




 

            Gli Appuntamenti 

                                                 MARZO 

DOMENICA        3         Sede Sociale – Ore 18,30: Cineforum 

 

MARTEDI           5          Festa di Carnevale nella Sede Sociale con Musica dal vivo, balli in 

                                          Maschera ed assegnazione del trofeo per il costume più originale. 

                                          Conviviale con lasagna e “chiacchiere”  

 

VENERDI            8         Sede Sociale – Ore 18,30: Festa della Donna, con la presentazione del  

                                          libro: Storie di donne senza storia, di Giuseppe D’Amico. Rinfresco 

 

LUNEDI              11       “La Canzone d’Autore è di Napoli”, di Enrico Volpe 

                                          (Partecipazione alla presentazione del libro che si terrà nella “Sala  

                                          San Tommaso” del Duomo di Salerno, alle Ore 17,30). 

                                          Manifestazione organizzata dall’Associazione “50 & Più” di Salerno  

                                          (Presidente: Prof.ssa Rosa Volpe, sorella dell’Autore). 

 

DOMENICA      17         Pranzo e spettacolo di Cabaret al “Rosolino Club” di Napoli  

                                          Sede Sociale – Ore 18,30: Cineforum (alternativa per i Soci che non 

                                          desiderano partecipare all’iniziativa proposta)   

 

VENERDI          29         Sede Sociale – Ore 18,30: Caffè Letterario - Esperienze di emigrante  

                                         nella Narrativa e nei componimenti poetici di Vittorio Pesca 

 

                                                      APRILE 

GIOVEDI           4          Sede Sociale – Ore 18,30: Caffè Letterario con la proiezione del film 

                                         “Sexum superando” sulla storia della poetessa lucana Isabella Morra  

 

DOMENICA      7          Sede Sociale – Ore 10,30: Mostra di Prodotti lattiero – caseari di 

                                         Balvano (Azienda Agricola di Alessandro Di Carlo) 

 

VENERDI         12         Escursione a Napoli per la Visita guidata di “Villa Doria d’Angri” 

                                         

 

 

 

Per fine Aprile – inizi di Maggio:  

Gita sociale di due giorni a Matera (Programma e data da definire) 
         

 

 

 

 

 



CLERO E SOCIETA’  

Il parroco, il sacerdote e il prete cattolico:  

Ministri della Chiesa, scelti per servire 
 

 
 

In una delle sue omelie alla Curia Romana, Papa Francesco ha invitato a ripensare alla 

vocazione di questi sacri ministri, che come indica la parola, è anzitutto quella di “ministrare”, 

ovvero di servire. “Mentre chiediamo per loro il premio promesso ai servi buoni e fedeli, siamo 

chiamati a rinnovare la scelta di servire nella Chiesa. Ce lo chiede il Signore che, come un servo, 

ha lavato i piedi ai suoi più stretti discepoli, perché come ha fatto Lui facessimo anche noi. Dio ci 

ha serviti per primo. 

Il ministro di Gesù, venuto per servire e non per essere servito, non può che essere a sua volta un 

Pastore pronto a dare la vita per le sue pecore. Chi serve e dona, sembra un perdente agli occhi del 

mondo. In realtà perdendo la vita, la ritrova. Perché una vita che si spossessa di sé, perdendosi 

nell’amore, imita Cristo; vince la morte e dà vita al mondo. Chi serve, salva. Al contrario, chi non 

vive per servire, non serve per vivere.” Da sempre sulla terra ci sono uomini che credono in Dio. 

Anche se le religioni sono tante e il modo di esprimerle è diverso, ci sono delle caratteristiche 

comuni. Una è quella di avere una guida a cui affidarsi, un capo spirituale. Nelle varie religioni 

il sacerdote è quella persona che mette in comunicazione Dio con gli uomini. Acquista nomi 

diversi a seconda della religione: pastore, rabbino, imam… perfino le culture animiste hanno il 

loro sciamano.  

La figura del parroco nasce contestualmente alla parrocchia, nel momento in cui con 

l'espansione delle comunità cristiane la cattedrale non poteva più soddisfare compiutamente 

alle necessità dei fedeli. Per questo motivo, e per il fatto che molti cristiani vivevano lontano 

dalla cattedrale, si rese necessario aprire luoghi di culto decentrati, che il vescovo affidava alla 

cura pastorale di un presbitero. 

Il termine viene dal greco antico pàrochos, derivante dal verbo parécho, “io somministro”, e si 

riferiva a colui che, per incarico dello stato, forniva vitto e alloggio ai pubblici funzionari di 

passaggio.  

https://it.wikipedia.org/wiki/Cattedrale
https://it.wikipedia.org/wiki/Cristiano_(religione)


Quando un parroco detiene una qualche giurisdizione sulle parrocchie limitrofe, riunite 

in unità pastorali, foranie, vicariati o decanati, o presiede un capitolo canonico, prende il titolo 

di moderatore, vicario, prevosto, arciprete o decano.  

 

Il termine sacerdote deriva 

dal latino sacer, sacro, unito al 

radicale dot, (dal greco antico): 

“io do”, nel senso di un ministro 

che aveva il compito di 

offrire sacrifici alla divinità. 

In molte religioni, il sacerdote è 

una persona che funge da 

mediatore tra i fedeli e la 

divinità, spesso in base a una 

particolare consacrazione. 

Le loro radici vengono da 

lontano. 

 Nell’Antico Testamento i sacerdoti appartenevano alla tribù dei Leviti, una delle dodici tribù 

di Giacobbe, l’unica senza terra, perché la sua casa era il Tempio. Solo il Sommo Sacerdote 

aveva il permesso di entrare nel cuore del Tempio, il Santo dei Santi. Aveva cura dell’Arca 

dell’alleanza, il simbolo della presenza di Dio in mezzo al suo popolo. Questa tradizione 

prefigura in qualche modo anche i preti cattolici.  

 

Nella nostra società, pur dipinta 

come secolarizzata e affrancata 

dall’influsso della sfera del 

religioso, la figura presbiterale 

continua ad essere vissuta e 

riconosciuta come una figura di 

tutto rispetto, capace di 

ascoltarne i bisogni e di porre in 

essere una esperienza di fede vera, 

genuina e ricca di contenuti 

umani e cristiani.  

Il prete continua a mantenere, in 

quanto rappresentante 

dell’universo religioso, un posto 

di rilievo; la figura del prete si 

rivela come una figura essenziale 

ai fini della costituzione e della 

presenza dentro il tessuto sociale delle trame di quella solidarietà quotidiana e fondamentale 

che serve a costituire il tessuto connettivo del nostro vivere sociale e della nostra cultura.  

Al prete è affidata la stessa missione che Gesù ha dato agli apostoli e, grazie a uno speciale aiuto 

dello Spirito Santo, il prete può essere guida e capo di una comunità: in questo assomiglia a 

Gesù, che è il capo della Chiesa, e lo rende presente in mezzo alla comunità servendola. E il 

servizio del prete è quello di trasmettere la tradizione che viene da Gesù, di vegliare sull’unità 

della comunità cristiana che gli è stata affidata. In pratica spiega il Vangelo, è interprete delle 

parole di Gesù, presiede l’Eucaristia, amministra i sacramenti, mette pace fra i litigi, fa sinergia 

con le parrocchie vicine. Il prete occupa il posto di Gesù in mezzo ai suoi fratelli ed è colui ed 

anima la comunità cristiana. 

https://it.wikipedia.org/wiki/Giurisdizione
https://it.wikipedia.org/wiki/Unit%C3%A0_pastorali
https://it.wikipedia.org/wiki/Forania
https://it.wikipedia.org/wiki/Vicariato
https://it.wikipedia.org/wiki/Decanato
https://it.wikipedia.org/wiki/Capitolo_(cristianesimo)
https://it.wikipedia.org/wiki/Canonici
https://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Moderatore_(diritto_canonico)&action=edit&redlink=1
https://it.wikipedia.org/wiki/Vicario_episcopale
https://it.wikipedia.org/wiki/Prevosto
https://it.wikipedia.org/wiki/Arciprete
https://it.wikipedia.org/wiki/Decano_(chiesa)
https://it.wikipedia.org/wiki/Lingua_latina
https://it.wikipedia.org/wiki/Sacro
https://it.wikipedia.org/wiki/Lingua_greca_antica
https://it.wikipedia.org/wiki/Sacrificio
https://it.wikipedia.org/wiki/Divinit%C3%A0
https://it.wikipedia.org/wiki/Religioni
https://it.wikipedia.org/wiki/Consacrazione


Don Pietro Mari: parroco, sacerdote, prete 

e pastore con l’odore delle pecore 
 

Sociologo, giornalista, teologo, uomo 

di impegno civile.  
 

Don Pietro Mari, 75 anni, occhi 

azzurri e profondi, ordinato 

sacerdote il 29 Giugno 1964, è stato 

parroco, per 49 anni, nella Chiesa del 

“Volto Santo” a Pastena, nella zona 

orientale della città di Salerno, in cui 

ha visto crescere tre generazioni di 

laici e fedeli, appartenenti a diverse 

religioni ed etnie.  

Domenica 18 Settembre del 2016, in una Chiesa gremita come sempre di fedeli, ha celebrato la 

sua ultima messa, in quella Parrocchia, a seguito del suo avvicendamento, (da egli stesso non 

condiviso), alla guida della popolosa Comunità, stabilito dall’Arcivescovo Luigi Moretti. 

Nella circostanza ha provato la stessa emozione della sua prima messa, di quel 1967, a cui la 

madre di nome Libera, persa troppo presto, a soli 18 mesi, non potette partecipare.  

 

Allevato, cresciuto ed educato da una nonna semplice e immensa e da un padre che credette 

fortemente nelle sue potenzialità umane, oggi don Pietro Mari, avrebbe potuto continuare 

ancora per pochi mesi il suo operato di parroco, ma la decisione presa per lui, è il senso 

dell’obbedienza che un prete ha scelto nel suo cammino. 

 

 

https://www.salernonotizie.it/wp-content/uploads/2016/09/chiesa-volto-santo-don-pietro-2.jpg


Alle ore 19,00 don Pietro Mari, il prete “scomodo” e come lui ironicamente si è definìto, nella 

circostanza, anche “scaduto”, (che nel 1970 piantò un albero con i bambini, gli scout ed un 

comitato di quartiere, oggi inesistente, nei pressi della desolata chiesetta, oggi sala “Martin 

Luther King”, e fu denunciato per occupazione di suolo pubblico), ha celebrato la sua 

68millesima S. Messa e, in tutti questi anni, battezzato 6.800 bambini e sposato, anche con 

matrimoni misti e interreligiosi, 1.600 coppie. 

Un record che con spirito di servizio alla Chiesa e alla sua gente ha sempre mantenuto 

coinvolgendo associazioni, gruppi di preghiera, missionari, sacerdoti di altre parrocchie, padri 

Francescani e Saveriani.  

 

Un uomo solo al comando di una comunità? Un prete presenzialista? Un uomo testardo? No 

semplicemente un leader, un punto di riferimento per tutti, fedeli e non, uomini e donne, 

bambini e bambine, in quella Messa della Domenica, alle 10,00, tutta per loro, con le prime 

bambine chierichette della storia, oggi madri e mogli, suore e missionarie, casalinghe e 

dottoresse. 

Erano centinaia, accorsi anche da altri quartieri della città, per dirgli semplicemente grazie! 

Un grazie per averli ascoltati, accompagnati nella crescita personale e collettiva, nella 

condivisione di valori ed impegno per l’altro. 

E improvvisamente la Parrocchia Volto Santo di Pastena, si è trasformata in un unico abbraccio 

tra persone anche sconosciute tra loro, tra una lacrima e un sorriso, mentre i padri Saveriani e 

gli amici parroci pervenuti distribuivano tra la folla il corpo di Cristo fatto uomo. Una vera 

Comunione di anime e di corpi, di fede e carità, in questo giorno di pioggia settembrina. 

Tanti gli interventi di amici, ex chierichetti, catechisti, coristi, in quella che lui stesso ha definito 

“l’ultima cena”, anche con Giancarlo, un ex ragazzo speciale che ha cantato, dall’altare, il 

Padre Nostro nella commozione generale. All’offertorio gli portano sull’altare un paio di 

sandali per camminare, un grembiule per servire, un abbraccio per la pace e l’amore che lui ha 

diffuso in mezzo secolo.  

“Potevo fare di più in questo mio mandato e sappiate che la mia non è falsa umiltà”.  

Così ha salutato la sua comunità. 

I canti scout, le poesie, le dediche, i saluti e la benedizione finale sono stati intervallati da 

applausi scroscianti come in una festa patronale, mentre lui, il prete guerriero della luce, come 

il titolo di un meraviglioso libro di Paulo Coelho, consegna a tutti un libricino da lui scritto e la 

lettera promessa.  

Una lettera dedicata prima a se stesso, poi alla comunità del Volto Santo e infine al suo 

successore augurandogli di continuare a servire una parrocchia piena di fermento sociale e 

umano. Tra le righe del messaggio, due pagine fitte, si legge un’amarezza che il passare del 

tempo non spegne. Nel sottotitolo scrive “fraterna apertura di cuore di un pastore al suo 

epilogo” e, nella firma, un ironico “don Pietro, sul viale del tramonto”.  

Ironizza e scherza il don, per non commuoversi ancora una volta e lascia la sua amata 

parrocchia ispirato da una famosa canzone napoletana annunciando: “Io ogni notte vi 

sognerò!” 

Don Pietro, senza gesti eclatanti, ha compiuto un lungo lavoro di sostegno costruendo in 

periferia una comunità coesa attorno ai valori della fratellanza e della solidarietà. 

Valori universali, per divulgare i quali non c’è bisogno di essere necessariamente cristiani. Da 

questo punto di vista il parroco ha coltivato e fatto fruttare non solo l’insegnamento di S. 

Giovanni XXIII e del Concilio Vaticano Secondo: Di più. Don Pietro Mari è riuscito a dare 

grande spazio al volontariato laico facendo in modo che il Volto Santo diventasse punto di 

riferimento per le attività di sostegno e assistenza agli emarginati, ai poveri, ai migranti 

cercando di trasformare la carità in opportunità di inserimento all’interno di una vasta rete di 

attività sociali, culturali e ricreative, felicemente connesse con gli esercizi spirituali e l’attività 

curiale.  



Ma ogni sacerdote sa bene che un pastore resta tale anche senza la guida di una parrocchia.  

