la tavola. Questo ci insegna che il cibo € un
linguaggio denso, ricchissimo, ci racconta chi siamo, da dove
veniamo, cosa importante per noi. Siamo partite da un piccolo
annuncio e abbiamo parlato di geografia, tecnologia, storia. Ci
ricorda che dietro ogni tradizione c'e€ una compless che merita
di essere esplorata.

Insomma, siamo partite da un invito a cena per arrivare a definire il
cibo come un archivio culturale. Questa ricetta & stata
tramandata a voce per chissa quanto tempo prima di essere
scritta nel 91, forse proprio per paura che andasse persa. E
questo ci lascia con un ultimo spunto.

Un pensiero che va oltre questa storia, direi. La trascrizione di una
tradizione orale € un momento cruciale, quasi un'operazione
di salvataggio e questo ci porta a chiederci.

A chiederci cosa?

Quante altre culinarie e non, tramandate solo a voce nelle nostre
famiglie, nelle piccole comunita, rischiano di svanire se non
vengono documentate. Quali storie, quali sapori, quali saperi
del nostro vissuto meriterebbero di essere preservati per il
futuro prima che sia troppo tardi?



