& “‘* Parco Regionale di Montevecchia
**7 e della Valle del Curone

LE ANTICHE RICETTE
~ BRIANZOLE

~

ISPIRATE DALLE SAGRE DI PAESE
Domenica 20 novembre 2011

A cura delle Guardie Ecologiche Volontarie



Ogni anno, nel momento in cui iniziamo i prepaigber il nostro “incontro con le gambe sotto |l
tavolo”, pensiamo sia l'ultimo e che per salutanieinte ci sia di piu adatto che riproporre il “megl
di antiche ricette”.

Poi qualcosa in noi si muove ed ecco che il nagtamde amore per il passato riaffiora e ci sussurra
che una qualche parte di storia vuole esserevaitao Il nostro raccontare la storia passa attsaver
il “mangiare” , 'azione piu comune, piu necessapeer tutti ricchi e poveri.

Come ogni anno sottolineiamo, il ritrovarsi a dasiinsieme attorno ad una grande tavolata € una
occasione per riscoprire, attraverso I'assaporanieiidi una volta, le piccole gioie della vita dei
nostri “vecchi”.

Noi amiamo questo nostro passato perché lo harssota i nostri padri e noi abbiamo vissuto nella
sua eco che purtroppo inevitabilmente si sta veherge affievolendo.

Ecco che la memoria si € fermata quest'anno sektefdi paese, giornate speciali legate alle
tradizioni religiose, giorni di festa con giochiicl ma soprattutto occasione per mangiare qualcosa
di buono.

Ritorniamo con la fantasia a queste feste popakncando di riviverle come la gente di allora,
immaginando gli occhi di quei bambini, stupiti, tgpda ogni cosa. La fantasia ci porti a sentire i
profumo dei luoghi, l'aria frizzante, i rumori deaese, le campane che suonano. Guardiamo i gesti
della nostra gente semplice che vivono ancoraiin no

In passato le Sagre venivano organizzate in ogtiagle® dagli abitanti del paese con grande
dedizione e cura, consapevoli di essere testimgmotagonisti di un immenso patrimonio della
cultura religiosa contadina.

In queste feste si ritrovano i valori dei nostridpa soprattutto il senso della comunita con
I'operosita dei suoi membri ed il piacere dellorstassieme. E’ anche uno scavare nella storia della
convivialita del passato. Non esiste infatti momgpiti conviviale (da “cum vivere” ovvero vivere
assieme) delle feste popolari dove il cibo prepamtconsumato insieme ne era, con il Santo
Patrono, protagonista.

Tra le tante sagre e feste popolari, alcune diiveget altre ritrovate, abbiamo cercato quelle piu
vicine a noi per proporre di ciascuna un piattactiplegato all’identita del territorio confidando
una riscoperta dei sapori migliori della tradizione

Leggendo delle varie sagre e feste paesane trovdeemadice comune e capiremo piu facilmente
cosa ha fatto sopravvivere questi pezzi di memoria.

Insieme vivremo questa giornata come una festa.
Buon Appetito



FESTA DELLA ESALTAZIONE DELLA CROCE
14 Settembre in Valle Santa Croce - Comune di &gjs3.

La festa si svolgeva il 14 settembre nella ricazeedella festivita religiosa dell’esaltazione dell
Croce. Sembra non vi siano scritti su questa festabbiamo potuto raccogliere la testimonianza
della signora Mariuccia che oggi ha 82 anni e tactirdi della sua giovinezza vissuta in questa
valle che un tempo era un vero Paradiso.

Riportiamo, riassumendo quanto appreso in unarrdte conversazione facendoci carico di
eventuali inesattezze.

Molti giorni prima della festa tutti gli abitantietipiccolo borgo iniziavano i preparativi. Alla elsa
era dedicata una pulizia speciale.

Le bambine del posto facevano centinaia di rosada che venivano poi poste lungo la strada che
veniva dall'imbocco della valle. E’ curioso sapehe ogni giovanotto che arrivava in valle per la
festa “rubava” una rosa di carta e se la appurdalla giacca come ornamento.

Luminarie di carta venivamo appese nella piccadaza del borgo.

La Chiesa, molte delle case e gran parte deldadnierano di proprieta del “Conte”.