 

Così, Don Pietro Mari, dal 16 Settembre 2016, continua la sua opera nella Parrocchia di “Gesù 

Redentore” e “Casa Nazareth”, poco lontano dalla Chiesa del Volto Santo, come Vicario e 

collaboratore di Don Ciro Torre, suo amico e parroco dal 1975, con il quale, in passato, ha 

condiviso spesso il ministero sacerdotale.  

 

 “Casa Nazareth” e la Parrocchia Gesù Redentore rappresentano da anni un punto 

d’accoglienza per i poveri della parte orientale della città e dove l’aggregazione rappresenta il 

motore principale di tutte le iniziative grazie al forte senso di fratellanza e di partecipazione 

alla vita comunitaria che si respira ogni giorno sotto l’esperta guida di Don Ciro Torre che, 

come Don Pietro, da oltre 20 anni richiama a sé numerosi fedeli e volontari, con un unico 

obiettivo: la solidarietà. 

Casa Nazareth, situata proprio di fronte alla parrocchia, è una struttura di accoglienza per i 

poveri e i disagiati del quartiere Europa ed i bisognosi di provenienti da altre località, fornendo 

loro diversi servizi, tra i quali un letto per coloro che non hanno più un’abitazione e la mensa 

con pasti caldi, ogni giorno, per 50/70 persone, posti a sedere ed un sacchetto anche per la cena.  

 

  
Chiesa di “Gesù Redentore”                               Casa Nazareth 

 

Un centro di accoglienza e di ascolto per bisognosi ed extracomunitari dove il percorso di 

rinascita avviene attraverso lo spirito comune della fede: una casa fraterna e accogliente aperta 

a tutti i bisogni umani della gente. 

 
Lodevoli anche le iniziative di volontariato, che prendono vita nel corso dell'anno, rivolte alla 

prevenzione e alla legalità: Educatori, psicologi e medici specialisti prestano il loro servizio 

gratuitamente alle famiglie meno abbienti del quartiere; allo stesso modo un gruppo di avvocati di 

strada offrono consulenze gratuite a persone senza fissa dimora. 

 

“FRATERNITA’ NAZARETH” 

 

Ad oltre un anno dal suo “pensionamento” Don Pietro Mari, l’ex 

parroco del “Volto Santo” ha fondato “Fraternità Nazareth”, un 

gruppo ecclesiale al quale fanno riferimento molte delle iniziative 

menzionate. 

Inoltre, con l’entusiasmo e la passione di sempre, Don Pietro 

continua a professare la fede e ad annunciare la parola del Vangelo 

mediante la S. Messa domenicale delle 11,30 e contatti quotidiani con 

il gruppo ecclesiale attraverso messaggi vocali sul cellulare. 



Pillole di sapienza e gocce di tisana 

    

Il libro della sapienza                                                           Tisana: il sorseggio del benessere 

I titoli che Don Pietro Mari ha voluto dare alle sue “rubriche” quotidiane si riferiscono al dono 

della sapienza ed al beneficio che si trae sorseggiando l’infuso naturale di una tisana. 

 

Le riflessioni e la morale che scaturiscono dalle “pillole di sapienza” o dalle “gocce di tisana”, 

insite nei suggerimenti del Vangelo, nei racconti o nelle favole, dall’insegnamento che si trae da 

un fatto accaduto, da una esperienza di vita, dalle condizioni umane, dalle tematiche sociali 

inerenti al ruolo dei genitori o al compito di insegnanti ed educatori, riguardano l’agire, i 

comportamenti umani, considerati in rapporto all’idea che si ha del bene e del male.  
 

La sapienza accompagna alla perfetta interpretazione della vita che, spesso, ci obbliga a 

separare – anche se non lo vogliamo – quel sapore sognato dalle cose come stanno, il sapore di 

vivere dal dovere di vivere. Essa è il massimo livello di conoscenza che un uomo può raggiungere 

con i suoi mezzi mentre la saggezza è la capacità di fare le proprie scelte di vita, anche le più 

quotidiane, alla luce di questa sapienza, sulla base delle conoscenze che si hanno. In pratica ci 

dev'essere corrispondenza e coerenza fra le idee che si hanno e ciò che si mette in pratica ogni 

giorno. 

Nella filosofia ellenistica la sapienza si ripropone come strumento per la felicità dell'uomo che 

agisce per il conseguimento del bene. Questa concezione viene fatta propria anche dalla filosofia 

latina che, con Cicerone, separa la sapienza dalla saggezza che avvia l'uomo a ciò che deve 

perseguire (il bene) o evitare (il male), ma anche la sapienza deve perseguire un qualche scopo 

nella vita dell'uomo altrimenti il sapere stesso sarebbe senza senso e inutile. 

Piccoli sorsi di una bevanda calda, preparata secondo un preciso rituale, scandiscono i tempi 

della difesa più naturale dallo stress. 
 

Sorseggiare è il verbo che indica l'azione che si compie quando si realizza il rito del bere in tutta 

tranquillità, prendendosi un tempo giusto per raggiungere uno stato di benessere. L’ 

“assaporare” un infuso o una tisana o un tè impone un sorseggio “pacato” che viene dalla voglia 

di “gustare” il benessere: non è breve come quello del caffè, né lungo come per centellinare un 

liquore da meditazione. Le tre bevande (l'infuso, la tisana ed il tè) hanno “filosofie” intime 

uguali, ma diverse caratteristiche e condizioni.  

 



Gli effetti benefici delle tisane sia a breve che lungo termine, sono conosciuti fin dai tempi 

antichi. Malva, camomilla, menta: un vero e proprio toccasana naturale per la salute e 

un’ottima abitudine per il nostro benessere. Ecco allora, la scelta di Don Pietro di sfruttare 

questa piacevole abitudine pomeridiana per una breve riflessione su come affrontare con 

serenità i problemi esistenziale, rivedere i nostri comportamenti, lasciarsi guidare dalla propria 

coscienza, dal buon senso, aprire l’animo alla speranza. 
 

CRISI E CARENZA DEI VALORI UMANI 

I Valori sono ideali che orientano le nostre 

scelte morali ma anche princìpi etici che i 

singoli individui o una collettività utilizzano 

come criterio per giudicare o valutare 

comportamenti e azioni. I valori si connettono 

in vario modo con la realtà sociale e politica, 

con le tradizioni, i costumi e i simboli di una 

collettività, e quindi mutano nelle varie culture 

ed epoche storiche.  
Fin dall’antichità il termine valore è stato 

usato per indicare il prezzo di qualcosa – 

valore di scambio – o la sua utilità – valore 

d’uso –, ma anche come sinonimo di merito e nobiltà morale, dignità e integrità della persona. 

Ogni valore è un sicuro accesso alla dimensione trascendentale che sovrasta la materialità con 

cui convive ogni uomo. Senza valori si bloccano gli aspetti essenziali del bene morale che i 

principi intendono conseguire, offrendosi come punti saldi di riferimento per la strutturazione 

e la conduzione ordinata della vita sociale.  

Tutti i valori sociali sono inerenti alla dignità della persona umana, della quale favoriscono 

l’autentico sviluppo. 

Tra i valori che arricchiscono la nostra vita, contribuiscono a determinare il nostro 

comportamento, le nostre priorità, i legami che stringiamo e la guida morale che impartiamo 

ai nostri figli sono da annoverare: l’onestà, la generosità, la pace, l’umiltà, la saggezza, la verità, 

la libertà, la giustizia, il rispetto per la vita, l’autocontrollo, il perdono e l’amore.  

Nello specifico, quando si parla di onestà, benignità e generosità, essi sono doni dello Spirito 

Santo. L’onestà è un valore etico fondamentale per qualsiasi società civile. La disonestà 

alimenta timore e sfiducia, e favorisce il declino sociale. 

La vera onestà, non è dettata dalle circostanze o dall’opportunismo ma è un tratto della 

personalità di ciascun individuo così come l’espressione migliore e più soddisfacente del dare è 

donare se stessi, cioè il proprio tempo e le proprie energie. Si è più felici nel dare che nel ricevere. 

Infine, senza l’amore ogni altro valore perderebbe la sua originale configurazione. 

 

Ma i comportamenti umani, intesi come modo di agire e reagire, sono molto più complessi e 

indecifrabili di quanto crediamo. 

Essi sono strettamente collegati al tipo di personalità dell'individuo ed allo stile di vita che essi 

conducono. 

Lo stile di vita rappresenta il profilo di pensiero e di azione (composto, a seconda delle 

interpretazioni, da tratti di personalità; valori; atteggiamenti, interessi, opinioni; 

comportamenti; pratiche sociali, variamente combinati tra loro) caratterizzante un singolo 

individuo o una categoria di individui.  

Di conseguenza, nonostante la loro importanza, i valori morali sono in declino ed il loro 

sfaldamento interessa un quadro sociale piuttosto compromesso. 

https://www.nonsprecare.it/effetti-benefici-tamarindo-sciroppo-lassativo
https://it.wikipedia.org/wiki/Personalit%C3%A0


Sicuramente la sociologia e la psicologia con le loro ricerche scientifiche ci possono aiutare a 

fare luce nei meandri del nostro animo, permettere di conoscerci, stare bene con noi stessi e con 

gli altri. È tempo di reagire e di rivedere il proprio rapporto con la vita, troppo legata agli 

aspetti edonistici, consumistici e materialistici che hanno addormentato la profondità della 

mente umana e tranciato la sua meraviglia naturale.  

 

In riferimento alle “pillole di sapienza” ed alle “gocce di tisana”ed alle considerazioni sulla 

carenza dei valori umani, sarebbe opportuno avviare una nostra ricerca interiore; una 

introspezione del nostro animo per esplorare i lati oscuri della nostra personalità; scoprire il 

perché amiamo le nostre certezze e gli schemi ricorrenti, credendo di essere persone “normali”; 

guardarsi allo specchio che riflette le nostre deformità, i nostri difetti; accettare i nostri limiti e 

le nostre debolezze. 

L’umanità che talora sembra smarrita e dominata dal potere del male, dell’egoismo e della 

paura, ha bisogno di recuperare quei valori morali di cui si parlava: onestà, rettitudine, umiltà; 

di percepire l’umiltà non come una umiliazione ma come mitezza.  

Fondamentale, dunque è riesaminare i nostri comportamenti, il nostro modo di agire: essere 

distaccati dal possesso, mitigare la nostra superbia, smussare il nostro egoismo, eliminare i 

nostri pregiudizi, moderare le nostre azioni, amare la famiglia ed il nostro prossimo, difendere 

la natura, combattere le ingiustizie e le disuguaglianze, lottare per la pace, rispettare e custodire 

il dono della vita per godere della sua bellezza. 

Una delle numerose riflessioni di Don Pietro (Pillola di sapienza)  
Da vero filosofo qual era, Socrate era convinto che il saggio fosse portato a condurre, 

istintivamente, una vita frugale. Da parte sua egli non portava nemmeno le scarpe, eppure non 

riusciva a sottrarsi al fascino del mercato e vi si recava spesso a guardare la merce in 

esposizione. Quando un amico gli chiede perché lo facesse, Socrate gli rispose: “mi piace andarci 

per scoprire di quante cose posso benissimo fare a meno”! 

Amici 

La scelta di Socrate era per la sobrietà: un argomento in controtendenza rispetto alla nostra 

cultura dominante che è quella dell’opulenza e dello spreco. Ed ogni giorno siamo bombardati 

da questa cultura. Il nostro modello di sviluppo materiale, teso solo ad aumentare la quantità 

di beni a nostra disposizione, è un modello non esportabile, non universalizzabile, come dicono 

gli analisti dei fenomeni sociali. 

La ragione è evidente: non ci sono risorse energetiche bastevoli per gli attuali sette miliardi e 

mezzo di abitanti del pianeta. La Terra collasserebbe. E già qualche sintomo di infarto è sotto 

gli occhi preoccupati di tutti. Anche di chi nega e accusa di catastrofismo quanti sono 

seriamente allarmati per il degrado dell’ambiente e di quei delicati sistemi che ne garantiscono 

la sopravvivenza. 

L’uso, o meglio l’abuso delle risorse non solo sta consumando, ma sta rapidamente 

distruggendo la Terra: foste, fiumi, laghi, aria flora, fauna e spazio. Una fine ingloriosa per una 

specie che si era conquistato sul campo la qualifica di “sapiens” ma che ora è quasi solo 

distruttrice di sé stessa e del suo habitat. 

L’abbondanza dei beni e il poterne disporre a piacimento, a iosa, ci fanno ritenere scontate, 

normali o dovute e come senza valore, le cose a nostra portata. 

Si insinua così, lentamente ma inesorabilmente, un senso di abitudine che non ci fa più 

apprezzare la bellezza e pian piano ne attenua il godimento fino a farlo scomparire del tutto. 

Il passo verso la noia, fino alla nausea, per le troppe cose di cui disponiamo, è breve. 

La sobrietà, intesa come possesso limitato delle cose e dei beni, invece, è assaporare la bontà e 

la bellezza di quello che abbiamo. 



La sobrietà ci fa vedere il mondo con la stessa gioia e stupore ogni giorno. 

La gioia che sperimenta, ad esempio, un cieco che dopo anni riacquista il bene della vista. Noi 

che ne disponiamo, quasi non assaporiamo più la gioia e non apprezziamo la fortuna di poter 

vedere. Ugualmente per l’uso delle gambe: per noi è un fatto normale. Non così per un disabile 

che dopo anni di forzata immobilità, a causa di un incidente, riassapora la bellezza e la 

meraviglia di potersi muovere. E ancora. Noi mangiamo, anche troppo, senza sperimentare quel 

senso di fortuna che invece conosce, dinanzi al cibo, un povero affamato, costretto per giorni a 

un digiuni forzati. Pensiamo alla gioia che prova un disoccupato che viene riassunto o chiamato 

al lavoro e che, al contrario, non sa proprio cosa sia chi il lavoro c’è l’ha e ogni giorno vi si reca 

annoiato e di cattivo umore. C’è evidentemente un dono della sobrietà e una condanna della 

sazietà. Il discorso è complesso ma mi limito a dare solo qualche indicazione pratica. Vorrei 

solo condividere con voi dieci parole che iniziano con la lettera R, inerenti alla sobrietà: 

1) Rivedere i valori in base ai quali organizziamo la nostra vita; 

2) Riconsiderare ricchezza e povertà partendo da chi non ha neppure il necessario; 

3) Ristrutturare i nostri modelli di consumo; 

4) Rispettare, usandoli, i prodotti locali; 

5) Ridistribuire il nostro superfluo agli impoveriti della Terra; 

6) Ridurre i consumi per inquinare di meno; 

7) Riutilizzare le apparecchiature e i beni anziché buttarli via; 

8) Riciclare tutti gli scarti; 

9) Ripartire il nostro tempo destinandone una quota maggiore alle relazioni; 

10) Riscoprire la bellezza nascosta nelle piccole cose e in ogni cosa che quotidianamente 

usiamo. 

Se ispireremo la nostra vita a questi principi, saremo noi più contenti e la Terra non correrà 

il rischio che invece sta correndo. 

L’elogio della scrittura a mano 
La calligrafia è un’arte che, in un tempo in cui tutto è veloce e immediato, ci impone di scegliere 

di rallentare e di osservare. Poesie, diari, lettere d’amore hanno bisogno ancora della penna e 

non possono fare a meno del contatto diretto tra il cuore e la mente, la mano ed il foglio. 

 
Nell’era dei Computer, tablet e 

smartphone, sono sempre di più 

quelli che riscoprono il ritmo 

lento della grafìa. Un’attività da 

rivalutare anche per la scienza 

perché questa pratica permette 

di evadere dalla quotidianità, di 

entrare in contatto con le nostre 

emozioni, aiuta ad esprimersi 

meglio, rafforza la memoria e 

riduce lo stress. La nostra 

scrittura dice molto di noi, come 

il nostro volto e la nostra voce, è 

unica e ci ‘assomiglia’, ci 

rappresenta e ci identifica, 

diversa dalla scrittura degli altri, è riconoscibile tra altre da noi.  



Scrivere a mano rappresenta una forma di autoeducazione del pensiero, lascia spazio al tempo 

dell’immaginazione, dell’apprendimento, della progettazione.   

Pertanto va elogiato chi usa ancora la penna per scrivere parole sentite attraverso la bellezza 

del segno. La scrittura a mano è un talento da coltivare ma soprattutto da recuperare. Ovunque 

possiamo trovare l’ispirazione per riscoprirla: in un codice antico, in un diario, in una libreria, 

attraverso un corso o durante un viaggio. Basta aprire la mente e dimenticare la tastiera. 

 

Reimparare il gesto aiuta 

la memoria, rilassa, educa alla 

precisione, ma anche a pensare. 

“Fare calligrafia è riportare 

l’attenzione alle regole di bellezza 

e di armonia che governano la 

forma delle lettere”. La scrittura 

è un’arte da salvare. Per chi non 

ha il tempo o la pazienza di 

ritrovarsi alle prese con “aste e 

pennino”, anche solo provare a 

colorare, è un primo passo per 

riappropriarsi di un gesto 

creativo più naturale.  

Così, i nostri pensieri taceranno e 

potremo assaporare il dono più 

prezioso del lavoro dell’amanuense: il silenzio.  

 

Un Codice miniato, il manoscritto 

sofferto di un autore o lo spartito 

musicale di un grande compositore, 

raccontano il ritorno della scrittura 

manuale e invogliano a lasciare un 

segno, unico del nostro essere qui.  

Cercare in un negozio la “stilo” di 

quando si era scolari o l’ispirazione 

anche solo riscoprendo luoghi dove 

trovarsi a tu per tu con il foglio 

bianco, come e dove, non importa: 

conta sapere che, se manca la corsa 

gentile di una biro sul quaderno, o tracciare maiuscole e scarabocchi su un giornale, oggi non 

siamo soli. 

                                



                           

Esercizi di filologia d’autore:  

“L’isola di Arturo”, c. 399bis 
 

L’isola di Arturo esce per i tipi di 

Einaudi nel 1957. Nei modi del 

romanzo di formazione e della 

memorialistica d’infanzia – pur 

eludendo regole e modelli, 

qualsiasi consacrata tradizione 

del Novecento – il protagonista 

Arturo ricorda il proprio 

percorso di iniziazione alla vita 

attraverso tutti i suoi misteri, 

torbidi e non; quando un giorno 

“il mio ideale di grandezza umana, di cui riconoscevo in mio padre l’incarnazione 

vivente” (Cap. I) torna con una sposa bambina prelevata dai bassifondi napoletani, la reazione, 

sconvolgente (Cap. II), innesca in Arturo il processo di maturazione. Nunziata scatena la gelosia 

del ragazzo, che ne contende l’affetto prima al padre Wilhelm (Cap. III) poi al fratellino 

neonato Carmine (cap. IV) in un crescendo di tensione che lo porta nella quinta parte, laddove 

“l’ordito delle prove si fa più tragico” – con eventi preannunciati dal titolo Tragedie -, a tentare 

il suicidio con dei sonniferi, gli stessi usati dal padre (Cap. V). 

Qualche appunto di carattere generale era necessario ad introdurre lo scopo del lavoro. 

L’episodio del tentato suicidio di Arturo è costruito, assemblato e rimuginato in una serie di 

carte manoscritte all’interno dei quaderni che compongono l’opera. Attraverso l’analisi 

microanalitica di una di queste, un singolo campione, una fotografia ritagliata e ingrandita, e 

con particolare attenzione alle campagne correttorie, variantistiche e le metamorfosi strutturali 

si vuol provare a leggere lo stratificarsi del testo e il processo creativo, a volte lineare, ma più 

spesso sofferto, alla base di questo, come di ogni prodotto artistico. 

 

Scrivete le vostre lettere possibilmente a mano, con l’inchiostro 

indelebile del cuore, perché restino a testimoniare il nostro amore 

per la vita, che solo la scrittura può fermare per sempre”. E’ il 

messaggio lanciato, soprattutto ai giovani, dal 

professor Francesco D’Episcopo, già docente di Letteratura 

Italiana, Critica Letteraria e Letteratura Comparata 

all’Università Federico II di Napoli, che, di recente, ha presentato 

il suo nuovo libro: “Elogio della lettera scritta a mano “, un 

opuscolo edito da “Edizioni Helicon” nella collana “Pamphlets” 

diretta dal professor D’Episcopo.   

Il professor D’Episcopo, che oltretutto ha una bella calligrafia:” 

Dio e mio padre mi hanno donato quella calligrafia che un tempo 

si insegnava a scuola”, non usa né il telefonino, né il computer e 

quindi per comunicare con gli altri, oltre a qualche breve 

telefonata mattutina dal telefono di casa:” La lettera è 

sacralmente certa, mentre la telefonata è vaga ed esposta alle 

intemperie del cuore e alle turbolenze della mente”, non potendo 

inviare mail, sms o whats app, scrive delle lettere rigorosamente 

a mano: ” Possibilmente su carta di Amalfi, quella delle Cartiere Amatruda, tra le ultime 

rimaste in quella Valle amalfitana dei Mulini, che conferisce alla mia mano una particolare 

fermezza e sicurezza”.  



D’Episcopo che si è definito “postino di sentimenti” ha ricordato che anche attraverso la 

scrittura si può esprimere la propria personalità:” I computer danno alla scrittura caratteri 

chiari ma impersonali, soprattutto uniformi per tutti. L’antica lettera racchiude in sé un atto 

d’amore e resta l’incanto di un postino, che, come nel suggestivo film con Massimo Troisi, oltre 

che consegnare avvisi di pagamento, affidi finalmente alla buca di casa, che nel mio caso è tra 

le più capienti che esistano, avvisi di vita vissuta”. Per il professor D’Episcopo è importante 

anche la penna con cui si scrive: “Deve essere rigorosamente stilografica, ad inchiostro 

possibilmente nero, segno di serietà. Con essa traccio i segni dell’anima, quelli più intimi, più 

intensi, per conquistare i cuori della gente, degli amici, di chi mi vuole veramente bene”.  

Penne che D’Episcopo ama collezionare: Sono un “collezionista di emozioni”, che nessun tempo 

o presunto progresso potrà mai scalfire. Nel libro D’Episcopo ricorda che “importanti autori 

della letteratura italiana hanno scritto epistolari, anche d’amore, vibranti di felicità e malinconia:” 

Petrarca, Foscolo, d’Annunzio, Leopardi, Hemingway, Pessoa. “Non c’è nessun modo migliore 

di accostarsi ad un autore che attraverso le lettere che ha scritto alla donna che amava”. Una 

“Lettera alla vita” conclude l’opera di D’Episcopo, un vero inno alla vita che per D’Episcopo 

“si è fatta letteratura”. 

 

“RINASCERE” IL LIBRO DI FLORINDA PUNZI, SCRITTO TOTALMENTE A MANO, 

PRESENTATO ALL’ASSOCIAZIONE LUCANA DI SALERNO  
(Articolo di Aniello Palumbo del 18 Febbraio 2019) 
 

 
Nella Foto (da sinistra): Il poeta Mario Mastrangelo, Liliana Curzio – Il Presidente Risolìa 

Giovanna Niglio, Presidente Unicef di Salerno - Il Prof. Francesco D’Episcopo – L’Autrice, 

Florinda Punzi – La pianista Lucrezia Benevento e la Mezzo Soprano Lucia Branda; il 

giornalista Aniello Palumbo ed il segretario Giovanni Gorgoglione. 

E’ scritto completamente a mano, con bella calligrafia, il nuovo libro della poetessa Florinda 

Punzi intitolato “Rinascere” che è stato presentato nella sede dell’Associazione Lucana di 

Salerno “Giustino Fortunato”, presieduta dal professor Rocco Risolia, che da anni è impegnato 

a organizzare innumerevoli incontri di cultura e cultura della memoria: “Per mantenere saldo 

il legame con le proprie radici”.  

http://www.gazzettadisalerno.it/author/aniello/


“Rinascere” è una silloge poetica che raccoglie delle bellissime ed emozionanti poesie che 

trattano con semplicità i temi dell’amore, della fede, della socialità: temi molto cari a Florinda 

che, come dice nella premessa del libro:” Sono la mia forza nel quotidiano”.  

Florinda Punzi ha deciso di scrivere il suo libro a mano perché affascinata dalla lettura dell’opuscolo 

scritto dal professor Francesco D’Episcopo “Elogio della lettera scritta a mano” che non usando né il 

telefonino, né il computer, per comunicare con gli altri, oltre a qualche breve telefonata mattutina dal 

telefono di casa, non potendo inviare mail, sms o whats app, scrive, con bella calligrafia, delle lettere 

rigorosamente a mano come lui stesso ha spiegato: “Sono un animale raro, ho sempre scritto 

sacralmente a mano: cogliere fisicamente, sensualmente le variazioni di una scrittura, significa 

cogliere l’individualità e la personalità di colui che scrive. Il computer ci rende tutti uguali.   Ho 

trasmesso questo “virus” dello scrivere a mano anche a Florinda che ci ha regalato quest’originale 

libro scritto con le mani del cuore”.  

 

D’Episcopo, che ha curato la prefazione del libro di Florinda Punzi, ha spiegato che l’autrice: “Non 

voleva morire da viva e nella sua poesia c’è la voglia di rinascere”. Florinda Punzi, nata a Cava 

De’ Tirreni, da anni risiede a Salerno. E’ stata insegnante elementare per trentasette anni. Ama il 

bello, il vero, e il giusto della vita. E’ una persona semplice che vive quotidianamente di piccole 

cose”. Il suo motto è “Vivi ogni giorno, ridi e ama al di là delle parole”.  

Florinda ha dedicato questo libro a suo marito Antonio Luciano Scorza, poeta, ricercatore, 

appassionato di storia del suo paese, Sant’Angelo a Fasanella, “interprete del tempo”, come amava 

definirsi, prematuramente scomparso a causa di un incidente.  

Dopo questo grande dolore Florinda, come il fiore della sua poesia “Floris” che “pur calpestato e 

tagliato a metà, ha saputo sfiorare le intemperie ed ora sorride alla novella vita”, grazie alla scrittura, 

alla poesia, è rinata dal buio alla luce: “La poesia è la mia medicina, la mia terapia, la mia forza  – 

ha spiegato l’autrice – in me c’è un grande desiderio di comunicare e attraverso i miei versi, che 

sono parole banali con qualche sprazzo di poesia, continuo a dialogare con mio marito Antonio che 

è stato il mio maestro”.  

Alla serata ha partecipato la dottoressa Giovanna Ancora Niglio, Presidente Unicef Salerno, che ha 

ricordato che il ricavato delle vendite del libro sarà devoluto ad un progetto dedicato ai bambini 

dell’Unicef: “I bambini che non hanno ascolto e nell’indifferenza totale muoiono in mare, nei 

combattimenti, nelle sevizie, nelle tratte effettuate per il trapianto di organi. Anche attraverso il 

messaggio d’amore di Florinda Punzi trasmettiamo forza a questi bambini che hanno diritto di 

vivere”.  

 

A leggere alcune poesie del libro, 

mentre su uno schermo scorrevano 

le immagini di un emozionante 

video realizzato da Lina Citro, 

sono stati la scrittrice e 

poetessa Elena Mancusi Anziano e 

il poeta Mario Mastrangelo che, 

con le vibranti parole delle poesie 

di Florinda Punzi, hanno saputo 

toccare il cuore di ognuno dei tanti 

presenti. La colonna sonora della 

serata è stata affidata al mezzo 

soprano Lucia Branda che 

accompagnata al piano dal 

Maestro Lucrezia Benevento, ha 

interpretato brani della canzone 

classica napoletana e d’opera. 



“GIRO TURISTICO PER SALERNO. OGGI NEL RICORDO DI IERI, 

GIOCANDO”.  Il libro di Romano Zega, presentato all’Associazione Lucana di 

Salerno. (Articolo del giornalista Aniello Palumbo, pubblicato su “CRONACHE” 
 

Nella foto: L’Arch. Pina Russo – Il poeta Enzo Tafuri – Il Presidente Rocco Risolìa – Romano 

Zega, Autore del libro - il Prof. Alberto Mirabella – Il Duo De Bartolomeis “Claudio e Diana” 

 

 
 “Il futuro è incerto, il presente è in discussione, i ricordi sono la certezza.  
Chi non ricorda non vive”.  
 

Inizia con questa premessa il libro scritto dal geometra salernitano Romano Zega “Giro 

Turistico per Salerno. Oggi nel ricordo di Ieri. Giocando” che è stato presentato nella sede 

dell’Associazione Lucana di Salerno “Giustino Fortunato”, presieduta dal Prof. Rocco 

Risolia che da anni organizza numerose iniziative culturali, legate alla diffusione della cultura 

e della storia lucana e non solo.  