Nei giorni antecedenti la festa arrivavano “i sewidel conte” che aprivano I'edificio dove vi era
la “sala del conte” una grande stanza dotata defbra legna con ornamenti alle pareti a guisa di
casa di caccia. Grandi pentole di rame venivarizzdite per cucinare un pranzo “autunnale”.

Il giorno della festa nella chiesetta veniva o#itei una Messa solenne alla quale partecipavano la
gente del borgo e del circondario. Viva era lagm@pazione degli abitanti di Missaglia.

A questa Messa presenziavano, da un soppalco&adgito perso) la “famiglia del Conte” ed i
loro ospiti che poi, come da tradizione pranzavapassavano l'intera giornata in Valle.

Dopo la Messa iniziava la sagra.

Nella piccola piazza del borgo si poteva sostayeprare vino e gassosa,; si mangiava quello che si
portava da casa in un cartoccio. Nel pomerigglm#iava al suono della banda appositamente
arrivata per quel giorno.

La festa proseguiva fino a sera inoltrata alla ldeke luminarie.

Qualche anno fa la festa é rinata. Non é statewento di grandi proporzioni, come spesso 0ggi Si
usa, ma qualcosa di veramente bello, una festaiagda in famiglia alla quale hanno partecipato
persone che amavano veramente questo angolordel pa festa purtroppo ha avuto solo due
edizioni “moderne”. Abbiamo saputo che qualcundatarando per riproporre I'evento anche per
far conoscere le attivita agricole e di allevaratite stanno rinascendo nella Valle.

In questa festa non si cucinava, si vendeva solteda La gente portava il cibo da casa e nel
“sacco” c’era il pane e mai mancavano i famosimsalorianzoli con i quali inizieremo il nostro
pranzo.



FESTA DI SAN MAURIZIO .
22 di settembre a Consonno — Comune di Olginate.

Consonno € situato sul versante che scende versaleMonte Regina su un balcone naturale
posto a 634 metri di quota.

Era un piccolo borgo con una chiesa, un’osteriarédinica bottega. Il piccolo cimitero era a
nord. Tutto attorno intorno prati, campi e boschi.

Nel 1962 il Conte Bagno, acquisto I'intero paesdgte interamente demolire (oggi restano solo la
chiesa ed il cimitero) e vi fece costruire unangdeed improbabile citta dei balocchi, con
ristorante, balera, albergo, e un centro commerciah negozi e bar. Il tutto con architettura
orientaleggiante.

Col passare del tempo I’ idea si trasformo in ueddiinanziario, fino ad arrivare ai giorni nostri
dove € possibile vedere solo i ruderi di quello sembrava un’iniziativa rivoluzionaria.

Il Santo Patrono di questo borgo € San Maurizbs@tembre), vi si teneva una sagra che, se la
ricorrenza cadeva in un giorno feriale, venivabedta la domenica seguente.

Alla mattina la Santa Messa e la processione nelepggio. Era una sagra prettamente religiosa e
di devozione dove la processione era il momentacpale di incontro.

Tutti gli abitanti partecipavano all’organizzazeénniziando giorni prima con grandi preparativi
per I'addobbo dei due archi trionfanti che venivaotiocati all'inizio e alla fine del percorso dell
processione. Anche lungo tutto il tragitto venivgrosizionati addobbi di rami con grandi rose di
carta pazientemente fatte dalle ragazze del luogo.

Alcuni anziani ricordano ancora la grande comjpatig tra Consonno alta e Consonno bassa, per
chi addobbava meglio I'arco trionfante sotto il gupassava la processione.

Nel pomeriggio solo due bancarelle giungevano ngjd quella dei “bon bon” ovvero di dolciumi

Era un momento di comunione dove l'operosita erha sinonimo del piacere dello stare insieme.

Ogqi, grazie all'associazione Amici di Consonnajplistino della festa ha lo scopo, oltre che
celebrare I'ancora sentita devozione per il patrainéar rivivere almeno in quei giorni, un paese
cancellato dalla speculazione edilizia.

Consonno aveva una discreta economia locale saatdalle castagne, dalla coltivazione dei porri
e di un portentoso sedano, prodotti di una tewanh, che gli abitanti trasportavano”giu” a
Olginate per la vendita.

Nei tempi passati, fino agli anni '60, la genter@ava a casa propria. A contraddistinguere il
giorno di festa c’era un menu un poco piu curatayuesti luoghi la poverta ha sempre fatto da
padrona e di conseguenza si pranzava con quellsi eéveva. Nei giorni di festa perd non
mancavano mai il salame, il risotto fatto con ddw della gallina lessa e qualche volta una torta
semplice fatta sul camino.

Abbiamo comunque ritrovato alcuni piatti tipicidonsonno fatti con i prodotti della sua terra.
Uova in carpione, uova con porri, porri con salsicalborelle in graticola con polenta.

Vi proporremo le uova in carpione di nonna Pinaifatta ci € stata data dalla figlia, nonna Pina e
nata e vissuta sempre a Consonno ) e le uova earapoompagnati da una buona fetta di polenta.



FESTA DI SANT' AMBROGIO
I 7 el 8 dicembre a Merate.

La storia della fiera di S. Ambrogio che si tienglerate affonda le sue origini nel passato. Il @rim
documento risale al 1403 e tratta proprio del siprto del mercato settimanale, interrotto
forzatamente da eventi bellici, che in quel periaffbiggevano il territorio.

Quindi si presume che il mercato settimanale ela fvenissero svolte gia da prima.

All'inizio era un importante mercato agricolo e telstiame che richiamava gente da tutto il
circondario brianzolo.

La fiera agricola e del bestiame di una volta éastean mano sostituita , ormai da tempo, con un
odierno grande mercato.

Festa dal sapore cittadino la fiera di Merate atee@ quella milanese.
In quei giorni erano molti i brianzoli che andavanMilano alla fiera degli “Oh bej oh bej”,
adiacente alla Basilica di S. Ambrogio, a venddratti della terra e della loro fatica.

Le candele accese per sant’/Ambrogio e la consegglaAimbrogini d’oro a cittadini benemeriti ,
sono consuetudini che ritroviamo sia qui che ahbl

| cittadini di Merate dovevano almeno una voltaanedn pellegrinaggio “anca a Milan”.

Questa consuetudine é rispettata ancora.

In onore del Santo Patrono vengono ancora oggbikele funzioni religiose nella chiesa a lui
dedicata ed e tutt'ora una delle feste piu partgeip

| piatti e i prodotti tipici di questi mercati somegli anni cambiati.
Una volta trippa, laciadéi, caldarroste, fildiricastagne (i firon); oggi frittelle, panini con
porchetta, salumi e formaggi.

E’ una festa invernale e cosa meglio ci ricordeuena tradizionale di questa stagione se non un
buon piatto di bolliti misti.

Accompagneremo questi bolliti con la tipica salsede e i sott’aceti sempre presenti nelle tavole
Brianzole.



FESTA DI SANTA APOLLONIA
9 Febbraio a Vigano.

Famosa in Brianza ¢ la festa che si tiene a Viglwe la sagra viene chiamata anche Fiera della
Vittoria. Cid confermerebbe l'esistenza della sagja alla fine della prima guerra mondiale. Il
viale di accesso alla Chiesa, lungo il quale sitomet ancora oggi le bancarelle si chiama “Viale
della Vittoria”.

Una cronaca degli anni trenta racconta di una ‘sutata e sassaiola” tra Missagliesi e Viganesi a
causa dell’'uso improprio di appellativi e nomignoli

Probabilmente piu antica era pero l'usanza di aféca Santa Apollonia la protezione degli
innamorati.

Un tempo la festa infatti era famosa per “la bulddia murusa” con cui i giovani colpendo con
una palla di neve la ragazza dei loro sogni, drelvi@no pubblicamente I'intenzione di fidanzarsi.
Come dono di fidanzamento le ragazze ricevevatiwah”, la collana di castagne cotte al forno,
ancora oggi in vendita sulle bancarelle.(E’ il cdsacordare il valore beneaugurate, allusivo alla
fecondita, di tutti i frutti con guscio, come lastagna).

Quello stesso giorno era uno dei pochissimi deficaim cui era concesso alle coppie “che se
smurusavan” (che amoreggiavano) di rimanere I'mfgmeriggio da sole, con I'obbligo pero poi
di andare in chiesa a pregare Santa Apollonia.