A presentare il libro è stato il professor Alberto Mirabella, saggista, critico d’arte e letterario, 

che ha sottolineato l’importanza del ricordare: “Ricordare il passato è un dovere di tutti noi, non 

solo per onorare la memoria di molti che lo hanno meritato, ma perché il loro insegnamento possa 

illuminare la strada sconnessa che percorriamo e, prendendoci per mano, possa condurci ad alte 

vette”.  

Nel suo libro Romano Zega ci guida, insieme alla sua inseparabile cagnolina Lulù, per le strade 

della città, quelle della sua adolescenza, facendoci rivivere i ricordi indelebili di una Salerno 

che non esiste più. “L’infanzia e la vita di un tempo, raccontate in questo libro, sono un mondo 

meraviglioso dove tutto si tingeva di rosa, che possiamo rivivere solo aprendo lo scrigno dei ricordi 

che albergano in noi e spesso sono così grandi da essere indistruttibili” – ha spiegato il professor 

Mirabella – “L’autobiografia di Romano Zega costringe a riannodare i propri ricordi, imbastendo 

in forma nuova la trama del proprio passato”.  

Mirabella ha anche apprezzato l’uso sapiente del vernacolo che valorizza il libro di Zega: “La 

lingua dialettale consente una vivacità espressiva e l’uso di termini senza mezze misure o 

edulcorazioni. Quanti ricordi affastellano la mente con questo libro, e quanti personaggi come 

Lucia a sciuraia o Nannina a fruttaiola. E non manca qualche frecciatina ironica al mondo 

politico per delle costruzioni faraoniche.  



Romano, in merito al “Crescent”, così scrive: “Na piazza cchiù grossa ‘e chella e San Pietro e 

nu’ palazzo cchiù ddò Colosseo. Tu vuò fottere a Nerone”.  

Mirabella, che ha anche scritto un libro “Antologia di Ricordi”, nel quale analizza i giochi e i 

giocattoli dei ragazzi fino agli anni ’60, ha approfondito la parte del libro di Zega dedicata ai 

giochi di un tempo: “Giochi creativi ed aggreganti come: A Semmana, ‘a Cuvà, ‘O Schiaffo, Te 

foco e liscio, Un mbond’a luna, Uno Due Tre Stella, Tozza muro, e giocattoli costruiti con materiali 

poveri, che avevano un’anima, come ‘O carruocciolo, ‘O Strummolo, Mazz’e piveso, la fionda, il 

telefono realizzato coni barattoli di latta”.  Mirabella ha anche ricordato la descrizione veritiera 

ed efficace riservata all’ex “Cinema “Diana”: “Era un locale specializzato in film erotici su cui 

Romano sottolinea: “Chisto era ‘o cinema de zezzusi, ‘o primmo addò se proiettavano film a luci 

rosse vietati ai minori di 18 anni. ‘Nce steva pure ‘a maschera ccà era cuntrullà e accumpagnà o 

posto, ma era nu poco cecatella e nu vedeva mai quant’anni avivi. Una cosa poi non ho mai capito 

perché si diceva a luci rosse quanno po’ se steva u scuro”.  

In sostanza- ha concluso il professor Mirabella- è un libro, quello di Zega, che salva validamente 

quei ricordi di una Salerno a dimensione d’uomo, quando si donava senza sperare in un ritorno. 

L’autore ci consente un viaggio a ritroso inducendoci a riflettere sul degrado in cui l’utile ma 

arida tecnologia ci ha condotti ovvero alla dis-umanizzazione e alla spersonalizzazione.  

La serata è stata impreziosita dalla lettura dei brani del libro ad opera dell’attrice 

salernitana Pina Russo, dalle immagini della Salerno antica proiettate da Massimo Zega e dalle 

canzoni classiche degli anni ’50 cantate da Claudio e Diana De Bartolomeis. 

                                                                                                                                   Aniello Palumbo 

La Relazione del Prof. Alberto Mirabella 
Il libro di Romano Zega al lettore desta subito grande 

interesse e partecipazione emotiva in quanto con un 

narratore omodiegetico si vivono ricordi indelebili di una 

Salerno che non esiste più. Per dirla con José Saramago:  
“A noi bambini sembrava che il tempo fosse fatto di una 

specie particolare di ore, tutte lente, strascicate, 

interminabili”. Le parole-chiave e le finalità della narratio 

sono i ricordi, l’autobiografia, i giochi e quell’humanitas 

nei rapporti interpersonali oggi scomparsa.”  

Romano subito precisa con forza che “Il futuro è incerto, il 

presente è in discussione, i ricordi la certezza e CHI NON 

RICORDA NON VIVE”. L'infanzia e la vita di un tempo sono un mondo meraviglioso dove tutto si 

tingeva di rosa, mondo meraviglioso che possiamo rivivere solo aprendo lo scrigno dei ricordi. 

Ricordi di quando la famiglia era un tutt'uno e il paese con i suoi personaggi diventavano parte del 

trascorrere della vita quotidiana. Diderot ha scritto molto sul tema della memoria: “La memoria è il 

legame da tutto ciò che l'uomo è stato in un istante a tutto ciò che è stato nell'attimo seguente, stati 

d'animo che ricorderanno a tutti ciò che l'uomo ha sentito durante la propria vita.  

Essi trovano conferma in una fotografia in un istante divenuto nostalgia. Trasformati in bolle di 

rimembranza lasciando i quadri appesi nella stanza viviamo il presente con certa distanza. Segnando 

due punti collegandoli in una linea mai retta ma proiezione degli ostacoli interiori.   

Ri-còr-do (dal latino: re- indietro cor cuore). Richiamare in cuore. Ricordare - Il cuore ritenuto la 

sede della memoria. Il ricordo richiama nel presente del cuore e del sentimento qualcosa che non è 

più qui o non è più adesso. Non nella sua forma originale. E che però, per il solo tornare in cuore, 

rivive - non sogno fatuo percepito (sentito) durante la propria vita”. Cosa sono i ricordi? Non si 

possono sentire né toccare ma albergano in noi e spesso sono così grandi da essere indistruttibili. 

Sono belli e sono brutti per tutti ma nel contempo sempre utili…anche i più dolorosi in quanto 

possono aiutarci a comprendere il presente ed a evitare gli errori del passato. I ricordi più belli possono 

poi, insieme ai sogni, aiutarci a superare i momenti più difficili ed a non perdere la rotta della nostra 

vita. 



I ricordi dell'infanzia offuscati e tremolanti trovano conferma in una fotografia in un istante divenuto 

nostalgia. Trasformati in bolle di rimembranza lasciando i quadri appesi nella stanza viviamo il 

presente con certa distanza. Segnando due punti collegandoli in una linea mai retta ma proiezione 

degli ostacoli interiori. I ricordi sono tali solo se condivisi.  Romano ha sentito l’esigenza di con-

dividere i suoi ricordi personali rendendoli partecipi a tutti noi. A pensarci bene, tutta la scrittura è un 

ricordo, il tentativo di trasformare in parole quello che ci accade e che pensiamo sia meritevole di 

essere raccontato, registrato, condiviso. È il ricordo che costituisce l'essere umano, che lo situa nella 

storia, nella sua personale e in quella più grande del mondo che gli sta intorno e le parole sono le 

tracce che lasciamo dietro di noi."  

Così ha scritto Susanna Tamaro in un suo recente libro. La ricerca del tempo che si credeva perduto 

ma che si ritrova inaspettatamente nelle parole di chi sa trasformare queste ombre troppo lunghe del 

nostro breve vivere.  

Nell’autobiografia di Romano Zega è presente una ricerca di senso e di verità. E’ possibile che essa 

muova dalla situazione idiosincratica dell’io e ad essa faccia ritorno. In questo caso, la ricerca 

costituisce un semplice alter ego, che è il fantasma costituito dalle proiezioni impulsive dell’ego.  

“Io” scopro un’altra storia che, in ultima analisi, è sempre la mia storia. La forma radicale 

dell’autobiografia è quella che conduce a guardare se stessi esattamente da quella posizione di 

impersonalità che avvolge e che sconvolge l’io. Viene affermata la natura terapeutica più che 

formativa del racconto di sé. La forma radicale dell’autobiografia è quella che conduce a guardare se 

stessi esattamente da quella posizione di impersonalità che avvolge e che sconvolge l’io.  
 

RICORDARE IL PASSATO E’ UN DOVERE DI TUTTI NOI, NON SOLO PER ONORARE 

LA MEMORIA DI MOLTI CHE LO HANNO MERITATO, MA PERCHE’ IL LORO 

INSEGNAMENTO POSSA ILLUMINARE LA STRADA SCONNESSA CHE 

PERCORRIAMO E, PRENDENDOCI PER MANO POSSA CONDURCI AD ALTE VETTE 

A MOSTRARCI UN LIMPIDO E ROSEO ORIZZONTE, STIMOLANDO 

QUELL’ANELITO AL BELLO, AL PURO, ALLA PERFEZIONE, QUEL DESIDERIO DI 

ACCOSTARCI AL DIVINO CHE NON DEVE MAI CESSARE DI ARDERE, COME FUOCO 

DI OLIMPIA, NEI NOSTRI CUORI”. 

Il testo rientra nel genere letterario dell’autobiografia. L’autobiografia costringe a riannodare 

i propri ricordi, imbastendo in forma nuova la trama del proprio passato. Ma come autoanalisi, 

essa modifica il soggetto che la pratica, donandogli una maggior consapevolezza di sé e nello 

stesso tempo rendendolo più curioso delle vite degli altri, afferma Duccio Demetrio. 

La riscrittura del proprio passato, quindi, sembra recare con sé anche una ridefinizione di parti 

significative della propria identità. È ciò che accade, per proporre un esempio celebre, in una 

delle più grandi autobiografie della storia, le Confessioni di Agostino di Ippona. Nel 

ripercorrere il proprio passato, Agostino disegna il percorso che lo ha portato alla sua 

condizione attuale di credente e ad una riflessione sulla volontà e le sue debolezze: una 

riscrittura del proprio passato che definisce l’identità attuale del filosofo. Quello che valorizza 

il volume è l’uso sapiente del vernacolo in cui vediamo termini scomparsi, mentre la lingua 

dialettale consente una vivacità espressiva e l’uso di termini senza mezze misure o 

edulcorazioni.  

Quanti ricordi affastellano la mente con questo libro, e quanti personaggi: Lucia a sciuraia, Nannina 

a fruttaiola, Maria a gallenara, Vicienzo o baccalaiuolo, zi Fonzo o pisciaiuolo. 
E non manca qualche frecciatina ironica al mondo politico per delle costruzioni faraoniche che 

Romano in merito sul “Crescent” così scrive: “Na piazza cchiù grossa ‘e chella e San Pietro e nu’ 

palazzo cchiù ddò Colosseo. Tu vuò fottere a Nerone”. E ancora che forme di aggregazione 

esistevano tra i bambini con giochi creativi ed aggreganti e giocattoli costruiti con materiali poveri. 

“Mente e mamme ciuciuavene e sferruzzavano i ninne currevano e pazziavano ‘a sennama, ‘a 

cecatella, ‘a cuvà, uno mbond ‘a luna, scav scav arrena, ‘o schiaffo, a ‘uerra, ‘o trav e fuoco, o 

scuoppo, ‘o chirchio , ‘o strummolo, o carruocciolo, mazz e pivezo, te foco e liscio”. 



Ma il massimo della descrizione così veritiera ed efficace è riservata al Cinema “Diana”, locale 

specializzato in film erotici su cui Romano sottolinea: “Chisto era ‘o cinema de zezzusi, ‘o primmo 

addò se proiettavano film a luci rosse vietati ai minori di 18 anni. ‘Nce steva pure ‘a maschera ccà 

era cuntrullà e accumpagnà o posto ma era nu poco cecatella e nu vedeva mai quant’anni avivi.  

Una cosa poi non ho mai capito perché si diceva a luci rosse quanno po’ se steva u scuro. Gente e 

tutte e specie: coppie pe pumicià, guagliuni arrapati pe nu sulitario, zoccole po’ mestiero, lattusi 

pe spià, femmenielli p’acchiappà, vicchiarielli pe ll’ultimo suspiro. Ira sta sulo nu poco accorto a 

quanti mmane sse cruciavano o sse ntrecciavano spisso e volentieri…”. In sostanza è un libro che 

salva validamente quei ricordi di una Salerno a dimensione d’uomo quando si donava senza sperare 

in un ritorno.  E un grazie di cuore all’Autore che ci consente un viaggio a ritroso inducendoci a 

riflettere sul degrado in cui la utile ma arida tecnologia ci ha condotti alla disumanizzazione e 

spersonalizzazione!!!! 

 

                                               
                                                    Antica Salerno: Bagnanti sulla spiaggia di S. Teresa.  

 

Alimentazione 
L’importanza dei legumi per una dieta sana ed equilibrata 
I legumi costituiscono un alimento importantissimo per la dieta degli esseri umani fin dalla 

preistoria: oggi il suo consumo è calato nei paesi industrializzati, ma le loro proprietà benefiche 

fanno sì che vengano rivalorizzati. 

 

 



Esistono numerosissime varietà di legumi diffuse in quasi tutti i paesi del mondo. In Italia le 

varietà più comuni sono i fagioli, i piselli, le lenticchie, i ceci, le fave; meno conosciuti sono 

le cicerchie e i lupini. A questi va aggiunta la soia originaria dell’Asia e ormai coltivata anche 

in altri Paesi. 

In genere, i legumi si consumano essiccati e si trovano in commercio tutto l’anno; alcuni – come 

ad esempio i fagioli, i piselli e le fave – possono essere utilizzati anche freschi, nella stagione in 

cui sono raccolti. 

 

  
Chi non ama un bel piatto di pasta e fagioli o, ora che è primavera, un risotto con i piselli? I 

legumi hanno accompagnato gli esseri umani fin dalla preistoria per la grande carica proteica 

ed energetica dei semi: piselli, fave, ceci, lenticchie, lupini, cicerchie sono stati cibo per i nostri 

antenati cacciatori e raccoglitori e poi largamente coltivate dai primi agricoltori. 

In Italia e negli altri paesi industrializzati, il loro consumo si è però ridotto negli ultimi 60-70 

anni di 10 volte, sostituiti da alimenti di origine animale come carne e latticini. In molte altre 

aree del mondo: Africa, America centrale, India, il loro consumo è rimasto elevato e fornisce la 

maggioranza delle proteine e delle calorie dell’alimentazione quotidiana. 