In prossimita di “ Santa Paulonia” si andava n&iba strascia” a scegliere le patate da trapianto.
La prima erba fresca che mangiavano le mucche aariamata “I'erba de Santa Pulonia”.

Oggi e conosciuta come la sagra del “raviolo dolEella festa rimane viva la parte sacra, con i
consueti momenti : celebrazione della Messa, bdelia reliquia, accensione della candela.

Una fila ininterrotta di fedeli bacia devotamerdedliquia. Prima di entrare in chiesa e usanza
comperare un vassoio di ravioli dolci, autenticacsalita della sagra, acquisendo cosi una sorta di
benedizione.

Il raviolo dolce € davvero una specialita, prefmc@n una sottile sfoglia ripiena di torta paesana
poi fritta.

Ancora oggi la preparazione dei ravioli inizia gioprima presso I'oratorio della chiesa patronale d
S. Vincenzo, € questa una occasione di ritrovawivi@lita per la gente del paese.

Il Raviolo dolce sara la chiusura del nostro pranzo



FESTA DI SAN GIUSEPPE
19 Marzo a Cicognola — Comune di Merate

Sulla provinciale che porta a Lecco, in posiziongraelevata, in localita Cicognola di Merate si
trova I'elegante chiesina dedicata a San Giuseppe.

Nei secoli passati, questa chiesetta era il catgla piccola comunita agricola del rione. Nel
giorno della festa del Santo Patrono vi giungewgelate da tutto il circondario.

Nel 1744 vi fu la consacrazione della chiesa cangrande cerimonia.

Le cronache del tempo riferiscono della solen®tdella festosita dell’avvenimento al quale
parteciparono una cinquantina di prelati, insiencerdraternite, nobilta e personalita di ogni sorta
Paramenti e archi trionfanti addobbavano tutteie. Ovunque musiche, sinfonie, spari e fuochi;
la festa durd ben tre giorni..

Nella prima meta dell’800 la localita assunse maggimportanza grazie all'apertura di una filanda
e alla costruzione del nuovo tratto di strada daatéea Lecco.

Cicognola divenne un centro molto vitale. Poi velanerisi e la filanda chiuse. La famiglia
Gallavresi, proprietaria dei terreni e della chids&an Giuseppe, si trasferi a Milano.

La secolare festa di San Giuseppe venne dimenticata

Dopo anni di incuria gli abitanti della frazionec@gero di intervenire e acquisire la proprieta
dellimmobile e salvarne le sorti.
L’atto di donazione alla parrocchia di San Giordid?’agnano reca la data del 1977.

Venne costituito un Comitato e iniziarono i resialimanziati dai proventi ricavati dalla festa di
San Giuseppe ripristinata dagli abitanti dellaivae.

Dal 1976 il Comitato anima la festa ogni anno. ésté & diventata un appuntamento tradizionale
ed atteso da tantissima gente.

Ogni anno, il giorno di San Giuseppe, di pomeriggella chiesina viene celebrata la Santa
Messa. All'uscita della funzione viene offerto ddn travaj” (un pane con l'uva). In questo giorno
vengono aperti i giardini della vicina Villa Pecegina occasione per trascorrere la prima festa di
primavera all’'aperto nel parco di Cicognola. In sfaestupenda cornice, dopo la processione serale
viene offerto il “vin brule”.

Nei secoli scorsi alla sera della festa era usanzandere i falo con la resina che i giovani dirall
andavano a prelevare dagli abeti del Val Lagheglita vicino a Pianezzo.

Legati a questa sagra ci sono i “tortelli di Sanséppe” una sorta di frittelle fatte con il lievidel
pane. Li useremo appunto al posto del pane coirsalall’antipasto.
Non mancheranno al primo imbrunire, il vin brulkeealdarroste fatte sul camino.



IL NOSTRO MENU’ DI DOMENICA 20 NOVEMBRE 2011

Ma prima leggiamo: il Raiberti, scrittore dell’'80@’ “L’arte del convitare” ci da I'ordine delle
pietanze di un grosso contadino brianzolo comeaiaHara ...... un po’ di salato per aguzzar
I'appetito, poi frittura, lesso misto e poi la matia subito prima del dolce e del formaggio.

TORTELLI DI SAN GIUSEPPE con salumi della Brianza
(Festa di San Giuseppe di Cicognola di Merate)

UOVA CON PORRI

Il segreto sta nella qualita dei porri che si piiste siano novelli.
UOVA IN CARPIONE CON POLENTA

(Festa di San Maurizio di Consonno)

ZUPPA di pane giallo con brodo di carne: “zuppen”

Nei Promessi Sposi fa capolino la zuppa allorqodngtia, liberata dall'lnnominato viene

condotta per essere rifocillata nella cucinasdelo la cui moglie “ fatta sedere Lucia nel miglio
luogo della sua cucina, s’affacendava a preparalicgsa da ristorarla ricusando, con una certa
rustichezza cordiale, i ringraziamenti e le scuseguesta rinnovava ogni tanto. Presto, presto,
rimettendo stipa sotto un calderotto, dove notavauon cappone, fece alzare il bollore al brodo, e
riempitone una scodella gia guarnita di fette digggoté finalmente presentarla a Lucia.

LESSO MISTO con salsa verde e sott’aceti

Nel Xl secolo il lesso misto era gia conosciugrghé i brianzoli di allora, superstiziosi si, ma
sempre pratici e buongustai, sfruttavano i grandchi propiziatori della pioggia, accesiin mezzo
alle piazze, per farvi cuocere, in grandi calgaéne di acqua, carni di vario tipo profumate cbn g
ortaggi dell’orto.

Per quanto riguarda la salsa verde leggiamo Odestsifano Lando (1512 - 1553) storico milanese
che cita come data di nascita della salsa vert&3ib “graditissima ad ogni piu sciocco appetito *
fatta con il profumato e dolce prezzemolo brianzdie sta agli altri prezzemoli come il basilico
genovese sta agli altri.

FORMAGGINI DI MONTEVECCHIA

RAVIOLI DOLCI DI SANTA APOLLONIA
(Festa di Sant’Apollonia di Vigano)

| PIATTI SARANNO ACCOMPAGNATI DA VINI LOCALI

VIN BRULE’ E CALDARROSTE



LE RICETTE

TORTELLI DI S. GIUSEPPE

Gr 300 farina bianca

3 uova intere

2 bicchieri di latte

2 cucchiai di zucchero
Gr 15 di lievito di pane

Shattere le uova intere con lo zucchero, aggiungdigina e pian piano il latte in modo che non si
formino grumi. Per ultimo aggiungere il lievito dene e dopo aver ben rimestato, coprire il
recipiente e lasciarlo in ambiente tiepido per dre

Preparare una padella di olio caldo e farvi cadepallottoline, grandi come una piccola noce, la
pasta lievitata.

L’olio non deve essere troppo caldo, altrimentfosina subito la crosta superficiale e i tortelbnn
hanno modo di aumentare di volume (almeno il tYippome devono.

| tortelli, ancora caldi, si possono spolverizzeme zucchero a velo.

UOVA CON | PORRI

Kg 1 di porri novelli
4 uova

Gr 30 di burro

Sale

Se i porri non sono novelli togliere I'estremita@ piura della parte verde, lavarli, asciugarli e
tagliarli a pezzi lungi cm. 2.

Metterli in padella con burro sciolto, farli cologileggermente, incoperchiare e lasciar cuocere
dolcemente per 10 minuti.

Se hanno depositato un po’ di acqua farli restriegdzando la fiamma per un paio di minuti,
rompervi sopra le uova. Non sono uova strapazzéaétbeme e il tuorlo sono appena mischiati.
Quando 'albume comincia a rapprendersi e l'insi@naacora molle come una crema, e pronto.

UOVA IN CARPIONE

Friggere le uova in abbondante burro, cercandoah rompere il tuorlo, salarle e disporle in solo
strato in un contenitore.

Rimettere la padella sul fuoco, unire un altro pibburro, un bicchiere di aceto, qualche foglia di
erba salvia, uno spicchio di aglio affettato, agiplla a rondelle e portare il tutto a bollore.

Far sobbollire per alcuni minuti, poi togliere dabco, versare caldissimo sulle uova e lasciar
raffreddare completamente.

Tenere in frigo almeno 24 ore per far insaporitetio.