Sono infatti un cibo quasi completo con un’alta percentuale di proteine di buona qualità (quelli 

secchi ne contengono dal 20 al 37%), inoltre contengono carboidrati e sali minerali importanti 

come il ferro e il magnesio e vitamine del gruppo B. Sono perciò in grado di sfamare anche oggi 

gli esseri umani in maniera sostenibile. 

Sia le nostre ricette che quelle di altri continenti spesso abbinano i legumi ai cereali, si hanno 

così tortillas di mais con fagioli in America, riso e lenticchie o soia in India, polenta e fagioli in 

Africa. Si ottiene così un piatto saporito e completo perché le proteine dei cereali integrano 

quelle dei legumi. Sono in molti ormai a insistere sull’importanza di rivalutare questi semi 

saporiti, già presenti in molte ricette tradizionali: minestre di ceci, lenticchie, fagioli, cicoria e 

fave, piselli e pancetta: ogni regione ha le sue specialità. Il loro consumo previene malattie come 

obesità, diabete, aumento del colesterolo nel sangue, ipertensione arteriosa, stitichezza. Sono 

infatti alimenti inseriti da tempo nelle linee guida di un’alimentazione preventiva. 

 

Come abbinare i legumi 
L’abbinamento legumi e cereali ha origini antiche, numerose civiltà e culture tradizionali 

hanno, infatti, sviluppato le loro abitudini alimentari intorno a questo binomio. 

I saperi tradizionali, con quest’abbinamento, hanno in qualche modo anticipato le conoscenze 

di dietetica e di scienza dell’alimentazione attuali: sappiamo, infatti, che le proteine apportano 

una discreta quantità di alcuni aminoacidi essenziali – in particolar modo la lisina – 

mentre sono carenti di una famiglia di aminoacidi – metionina e cisteina – che i cereali 

contengono invece in buone dosi. 

http://www.cure-naturali.it/cicerchie/3409
http://www.cure-naturali.it/lupino-proprieta-benefici/3045
http://www.cure-naturali.it/cereali/3630
http://www.cure-naturali.it/proteine-vegetali/4011
http://www.cure-naturali.it/proteine-vegetali/4011


La loro associazione porta a un piatto completo ed equilibrato con contenuto proteico 

“globalmente” di alto valore biologico ma anche glucidico e calorico. Pasta e ceci, riso e piselli, 

zuppe di pane e legumi costituiscono piatti unici della nostra tradizione di buon valore 

nutrizionale e di costo economico contenuto. In pratica, tenendo conto della maggior ricchezza 

proteica dei legumi, è ideale una combinazione costituita per 2/3 da cereali e per 1/3 da legumi. 

 

Come consumarli al meglio 
A fronte di tante virtù, c’è da dire che i legumi presentano anche qualche piccolo punto debole. 

Prima della cottura i legumi secchi vanno messi in ammollo per 12-24 ore. Questo è necessario 

non solo per una cottura più rapida ma soprattutto perché avvengano quei processi in grado di 

incrementare il valore nutritivo dei legumi. L’ammollo dei semi (cambiando più volte l’acqua) 

e la cottura poi (gettando l’acqua di cottura), consente l’eliminazione di “fattori 

antinutrizionali”. I più importanti sono i fattori antitriptici e le fitoemoagglutinine; i primi 

ostacolano l’azione della tripsina, un enzima che serve per digerire le proteine, mentre le 

seconde sono dei composti capaci di combinarsi con i globuli rossi del sangue e causare disturbi 

circolatori. 

È nozione comune che i legumi provochino flatulenza e altri disturbi digestivi. Ciò dipende dalla 

presenza, nei semi, di particolari carboidrati come il raffinosio e lo stachiosio che non sono 

eliminati con la cottura e non possono essere digeriti, poiché nell’organismo umano mancano 

gli enzimi intestinali necessari. Questi carboidrati, quindi, sono parzialmente degradati per 

opera della flora batterica, producendo gas. Si può ovviare in parte a questo problema 

decorticando i legumi, cioè consumandoli privi della buccia; in questo modo possono essere 

somministrati anche ai bambini fin dallo svezzamento.  

Un buon ammollo e una cottura prolungata nella pentola a pressione (a 118° C per 30 minuti) 

oppure la cottura tradizionale molto prolungata (85° C per due ore) può attenuarlo ma non 

eliminarlo completamente, così come l’aggiunta di semi di finocchio o di alloro all’acqua di 

cottura. Un accorgimento importante sembra essere quello di aggiungere il sale solo a fine 

cottura: questo permetterebbe di evitare l’indurimento della buccia esterna del legumi.  

Non aggiungete bicarbonato all’acqua di ammollo né a quella di cottura: rende le vitamine più 

instabili al calore, soprattutto la vitamina B1 sensibile agli alcali. 

  

Curiosità sui legumi 
Sul piano della quantità è giustificato l’appellativo di “carne dei poveri” che veniva riservato a 

questi alimenti, anche se la qualità nutritiva delle proteine che forniscono (valore biologico) è 

discreta ma inferiore a quella delle proteine animali (provenienti da uova, carne, pesce e 

latticini), perché non contengono tutti gli aminoacidi essenziali utili all’organismo. 

 

Il FAGIOLO 
Il fagiolo (Phaseolus vulgaris L., 1758) è una pianta della famiglia delle Leguminose anche 

detta Papilionaceae, originaria dell'America centrale. Fu importato, a seguito della scoperta 

dell'America, in Europa dove esistevano unicamente fagioli di specie appartenenti al 

genere Vigna, di origine subsahariana: i fagioli del genere Phaseolus si sono diffusi ovunque 

soppiantando il gruppo del mondo antico, in quanto si sono dimostrati più facili da coltivare e 

più redditizi (rispetto al Vigna la resa per ettaro è quasi doppia). 
Il fagiolo viene coltivato per i semi, raccolti freschi (fagioli da sgranare) o secchi, oppure per 

l'intero legume da mangiare fresco (fagiolini, o cornetti). Le varietà a ciclo vegetativo più lungo, 

nelle regioni temperate sono seminate in primavera, quelle a ciclo più breve in estate. Nel caso 

dei fagioli rampicanti è necessaria la collocazione di sostegni. 

https://it.wikipedia.org/wiki/Carl_von_Linn%C3%A9
https://it.wikipedia.org/wiki/1758
https://it.wikipedia.org/wiki/Leguminose
https://it.wikipedia.org/wiki/America_centrale
https://it.wikipedia.org/wiki/Scoperta_dell%27America
https://it.wikipedia.org/wiki/Scoperta_dell%27America
https://it.wikipedia.org/wiki/Europa
https://it.wikipedia.org/wiki/Vigna_(botanica)
https://it.wikipedia.org/wiki/Sahel
https://it.wikipedia.org/wiki/Fagiolini


                                                                   
 

Il fagiolo è un prodotto 

storicamente legato alla cultura 

e alla cucina dei paesi lucani, 

confermato dalla memoria 

storica di anziani agricoltori e 

attraverso fatti e proverbi. 

Secondo la tradizione 

contadina, i fagioli si 

cucinavano esclusivamente nelle 

“pignate” di terracotta; si 

adagiavano accanto al focolare e 

si lasciavano ore ed ore a bollire, 

avendo cura di aggiungere di 

tanto in tanto acqua calda 

facendo attenzione a girare i 

fagioli con un cucchiaio di legno 

e non di metallo per non bloccarne la cottura. 

Tra gli ecotipi della Basilicata: Il fagiolo bianco di Rotonda DOP; Il Fagiolo di 

Sarconi (Potenza) – IGP; Il fagiolo di Muro Lucano (Potenza) 

Il fagiolo bianco di Rotonda DOP 

 



I Fagioli Bianchi di Rotonda sono prodotti in provincia di Potenza, nei comuni di Rotonda, 

Viggianello, Castelluccio Superiore, Castelluccio Inferiore. I terreni su cui vengono coltivati i 

Fagioli Bianchi di Rotonda sono situati nella valle del Mercure.  

Le principali caratteristiche qualitative sono l’elevato contenuto proteico della granella; il 

tegumento molto sottile, e infine l’aspetto dei baccelli che si presentano completamente bianchi, 

con semi di dimensioni maggiori, di forma caratteristica tonda/ovale e senza screziature.  

Le tecniche agronomiche di coltivazione utilizzate per la produzione si caratterizzano per la 

marcata presenza nel processo produttivo dell’uomo e dell’utilizzo di strumenti propri della 

valle del Mercure, come l’utilizzo esclusivo di tutori di castagno per il sostegno dei fagioli 

ottenuti dai boschi presenti nella suddetta Valle.  

La tecnica utilizzata per la coltivazione è la stessa che si è tramandata nel corso degli anni con 

una serie di operazioni colturali eseguite interamente a mano, come la realizzazione della 

struttura di sostegno dei fagioli rampicanti, la scerbatura, la raccolta del prodotto. Per 

l’impianto di sostegno dei fagioli vengono utilizzati pali di castagno di varia dimensione secondo 

l’utilizzo del sistema a postarella o a rete, per la crescita dei fagioli rampicanti. 

Famosa la Sagra del Fagiolo Bianco di Rotonda che testimonia il forte legame che tra questo 

prodotto e il territorio. Nel 2004, i Fagioli Bianchi di Rotonda sono stati inseriti nell’elenco dei 

prodotti tradizionali della Regione Basilicata. 

Un articolo riportato sull’Eco di Basilicata Calabria e Campania documenta come già al tempo 

dell’unità d’Italia il fagiolo bianco di Rotonda DOP andò incontro al gusto di Giuseppe 

Garibaldi, che, di ritorno dalla Sicilia, si fermò a Rotonda per dormire e mangiare, gustando i 

fagioli a tal punto da volerne una piccola quantità da seminare nella sua Caprera. 

Fondamentale espressione della storia e della gastronomia locale della zona d’origine (il 

Pollino), sono diversi i piatti tipici che esaltano il sapore dei fagioli bianchi di Rotonda DOP: 

dalla scarola con i fagioli bianchi, ai cavoli coi fagioli bianchi; dalla minestra impastata di patate 

e fagioli, ai fagioli con la scorza (cotica di maiale) per finire con le lagane e fagioli (versione 

locale della pasta e fagioli diffusa un po’ in tutto lo Stivale). 

I FAGIOLI DI SARCONI 
I fagioli di Sarconi sono una vera eccellenza della terra lucana, la cui zona di produzione è la Val d’Agri.  

Specificatamente i comuni di Sarconi, Grumento Nova, Marsico Nuovo, Marsicovetere, Moliterno, 

Paterno, San Martino d’Agri, Spinoso, Tramutola e Viggiano sono i Territori che li coltivano. 

 

Sono prodotti legati all’ambiente di 

questi territori dove le particolari 

condizioni climatiche permettono la 

produzione di fagioli di elevata qualità e 

dall’inconfondibile sapore dolce, inoltre 

la loro morbidezza e la buccia sottile li 

rendono particolarmente digeribili. Ne 

esistono ben 20 varietà pertanto ognuno 

potrà scegliere quello che si addice 

maggiormente ai propri gusti. 

La nota dolente di questo prodotto è la 

reperibilità al di fuori delle zone di 

produzione, salvo alcune forniti Centri 

Commerciali.  

Sarebbe perciò una occasione da non perdere quella di recarsi un in uno di questi caratteristici 

borghi, circondati da paesaggi rasserenanti, godere della calorosa accoglienza della gente 

lucana e sperimentare sul posto, nelle varie trattorie o agriturismi, le molteplici pietanze a base 

di fagioli dalle zuppe, alla pasta fatta in casa, alle salsicce in umido, ai dolci, ai gelati ed alle 

marmellate. 

http://www.basilicatadavedere.com/it/basilicata/viggiano


La sagra che si tiene a Sarconi ad agosto potrebbe essere l’occasione perfetta. Due giorni 

dedicati al cibo; mostre, spettacoli di strada, musica e folclore, tutto “ispirato” al fagiolo.  
 

Il Fagiolo di Muro Lucano, iscritto tra i prodotti tradizionali lucani 

E’ conosciuto come il “Bianco 

Piccolo” di Muro Lucano. Il fagiolo 

murese, un’eccellenza “tipica” torna 

in auge. Iscritto tra i prodotti 

tradizionali della Regione Basilicata, 

grazie al lavoro dell’azienda 

Alsia “Pantano” di Pignola e 

all’ausilio delle comunità locali di 

Muro Lucano, conquistato, così, una 

sorta di etichetta che “certifica sia 

l’autenticità del prodotto sia l’area di 

produzione”.   

Un primato lucano di non poco conto.  

Piuttosto piccolo dalla forma 

tondeggiante, è una varietà di fagiolo 

tenero con buccia sottile. Si produce 

durante il periodo estivo, estirpando 

la pianta dal terreno e lasciandola con 

tutti i baccelli seccare al sole per alcuni giorni. Le piante vengono successivamente battute 

all’aria aperta controvento a mano con mazze di legno, in modo da agevolare la cernita finale 

del legume. 

Il fagiolo di Controne (Salerno) 
Nella Campania una delle varietà più conosciute è il fagiolo di Controne (Salerno) – Prodotto 

Agro – Alimentare Tradizionale 

     

Controne è terra di olio e fagioli: un paese incastonato in una splendida cornice di campi e 

uliveti che si spingono fino alle pendici del massiccio degli Alburni che sovrasta il piccolo centro 

abitato. 



Ed è la roccia, una stratificazione ricca di carbonati non molto profonda, che si distende sotto i 

terreni di Controne, che ha generato terreni freschi e fertili e donato a questo fagiolo una delle 

sue più rinomate qualità: buccia sottile e facilità di cottura. L’altra grande risorsa è l’acqua 

proveniente dalle tante sorgenti alimentate dalla falda acquifera degli Alburni, che dal paese si 

spinge verso sud ovest rendendo i terreni di Controne ideali per la coltivazione dei fagioli. 
 

  
Nella prima decade di Settembre, presso il Parco Turistico delle Sorgenti, a Controne, la prima 

“Festa del fiume”, un’esplosione di suoni, di sapori e di paesaggi suggestivi.  

 

La tradizione di coltivare fagioli a Controne si tramanda da centinaia di anni e le tipologie 

messe a dimora dai contadini del luogo sono ancora oggi variegate: c’è il fauciariello (di colore 

terreo e con piccole striature, la cui forma ricorda la falce), il lardariello, il suscella e il 

minichella tutti di colore terreo-bruno e leggermente picchiettati. Ma la tipologia che ha reso 

Controne famosa e che si è ottimamente adattata nei secoli a questo areale è l’ecotipo bianco: 

un fagiolo piccolo dai semi bianchissimi, di forma tondeggiante e leggermente ovoidale, senza 

macchie né occhi. 

I baccelli che li contengono sono anch’essi di colore bianco-crema. È un fagiolo tardivo, si 

semina tra la prima e la seconda decade di luglio e si deve aspettare novembre per la raccolta, 

quando tutto il paese si riunisce per la tradizionale sagra, dove si possono assaggiare anche i 

piatti tipici della zona preparati con il bianco di Controne e e conditi con olio extra vergine di 

oliva ottenuto da cultivar autoctone come la Rotondella e la Carpellese.  

L’eccellenza gastronomica di questo fagiolo è nota anche nel resto della regione, così come sono 

molto apprezzate la scarsa tendenza a spaccarsi durante la cottura e i tempi di cottura. 

Il fagiolo di Controne si fregia del marchio DOC ed ha richiesto quello del marchio IGP 

(Indicazione Geografica Protetta). Anche questo prodotto rientra tra le produzioni tipiche che 

Slow Food ha inserito nell'elenco delle specialità italiane da salvare. 

 
LA SAGRA DEL FAGIOLO DI CONTRONE 
L’ultima settimana del mese di Novembre, il centro storico di Controne viene animato da 

migliaia di visitatori pronti a gustare, nelle antiche taverne sparse per il borgo, i piatti della 

tradizione: scarole e fagioli, pasta e fagioli in bianco o con i frutti di mare, salsicce e fagioli o 

rape e fagioli. Non solo cibo ma anche buona musica da ascoltare intorno al caratteristico falò 

che viene acceso nella piazza principale. 

 

 

 

 



Lo si può gustare al tozzetto (una fetta di pane casereccio o una “fresella” condita con olio 

extravergine e fagioli lessi) oppure con la scarola, nella pasta e fagioli, o ancora a condimento 

delle làgane (pasta fresca fatta in casa). 
 

 



Il “Mangiafagioli”, dipinto di Annibale Carracci (Olio su tela – cm 57 x 68 – Galleria Colonna 

Roma) 

L’opera intitolata Mangiafagioli è considerata un capolavoro giovanile di Annibale Carracci.  

Un uomo, forse un contadino, è seduto al tavolo e sta’ mangiando. L’immagine lo coglie nel 

momento in cui solleva il cucchiaio, pieno di fagioli. In testa porta un ampio cappello di paglia 

e, sopra la camicia, indossa un pesante gilet. Il suo viso si alza di scatto, rimane a bocca aperta 

e con il braccio sollevato. Dal cucchiaio cadono alcune gocce di brodo. La sua espressione, 

infatti, è quella di una persona sorpresa dalla comparsa di un osservatore inaspettato. Con la 

mano sinistra copre la pagnotta dalla quale sta mangiando. Forse è un gesto istintivo scattato 

per difendere il pane. Sul tavolo il cibo è disposto ordinatamente. Al centro, la ciotola di fagioli 

dalla quale mangia, a sinistra alcuni cipollotti, una pagnotta, un piatto con della focaccia e un 

coltello. A sinistra, davanti ad un boccale, è disposto un calice con del vino. La tovaglia è 

immacolata e a sinistra una finestra illumina la scena. 

 

Il lupino, legume dimenticato, dalle straordinarie proprietà 
I lupini sono un importante alleato nella battaglia contro i chili di troppo. Sono legumi poveri 

di calorie, dal grande potere saziante e ricchi di micronutrienti ed elementi fondamentali per la 

nostra salute. I lupini sono un frutto che proviene da una pianta facente parte della famiglia 

dei legumi. Possiamo quindi includerli in quella categoria alimentare di cui fanno parte le 

lenticchie o i ceci. Questa pianta si sviluppa nella zona asiatica e in tutto il mediterraneo. Per 

questo motivo è un alimento abbastanza comune di queste zone, dove si mangia come aperitivo 

o come snack, un po’ come se fosse frutta secca. 

 
Questi legumi contengono un basso quantitativo di calorie. Sono molto ricchi di proteine e 

hanno un elevato apporto di aminoacidi essenziali per la dieta. Contengono inoltre una quantità 

considerevole di fibre e il suo contenuto di grassi è molto povero, all’incirca 10% del suo 

contenuto, un valore molto buono considerando anche che si tratta di grassi buoni come Omega 

6 e Omega 3. Assunto in maniera costante all’interno di una dieta equilibrata e corretta, questo 

legume è unvalido aiuto per tornare in forma. Il suo basso contenuto di calorie, lo trasforma in 

un ottimo snack. È perfetto per tutti quelli che sono abituati ad accompagnare l’aperitivo con 

patatine o olive, contenenti invece un elevato apporto calorico. 

https://www.tuobenessere.it/dimagrire-dieta-settimanale-equilibrata/


Contenendo un elevato quantitativo di proteine, è un alimento con un grande potere saziante. 

Questo significa che, tutte le volte che ne mangiamo, la sensazione di fame scomparirà per un 

certo periodo di tempo, grazie proprio al contenuto proteico. L’ideale è consumarlo a metà 

mattina e a merenda come snack, e come accompagnamento ai piatti principali. Inoltre grazie 

al basso contenuto di grassi, è considerato un alimento utilissimo per le diete di mantenimento 

e dimagranti.  

Un consumo moderato di lupini non implica un apporto di calorie elevato e in più apporta una 

grande quantità di nutrienti essenziali per un’alimentazione salutare ed equilibrata. 

 

Proprietà 
Oltre alle proprietà che aiutano a ridurre il peso corporeo, il lupino possiede anche altre 

caratteristiche che lo rende benefico per la salute. Grazie al suo contenuto di grassi non saturi, 

contribuisce in maniera attiva nella riduzione del colesterolo cattivo nel sangue, diminuendo il 

rischio di sviluppare in futuro malattie cardiovascolari. Inoltre, il suo alto contenuto di fibre 

non solubili aiuta ad evitare l’assorbimento dei grassi del resto degli alimenti. 

 

Il lupino, allo stesso modo, è ricco di nutrienti alcaloidi, identificati con il nome di lupanina. 

La lupanina possiede come proprietà scientificamente dimostrata, la stimolazione della 

secrezione dell’insulina quando si rileva un alto livello di zucchero nel sangue.  

 

 

La Pasta con farina di legumi (Mischiglio) 

 

 
 

Il Mischiglio dell’antica contea di Chiaromonte (Potenza) 
 

Il “Mischiglio” è un tipo di farina utilizzata per la preparazione della pasta già nell’antica 

contea di Chiaromonte e nei marchesati di Calvera Fardella e Teana. Pasta già documentata 

nel tardo Rinascimento. La pasta “Mischiglio” della fine del ‘500 veniva preparata con farine 

di grano, orzo, fave e ceci. Essa rappresentava la pasta dei contadini che non potevano 

permettersi l’acquisto della semola, assai cara per le loro tasche: ne mettevano un poco nella 

preparazione del mischiglio, giusto per avere quel minimo di glutine che serviva a tenerla 

compatta. 



ll condimento originale prevedeva un sugo leggero di aglio, olio, polvere di peperone crusco e 

cacioricotta. Inoltre venivano adagiati sul piatto scaglie di peperoni cruschi (croccanti), a 

crearne la magia. 

L’area, un tempo molto depressa, ha conservato questa consuetudine, fino agli anni ’50 del 

Novecento, quando il benessere ha fatto mettere nel dimenticatoio tutto quello che nel cibo 

sapeva di povertà e indigenza. 

Questo tipo di pasta fresca è un alimento molto ricco di fibre derivato dalla macinazione di 

cereali e legumi. 

Nel 2012, a Perugia, durante le “Giornate della Dieta Mediterranea” la pasta di Mischiglio è 

stata riconosciuta patrimonio dell’umanità dall’UNESCO: 

 

La “Sagra del Mischiglio” si tiene ogni anno a Fardella (18 agosto) e Teana (10/20 agosto). 

 

LA RICETTA 

Imbiondire uno spicchio d’aglio nell’olio extra vergine di oliva. Spegnere il fuoco. Aggiungere 

un cucchiaino di peperone crusco in polvere nell’olio caldo, non bollente, che diverrà tutto 

rosso. Aggiungere la pasta al condimento precedentemente preparato ed amalgamare. 

Sbriciolare i peperoni cruschi sulla pasta, ed aggiungere del cacio- ricotta grattugiato.  

 

Tra le altre Ricette con la farina di legumi spiccano anche i “raskatiell de mischiglio”(cavatelli): 

un piatto che risale a tempi antecedenti l’unità d’Italia. La pasta viene preparata con un misto 

di farina di legumi e cereali (fave, ceci, orzo), che in rapporto di 1 a 3 viene aggiunta alla farina 

di semola. 

Ricette con i legumi 
Cavatelli, fagioli e pancetta 
Questa prima semplice ma gustosissima ricetta, veloce da preparare per chi ha poco tempo, è 

un’ottima base per gustare i fagioli di Sarconi uniti ai cavatelli e conditi con la pancetta o con 

l’aggiunta di cozze o vongole: provare per credere!! 

 

               



Ingredienti per 4 persone:  

300 gr di cavatelli freschi; 400 g di fagioli Tabacchini di Sarconi; uno spicchio d'aglio; 100 

grammi di pancetta tagliata fine; battuto di cipolla; prezzemolo finemente tagliato; sale, pepe 

e passato di pomodoro  

Preparazione: 

Cuocere i fagioli a fuoco lento fino ad ultimare la cottura. A parte in un tegame, meglio se di 

terracotta, soffriggere in olio di oliva uno spicchio di aglio da togliere appena dorato. 

Aggiungere la pancetta e la cipolla, imbiondire il tutto e da ultimo mettere una parte di 

prezzemolo. Scolare i fagioli, conservando il brodo, aggiungerli al soffritto, preparato in 

precedenza, unendo anche il passato di pomodoro, salare e pepare.  

Fare insaporire per una decina di minuti poi versarli nel loro brodo lasciandoli bollire per circa 

mezz'ora. Da ultimo aggiungete il prezzemolo rimasto e servire. 

 

Lagane e fagioli 
Lagane e fagioli è una ricetta tipica lucana. In ogni regione d’Italia esiste una versione di pasta 

e legumi che ha fortemente caratterizzato le gastronomie locali. In Basilicata le lagane, con i 

fagioli o con i ceci, hanno da sempre rappresentato un piatto sostanzioso, saporito e molto 

nutriente, soprattutto per le classi contadine. Oggi questo piatto è rimasto forte nella tradizione, 

anche se sempre più spesso lo strutto è stato sostituito dall’olio extravergine di oliva. 

 

 

Ingredienti per 4 persone:  

400 gr di Semola di grano duro; 250 gr di Fagioli di Rotonda; 2 spicchi d’aglio; peperoncino 

piccante; 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro; Olio extravergine di oliva; Sale. 

Procedimento: 

Prendete una ciotola, versateci i fagioli secchi e poi finite di riempire con acqua fresca. Lasciate 

i fagioli in ammollo per tutta la notte. La mattina seguente scolateli e lasciateli asciugare su di 

un canovaccio. 



Riempite una pentola con i fagioli e acqua, salate e portate ad ebollizione. Fate lessare per bene 

i fagioli per oltre un’ora. 

Nel frattempo preparate una spianatoia con al centro la farina di semola a fontana. Versate al 

centro 150ml di acqua tiepida leggermente salata e cominciate ad impastare. Continuate ad 

impastare finché non otterrete un composto omogeneo e compatto. Una volta ottenuta la giusta 

consistenza formate una palla e lasciate riposare l’impasto per circa 30 minuti. 

Trascorso il tempo riprendete la pasta e stendete una sfoglia sottile di circa mezzo millimetro 

di spessore. Ritagliate su di essa tantissime striscioline di una larghezza compresa tra le 

tagliatelle e le pappardelle (circa 1 cm). Una volta tagliate attorcigliatele leggermente su di un 

vassoio con un po’ di semola in modo da farle asciugare per bene, almeno per circa 20 minuti. 

 

Finita la cottura dei fagioli, prendete una casseruola, aggiungete un cucchiaio di olio 

extravergine di oliva, gli spicchi d’aglio ed il peperoncino tritati. Fate soffriggere l’aglio ed il 

peperoncino per un paio di minuti, poi aggiungete un cucchiaio (o un paio) di passata di 

pomodoro ed i fagioli con un paio di mestoli di brodo di cottura. Fate asciugare il brodo a fuoco 

vivo. (Qui potete scegliere se volete cuocere le lagane nel brodo di fagioli o in acqua salata) 

Nel frattempo mettete a bollire una pentola piena di acqua. Raggiunto il bollore aggiungete una 

presa di sale. Versateci le lagane e cuocetele per circa 6-8 minuti (dipende dallo spessore della 

pasta che avete fatto). Scolatele ed aggiungetele alla casseruola con il sugo di fagioli. Mescolate 

per bene e continuate la cottura per 5 minuti aggiungendo altro brodo se necessario e poi 

servite. 

Variante: Se volete cuocere le lagane nel brodo di fagioli, invece di far asciugare il brodo, 

versate le lagane direttamente nel sugo aggiungendo molto brodo (i tempi di cottura crescono 

però). Altrimenti potete cuocerle a parte e poi aggiungerle in un secondo momento. 

Vino in abbinamento: Aglianico del Vulture DOC 

 

Insalata di fagioli bianchi di Rotonda DOP 
 

Questa ricetta vi permetterà di gustare 

il sapore, la consistenza, la fragranza 

dei fagioli di Rotonda “in purezza”, 

leggermente insaporiti dal tocco 

amarognolo della polvere di peperone 

di Senise. 

Ingredienti per 4 persone: 500g di 

fagioli bianchi di Rotonda DOP; 1 

cucchiaio di polvere di peperone di 

Senise; 1 cucchiaio di olio di olive 

lucane; sale (quanto basta) 

  

Preparazione: Lavate i fagioli e 

portateli ad ebollizione in acqua salata, 

schiumate e lasciate cuocere a fuoco 

basso. A cottura terminata, scolateli e 

versateli in una zuppiera; condite con 

la polvere di peperone e l’olio extra 

vergine d’oliva.  