LESSI MISTI

Non sto a riportare la ricetta, penso sia un pielt tutti noi abbiamo fatto e gustato varie volte
nella nostra vita.

A ognuno di voi lascio la liberta di farlo secontiproprio gusto, ricordo solo che per ottenere un
buon lesso bisogna mettere la carne nellacquamte!l Se invece si vuole ottenere un buon brodo
bisogna mettere la carne nell’acqua ancora fredda.

In entrambi i casi bisogna schiumare molto beneuaggndo le verdure dopo la schiumatura.

SALSA VERDE
Due modi di farla secondo il proprio gusto.

Pestare a poltiglia in un mortaio abbondante prepte due o tre filetti di acciuga dissalati,
gualche cetriolo sott’aceto, una piccola patatsadeaffreddata, poco aglio e un pizzico di sale.
Mettere la poltiglia in una terrina e diluire pipmno con olio e completare con un poco di aceto.

Tritare finemente un grosso ciuffo di prezzemokieme a una puntina di aglio e un cucchiaio di
capperi e metterlo in una scodella dove si € sclatcuna noce di mollica di pane messa a bagno
nell'aceto, si pud aggiungere una acciuga tritata.

Aggiungere olio e aceto quanto basta e serviréessb.

Il particolare profumo del prezzemolo brianzolaénde diverso e superiore a quello di altre zone.

ZUPPA DI PANE GIALLO

Mettere in fondo alla zuppiera, in cui si deve gerla zuppa, un abbondante cucchiaio di sugo di
arrosto ottenuto dalla cottura di carne di man#e)la, maiale e verdure (gras de rost) in modo che
la zuppa sia ben saporita.

La quantita di grasso di arrosto deve essere garitie a coprire il fondo del recipiente.

Mettervi sopra a strati alternati pan giallo tamglia piccoli pezzi e abbondante grana grattugiato.
Versarvi sopra abbondante brodo concentrato fattwatizo, pollo, testina, in modo che superi di
due dita gli strati preparati, coprire e tenereatdo per 10 minuti.

Prima di portare in tavola assicurarsi che tutfmaihe sia ben imbevuto quindi servire.
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RAVIOLI DI SANTA APOLLONIA
Dosi per circa 60 ravioli
Per la pasta :

mezzo chilo di farina

1 tuorlo

1 uovo

50 gr di burro fuso

75 gr zucchero semolato

2 cucchiai di olio

Un pizzico di sale

La scorza grattugiata di un limone

Un pizzico di vanillina

Mezza bustina di lievito

Vino bianco secco qg.b.

Impastare tutti gli ingredienti aggiungendo il vipoco per volta, avvolgere la pasta nella carta
pellicola e farla riposare in frigorifero per alnoenn giorno

Per il ripieno :

una tavoletta di cioccolato fondente

una scatoletta di cacao zuccherato

un pacchetto intero di biscotti secchi

un panino ammollato in mezzo litro di latte
un uovo

una bustina di pinoli

una manciata di uvetta

la scorza di mezzo limone grattugiata

Frullare finemente il cioccolato, i biscotti e pgtimo il panino ammollato.
Aggiungere gli altri ingredienti e mescolare pageoére un impasto morbido ma non troppo.

Tirare sottiimente la pasta disporre il ripienochiudere i ravioli.

Disporli infarinati in una teglia e farli riposauma notte.
Friggerli in olio di arachidi e spolverali con alhero a velo.
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Un grazie alla sig.ra Mariuccia di Valle S. Crddissaglia sempre ben disponibile a raccontare la
sua vita in Valle che ricorda sempre con grandeafgia e amore.

Un grazie agli anziani di Consonno da noi incontrabccasione della rinata festa di S. Maurizio.

Un grazie a:

Alessandra Casiraghi per i test effettuati sultette.

Marco Galbusera e Italo Vignale per la scelta di v

A tutte le GEV che hanno collaborato alla riusciédla giornata e senza le quali tutto questo non
sarebbe stato possibile.

Un grazie particolare alle GEV Ezio GalbusseranGaalo Perego e Giuseppe Gironi ed al nostro
coordinatore Sergio Limonta e a sua moglie Assunta.

Giovanna Dossi e Michele Villa.

12