 



Le Fave 

Le fave sono dei legumi 

provenienti da una pianta 

erbacea annuale appartenente 

alla famiglia delle Leguminose e 

chiamata Vicia Faba, originaria 

dell’Asia. Attualmente le zone di 

maggiore coltivazione nel mondo 

sono l’Italia, la Germania e la 

Cina. 

Le fave, hanno una qualità 

proteica superiore ai fagioli e del 

tutto simile a quella dei ceci. 

Sono ricche di potassio ma anche 

di altri principi nutritivi e 

vitamine come il fosforo, la 

vitamina A, la vitamina K, il ferro e la vitamina C che ne favorisce l’assorbimento, sono quindi 

indicate nelle anemie. Essendo molto ricche di fibra alimentare favoriscono il buon 

funzionamento dell’intestino. Sono inoltre diuretiche e benefiche per reni e apparato urinario. 

 

Le fave fresche sono un legume 

molto nutriente e poco calorico. 

Esse contengono Levodopa, 

un’aminoacido che aiuta a 

migliorare la concentrazione di 

dopamina nel cervello. 

La Levodopa è il principio 

attivo dei principali farmaci 

utilizzati anche nella terapia 

del Morbo di Parkinson; le 

fave, quindi, sono attualmente 

oggetto di diversi studi che 

hanno lo scopo di valutare 

l’effettivo beneficio che possono 

apportare nella cura di questa 

patologia. 

Abbassano inoltre il colesterolo e il glucosio ematico e quindi i benefici si estendono a tutto 

l’apparato cardiovascolare, prevenendo la formazione delle placche aterosclerotiche e, di 

conseguenza, allontanando il rischio di patologie come infarti e ictus.  

Le fave, inoltre sono diuretiche e benefiche per il funzionamento dei reni e dell’apparato 

urinario. Questo ha un effetto positivo sia per chi soffre di pressione alta, in quanto, eliminando 

l’acqua in eccesso, la pressione di abbassa, sia per soggetti con l’inestetismo della cellulite, 

causata soprattutto da una tendenza eccessiva ad accumulare liquidi. Per favorire lo 

smaltimento dei liquidi è necessario bere tanta acqua, privilegiando un’alimentazione ricca di 

verdure e povera di grassi. Le fave fresche possono essere congelate dopo averle sbollentate. 

 

Controindicazioni:  

Il loro consumo può causare, in alcuni soggetti, reazioni allergiche. Il favismo è una patologia 

ereditaria, in cui vi è un'alterazione di un enzima coinvolto nelle tappe iniziali della glicolisi.  

https://www.my-personaltrainer.it/tabelle-nutrizionali/fagioli.htm
https://www.my-personaltrainer.it/tabelle-nutrizionali/ceci.htm
https://www.cure-naturali.it/enciclopedia-naturale/alimentazione/nutrizione/ferro.html
https://www.cure-naturali.it/enciclopedia-naturale/alimentazione/nutrizione/alimenti-che-contengono-vitamina-c.html
https://www.my-personaltrainer.it/benessere/favismo.html
https://www.my-personaltrainer.it/GLUCOSIO.htm


Tale enzima è di vitale importanza per i processi energetici dei globuli rossi (privi 

di mitocondri) e una sua carenza porta all'anemia. L'assunzione di fave, piselli ed altri vegetali, 

causa in questi soggetti un'ulteriore aggravarsi della situazione. Nelle persone affette 

da favismo può essere dannoso anche solo l’entrare in un luogo in cui sono presenti fave. 

Curiosità 
Le fave sono da sempre legate a credenze superstiziose. Si racconta che Pitagora preferì farsi 

catturare dai suoi assassini piuttosto che cercare salvezza in un campo di fave. Secondo una 

credenza diffusa in Italia, invece, trovare 7 semi (anziché 6) in un baccello di fava porta fortuna. 

Ricetta con le fave  
Le fave fresche possono essere mangiate crude o bollite. Le fave secche vanno preferibilmente 

accompagnate a verdura. In Puglia è molto diffusa una ricetta: le fave con la cicoria selvatica. 

 

Purea di fave secche e cicoria selvatica 

La zuppa di fave con 

cicoria è un piatto povero, 

molto semplice che si 

prepara con le fave secche 

decorticate e si serve 

solitamente accompagnato 

con della cicoria ripassata 

in padella, creando un 

contrasto tra il dolce delle 

fave e l’amaro della 

cicoria. E’ un piatto ricco 

di proteine, leggero e 

genuino infatti le fave, 

come gli altri legumi, sono 

ricche di proteine, 

vitamine e sali minerali. E’ 

una zuppa ottima da 

portare in tavola per la cena dopo una giornata faticosa. 

Ingredienti per 4 persone: 500 di fave bianche secche e sbucciate; 1 patata sbucciata; 1 

cipolla; aglio; olio extravergine d'oliva; 2 – 3 pomodori pelati; una costa di sedano;200 gr. di 

cicorie selvatiche già lessate; formaggio pecorino; crostini di pane dorati. 

Procedimento: Per decorticare le fave secche (se acquistate con la corteccia), metterle in 

ammollo per un paio di giorni o fino a quando la corteccia si toglierà facilmente con le mani o 

aiutandosi con un coltello. La sera che precede la cottura, mettere le fave in acqua fredda, con 

un cucchiaino di sale. Al mattino scolatele, sciacquatele sotto l'acqua e mettetele in un recipiente 

di terracotta ricoperte di acqua fredda; aggiungere uno spicchio d'aglio, la cipolla, la patata 

cruda tagliata a pezzetti, il pomodoro ed il sedano, quindi, aggiungere il sale. Cucinare per 

un'ora a fiamma alta e, da quando inizia il bollore, togliere gradualmente la schiuma che si va 

formando. Mescolare con un cucchiaio di legno e, se il caso, aggiungere acqua bollente, 

lasciandole sempre coperte d'acqua. Ridurre la fiamma e continuare a mescolare fino a quando 

le fave si saranno ridotte in purè. Per ottenere una purea omogenea frullate il tutto con un 

frullatore ad immersione. Intanto in una padella fate rosolare uno spicchio d’aglio con dell’olio 

e un pò di peperoncino, quindi aggiungetevi la cicoria precedentemente pulita e lessata e fatela 

insaporire per qualche minuto. Servite la zuppa bella calda, sistemando un po’ di cicoria nel 

centro del piatto, a questo punto potete aggiungere a vostro piacere del pecorino grattugiato o 

dei crostini di pane dorati in forno. Buon appetito! 

https://www.my-personaltrainer.it/Sangue.htm
https://www.my-personaltrainer.it/biologia/mitocondri.html
https://www.my-personaltrainer.it/anemiaesport.htm
https://www.my-personaltrainer.it/tabelle-nutrizionali/piselli.htm
https://www.cure-naturali.it/articoli/alimentazione/diete/fave-e-favismo-cosa-evitare.html


DOVE I FIUMI SCORRONO LENTI 
Antologia letteraria dedicata al poeta lucano Leonardo Sinisgalli, nella ricorrenza 

del Centenario della nascita, dal suo conterraneo Francesco De Napoli 
 

Tra i libri inseriti negli ultimi tempi c’è n’è uno in 

particolare prezioso per i cultori esigenti di Poesie e 

Letteratura. 
Si tratta di “Dove i fiumi scorrono lenti”, un’Antologia 

Letteraria a cura di Francesco De Napoli*, che scandaglia e 

illumina l’universo umano, poetico ed intellettuale di 

Leonardo Sinisgalli. Grazie all’opera di De Napoli, scrittore 

e poeta, amico di Evtushenko, critico letterario e saggista, 

fondatore e presidente del Centro Culturale “Paideia” di 

Cassino – Frosinone (e direttore dell’omonima Rivista), 

nonché grazie alle Edizioni “Mondostudio”, una giovane 

Casa Editrice di cassino specializzata in testi universitari, il 

patrimonio bibliografico su Leonardo Sinisgalli si è 

arricchito di un volume che studia in modo originale e 

completo, l’opera del poeta – Ingegnere, nato a Montemurro 

(Potenza), il 9 Marzo 1908 e deceduto a Roma il 31 Gennaio 1981. 

 

Sinisgalli è noto come il “Poeta delle due culture”: quella classica e artistica e quella scientifica 

e tecnologica. Nel vasto panorama della critica, non sempre le idee sembrano molto chiare in 

proposito. Era un grande matematico che scriveva anche delle belle poesie o era un poeta 

particolarmente versato nella scienza e nel mondo moderno del design pubblicitario? 

 

De Napoli così sintetizza il suo punto di vista: 

“Sinisgalli, fin da ragazzo fu intimamente combattuto da due passioni in apparenza 

contrapposte: da un lato l’amore sviscerato per le materie scientifiche e per la matematica in 

particolare; dall’altro l’irrefrenabile fascino esercitato su di lui dalla poesia e dalla Letteratura.  

Il giovane Leonardo dovette ben presto rendersi conto che quella temuta antinomìa (rapporto 

di contraddizione, reale o apparente, rilevato fra due proposizioni elaborate dal pensiero), 

costituiva per lui non tanto una frattura bensì l’affascinante, originalissima fonte iniziatica di 

imponderabili intuizioni ed approfondimenti critici e creativi. Capì di disporre di strumenti di 

ricerca assolutamente nuovi ed insperati, in grado di trasformare linfa vitale sia alla sua 

genialità di artista che agli studi scientifici, tali da introdurlo in un campo misterioso, anzi 

“misterico”, fino a quel momento inesplorato. 

 

Il libro si compone di tre parti: 

Nella prima, al Saggio introduttivo di De Napoli, di 70 pagine, seguono quelli di Michele 

Martinelli, Maria Antonietta Di Mase, Mario Santoro, Biagio Russo (Direttore e fondatore della 

“Casa delle Muse”, a Montemurro) e di Maria Luisa Spaziani (Lite per un aggettivo: 

Quasimodo e Gatto nel racconto di Sinisgalli). 

Subito dopo i Saggi, che occupano 247 delle 381 pagine del volume, la seconda parte dell’Opera 

ospita le Poesie di Sinisgalli, scelte dal curatore e tratte dalle Raccolte più significative: 

Dalle “18 Poesie a “I nuovi Campi Elisi”, di cui fa parte la bellissima “Lucania”; da “La Vigna 

vecchia” a “Dimenticatoio”. 

 

 

 



LUCANIA di LEONARDO SINISGALLI 

Al pellegrino che s'affaccia ai suoi valichi, 

A chi scende per la stretta degli Alburni 

o fa il cammino delle pecore lungo le coste della Serra, 

Al nibbio che rompe il filo dell'orizzonte 

con un rettile negli artigli, all'emigrante, al soldato, 

A chi torna dai santuari o dall'esilio, a chi dorme 

negli ovili, al pastore, al mezzadro, al mercante, 

la Lucania apre le sue lande, 

le sue valli dove i fiumi scorrono lenti 

come fiumi di polvere. 

Lo spirito del silenzio sta nei luoghi 

della mia dolorosa provincia. Da Elea a Metaponto, 

sofistico e d'oro, problematico e sottile, 

divora l'olio nelle chiese, mette il cappuccio 

nelle case, fa il monaco nelle grotte, cresce 

con l'erba alle soglie dei vecchi paesi franati. 

Il sole sbieco sui lauri, il sole buono 

con le grandi corna, l'odoroso palato, 

il sole avido di bambini, eccolo per le piazze! 

Ha il passo pigro del bue, e sull'erba, 

sulle selci lascia le grandi chiazze 

zeppe di larve. 

Terra di mamme grasse, di padri scuri 

e lustri come scheletri, piena di galli 

e di cani, di boschi e di calcare, terra 

magra dove il grano cresce a stento 

(carosella, granoturco, granofino) 

e il vino non è squillante (menta 

dell'Agri, basilico del Basento!) 

e l'uliva ha il gusto dell'oblio, 

il sapore del pianto. 

In un'aria vulcanica, fortemente accessibile, 

gli alberi respirano con un palpito inconsueto; 

le querce ingrossano i ceppi con la sostanza del cielo. 

Cumuli di macerie restano intatti per secoli: 

nessuno rivolta una pietra per non inorridire. 

Sotto ogni pietra, dico, ha l'inferno il suo ombelico. 

Solo un ragazzo può sporgersi agli orli 

dell'abisso per cogliere il nettare 

tra i cespi brulicanti di zanzare 

e di tarantole. 

Io tornerò vivo sotto le tue piogge rosse 

tornerò senza colpe a battere il tamburo, 

a legare il mulo alla porta, 

a raccogliere lumache negli orti. 

Vedrò fumare le stoppie, le sterpaie, 

le fosse, udrò il merlo cantare 

sotto i letti, udrò la gatta 

cantare sui sepolcri? 

 

 

 

 



La terza parte del libro (Omaggio poetico a Leonardo Sinisgalli), ospita poesie di altri Autori 

contemporanei che, con i loro versi, hanno inteso offrire un omaggio al grande poeta lucano. 

Il libro, ideato e curato da Francesco De Napoli, è stato accolto come Opera di eccezionale valore 

perché fa il punto della critica e della cultura militante su un Poeta di indiscusso prestigio nel 

panorama letterario italiano ed europeo del Novecento. 

Esso si evidenzia anche dal punto di vista della grafica, elegante e maneggevole, nonostante le 

circa 400 pagine, ed è ricchissimo di illustrazioni, anche rare ed inedite, che contribuiscono in 

modo efficace il ritratto di Leonardo Sinisgalli: uomo, poeta ed intellettuale di primo piano.  

 

*Francesco De Napoli è nato a Potenza nel 1954. Vive a Cassino, ove lavora presso 

l’Assessorato alla Cultura. Poeta, scrittore, saggista e animatore culturale, ha pubblicato 

numerose opere letterarie. 

Ha ricevuto molti riconoscimenti in concorsi letterari:  

1982, “Monferrato” e Premio Cultura della Presidenza del Consiglio dei Ministri; 1986, 

"Firenze-Capitale europea della cultura"; 1990, “Casentino”; 1998, “Goffredo Parise”, “Luci 

di Ciociaria”, “Eugenio Montale”, segnalazione.  

Lo scrittore è stato incluso nell’edizione 1999 della prestigiosa opera “The International Who’s 

Who in Poetry and Poets’ Encyclopedia” a fianco dei maggiori poeti e scrittori viventi: premi 

Nobel, Pulitzer e docenti di letteratura delle più importanti Università del mondo. 

 

Dove i fiumi scorrono lenti.  
(L’universo umano, poetico e intellettuale di Leonardo Sinisgalli) 

 

Spunti Critici di Tommaso LISI* 
 

        “Il poeta puro vive di impurità”: non è solo il 

titolo che Francesco De Napoli dà al suo saggio di 

apertura dell’Antologia su Leonardo Sinisgalli; ma è 

addirittura esso stesso a costituire il filo ispiratore e 

conduttore dell’intero saggio. 

 “Poeta e scienziato”: è invece la perentoria 

definizione del suo illustre conterraneo da parte del 

De Napoli. “Per cui”, sono sempre parole del 

curatore, “ostinarsi nel voler delimitare e soppesare i 

due àmbiti equivale a tenerli distinti e separati, come 

in effetti è finora avvenuto” e come, aggiungiamo noi, 

tuttora avviene. 

Il De Napoli, dunque, parte dalla convinzione, 

maturata nel corso dei diversi anni di frequentazione 

del poeta di Montemurro, che se uno ha entrambe le “vocazioni” non può, per approfondire 

l’una, trascurare l’altra. E Sinisgalli, una doppia vocazione l’aveva: la tecnico-scientifica e la 

poetico-letteraria. Fu pure lui tentato, almeno all’inizio, di operare una scelta tra l’una e l’altra, 

fino a quando la scelta stessa fu dell’una e dell’altra. 

E la scelta si ebbe quando il Sinisgalli rifiutò di farsi imprigionare nella gabbia (dorata ma pur 

sempre gabbia) del Regio Istituto di Fisica di via Panisperna, a Roma, diretto da Enrico Fermi 

e composto, tra gli altri, da Edoardo Amaldi, Emilio Segre ed Ettore Majorana. 

Forse senza nemmeno rendersene del tutto conto, almeno all’inizio, quella scelta, quel rifiuto, 

fu l’atto fondamentale della sua vita e della sua “carriera” perché da esso nacque e con esso si 

confermò la consapevolezza della strada da seguire: se quella della poesia o quella della scienza. 



E la scelta non fu a favore dell’uno o dell’altra, ma fu a favore sia dell’una che dell’altra. 

Attraverso quel rifiuto, Sinisgalli non volle assegnare a sé e segnalare agli altri, una distanza 

dalla scienza, un abbandono degli studi scientifici; volle soltanto affermare che non era 

necessario, per approfondire l’aspetto scientifico, sottrarsi a quello letterario; e viceversa.  

Avendo i doni sia dell’ispirazione poetica che della passione scientifica, perché non coltivarli 

entrambi? Attraverso quel rifiuto, Sinisgalli attuò una decisione coraggiosa: quella di voler 

essere, di poter essere un vero poeta e, al tempo stesso, un vero scienziato. Se poi i poeti, o molti 

di loro, lo accusarono di fatto, anche se non esplicitamente, di tradire la poesia per la scienza; e 

gli scienziati, o molti di loro, del contrario, si trattò e si tratta tuttora di qualcosa che non 

riguarda l’onestà del poeta o quella dello scienziato Sinisgalli, ma di tutti o di molti dei suoi 

colleghi. 

Il De Napoli accompagna il suo Poeta nel duplice percorso, mettendo in luce le conquiste dello 

stesso nell’un campo e nell’altro; e sottolineando il fatto che non solo il primo non danneggiò il 

secondo, ma come entrambi si giovarono l’uno dell’altro. Così che, alla fine, la poesia di 

Sinisgalli si presentò né migliore né peggiore di quella dei tanti più considerati poeti; come la 

sua scienza non fu migliore né peggiore dei tanti e più famosi scienziati. Poesia e scienza, in 

Sinisgalli, furono solo diverse (beata diversità, verrebbe da dire) dalla poesia e scienza degli altri 

poeti e scienziati. A questo, certo, o anche a questo, vuole alludere il De Napoli quando intitola 

il suo saggio introduttivo: “Il poeta puro vive di impurità”. Titolo al quale si può contrapporre 

o giustapporre quest’altro: “Lo scienziato puro vive di impurità”. Perché, se la poesia di 

Sinisgalli fece storcere il naso, e lo fa ancora storcere, a molti poeti per la sua intima aderenza 

e sottile corrispondenza alla concretezza della vita e delle vicende umane anche minime; 

altrettanto lo sua scienza apparve, e continua ad apparire a molti scienziati, poco scientifica, 

tale cioè da non doversi prendere in seria considerazione. 

Ci muoviamo, sempre col De Napoli, tra i libri della sua poesia e della sua prosa poetica; ci 

muoviamo anche tra gli interventi scientifici e gli apporti tecnici alla grande industria in qualità 

di art-director e designer. Al primo saggio riportato nell’Antologia, che introduce all’unico 

Sinisgalli attraverso i suoi vari aspetti, altri seguono sui vari aspetti che introducono al Sinisgalli 

unico. Ne citiamo l’ultimo, dovuto a Carlo Vulpio, intitolato “Belliboschi, Texas: Sinisgalli non 

abita più qui”, che denuncia la scomparsa, dopo quella fisica, anche di quella memoriale del 

poeta di Montemurro. 

La parte seconda dell’Antologia presenta poesie e prose di Sinisgalli. Dalle prime riportiamo di 

seguito quella intitolata “I fanciulli battono le monete rosse”; dalle seconde, la rievocazione della 

vicenda umana ed artistica di Corrado Govoni (simile al Sinisgalli perché, pur essendo come 

lui un poeta vero, come lui è stato declassato tra i “minori” dalla nostra critica “miope e 

classificatoria”, secondo la definizione di Alfonso Cardamone nel saggio anch’esso contenuto 

nella prima parte dell’Antologia). 

                 La parte terza offre “l’omaggio poetico a Sinisgalli” da parte di vari poeti. 

Alla fine di queste riflessioni, suggerite dalla lettura dell’Antologia, non resta che porsi una 

domanda: l’Antologia stessa, curata da Francesco De Napoli, ha raggiunto a suo tempo lo scopo 

che si prefiggeva, quello cioè di collocare Leonardo Sinisgalli nel posto che gli spettava e che gli 

spetta, accanto ai poeti più affermati e frequantati del nostro Novecento? La domanda non solo 

può essere posta ma può anche avere una risposta: che è, purtroppo, negativa. Non poteva 

bastare, non è bastato quel libro, a rendere definitivamente giustizia al Sinisgalli, a farlo 

riconoscere finalmente, se non superiore, nemmeno inferiore ai vari Cardarelli, Saba, 

Ungaretti, Montale e Quasimodo. E forse non basteranno altri libri, altri anni, a sovvertire un 

giudizio prevalentemente e preventivamente negativo o, che è lo stesso, limitativo della poesia 

di Sinisgalli. 

                                                                                                                                Tommaso Lisi 
(Coreno Ausonio, 9 febbraio 2019) 



*Tommaso LISI (Coreno Ausonio 1935), poeta e scrittore, vive a Coreno Ausonio (Frosinone) 

A Roma si è laureato in Filosofia con una tesi su Benedetto Croce. Ha insegnato, per quasi 40 

anni, nelle scuole elementari e medie. Redattore dei periodici “Stato Democratico” e “Il 

Cannocchiale”, ha collaborato con poesie a “Cenobio”, “La Fiera Letteraria”, “Prove di 

letteratura e arte”, “Galleria” e, con articoli di critica letteraria, alla terza pagina del “Paese” 

e della “Voce Repubblicana”.  

Più recente è la sua collaborazione, con una rubrica in versi, al settimanale “Avvenimenti”.  

Per l’Officina Libri di Roma ha curato, nel 1979, una scelta di poesie di Corrado Govoni dal 

titolo “Il vino degli anni”.  

È autore di opere di narrativa: “La vocazione” (1969), “Rodolfo” (1976) che, con “Pensieri 

Cattivi “(1995) formano la trilogia “Il probandato, Guerra e dopoguerra” (2005).  

Più numerosi i libri di poesia:  

“Parole” (1954), “Ivana” (1956, con prefazione di Corrado Govoni), “Un mignolo 

d’aria” (1961), “Liturgiafamiliare “(1969), “Adolescenza” (1972), “Corrispondenza” (1981), “

Fuorisacco” (1982), “Prima del ’68” (1987), “In punta d’ago” (1992, con presentazione di 

Oreste Macrì), “Agosto con il padre” (1997), “Versi vaganti e stravaganti” (1997, con una nota 

di Elio Filippo Accrocca), “La contigua stanza” (1997), “La parete sottile” (1998), “La porta 

socchiusa” (1999), “Dieci romanzi. Lettere in versi agli autori” (2001, già pubblicate sul 

settimanale “Avvenimenti”.  

Per la poesia, ha vinto i premi; 1981, “Val di Comino”; 1997, “Venafro”; 2007 “Ciociaria”.  

Per la narrativa: 1970, “Il Ceppo” di Pistoia. Con “La Vocazione” ha vinto il secondo premio. 

I dattiloscritti di alcune sue raccolte poetiche sono conservati, insieme a sue lettere, nell'archivio 

del Gabinetto Vieusseux. 

     

  

https://wikivividly.com/lang-it/wiki/Gabinetto_Vieusseux


 

                                                                                          
 

Libro particolare questo nuovo lavoro di Enrico 

Pompeo, già a partire dal titolo. Non è un romanzo, 

non è un saggio, non è neanche un libro di racconti 

o favole ma un insieme di tutto ciò. Non ha un inizio 

o una fine, né un ordine ben preciso; può essere 

letto infatti partendo da dove si vuole, andando 

avanti e indietro a proprio piacimento.  

Trentotto storie distinte e separate ma legate da un 

unico filo conduttore: insegnare qualcosa al lettore 

da 0 a 100 anni. E’ un libro per tutti e che si può 

scomporre e ricomporre a proprio gusto; una 

lettura interattiva che fornisce la possibilità di 

ritagliare le pagine, appositamente non numerate e 

contrassegnate da linee tratteggiate e relativo 

disegno di forbici, per poi essere riassemblate più 

volte a seconda della verve del momento, magari in 

un raccoglitore ad anelli. Trentotto storie brevi ma 

d’effetto, che affrontano con penna spiazzante, i 

più svariati argomenti a volte con ironia sottile, 

amara e pungente grazie anche all’ausilio di 

metafore.  Troviamo problematiche comuni e 

quotidiane; si parla di malessere sociale e di disagio adolescenziale, di effimeri rapporti di 

coppia e di apparenza in contrapposizione all’Essere; di delusione e di paura a lasciarsi andare; 

del bisogno di valori e della necessità di ritrovare se stessi; di quanto sia importante imparare 

a distinguere il significato di tre verbi simili ma differenti: vedere, guardare, osservare, oltre 

che imparare a leggere tra le righe e a capire il non detto. 

 

Allo scrittore Enrico Pompeo Il Premio 

Letterario Nazionale “Equi Libri” – Sez. 

Racconti - promosso e creato dall’Associazione 

Culturale “Piazza Navona” di Cava de’ Tirreni. 

La Cerimonia si è svolta Sabato 26 Gennaio 2019, 

nel salone d’onore di Palazzo di Città, a Cava de’ 

Tirreni (Salerno).  I più vivi apprezzamenti da 

parte dell’Associazione Lucana di Salerno che ha 

avuto l’onore di ospitare l’illustre scrittore. 



L’Attrice lucana Maria Lauria al Teatro “Delle Arti” di Salerno 

MARIA LAURIA Nata a Stigliano (MT) il 

26 09 1971 Residente a Roma Altezza 1,69 

Occhi verde muschio Capelli biondi Lingue 

straniere: francese - inglese (scolastico) 

Dialetti: napoletano - lucano - calabrese - 

pugliese - siciliano. 

CINEMA: 2015 “Miami Beach”, regia di 

Carlo Vanzina 2011 “Buona Giornata”, 

regia di Carlo Vanzina 2009 “Un'Estate ai 

Caraibi”, regia di Carlo Vanzina 2008 

“Fortapàsc”, regia di Marco Risi. 

TELEVISIONE: 2018 “THE CLINIC”, 

regia di Claudio Pisano 2011; “Medico in 

famiglia 7”, regia di E. Marchetti, Rai 1 

2007; “Sit-com Brasil - Café”, regia S. 

Bianco 2004; “Non è vero ma ci credo”, 

versione televisiva, produzione Sacha Film 1996; “Un posto al sole” Rai 3.  

La sua principale attività nel mondo del cinema è quella di interprete e tra i lavori più 

interessanti possiamo citare la partecipazione nel film Un'estate ai Caraibi (2009) di Carlo 

Vanzina dove ha interpretato la parte di Nunziatina. Il film è stato distribuito da Medusa nelle 

sale italiane venerdì 12 giugno 2009. 

 

Il Messaggio inviato dall’Associazione Lucana di Salerno, da parte del Presidente 

Rocco Risolìa, dopo essersi complimentata con lei alla fine dello spettacolo. 
 
Preg. ma Maria 

Conoscerti è stato un vero piacere, per me ed Angela, mia moglie, nonché motivo di orgoglio 

per una conterranea che, pur essendo un'attrice famosa, in Italia e all'Estero, rimane legata alle 

proprie radici ed è fiera di essere lucana. 

Provo ad inviarti - via Mail -  il Gazzettino dell'Associazione Lucana di Salerno per renderti 

partecipe delle iniziative programmate dal nostro Sodalizio e, in un ritaglio di tempo, ti invito 

a visitare il  Sito www.lucaniasalerno.it dove potrai prendere visione de “Il Basilisco”, periodico 

di cultura e notizie e fiore all'occhiello della nostra Associazione, sul cui prossimo numero 

(Marzo - Aprile 2019) riporterò un breve articolo sulla Rappresentazione teatrale di Salerno e 

sulla “protagonista” dello spettacolo. 

In attesa di una prossima occasione di incontro, a nome dei lucani di Salerno, ti saluto 

affettuosamente augurandoti un mondo di bene e sempre maggiori successi. 

 

Grazie di cuore!!! 

Sono veramente onorata di aver fatto la vostra conoscenza, felice di incontrare chi ha in 

comune con te l'essere nato in un posto bellissimo che per usi, costumi, tradizioni e valori non 

potrai mai dimenticare...siamo legati a questa terra da un filo invisibile che credo non si 

spezzerà mai... Spero possano esserci altre occasioni per rivederci...nel frattempo vi seguirò! 

A presto. Un caro saluto. Maria Lauria  

 

http://www.lucaniasalerno.it/


La pagina del consulente finanziario. 
 

La Cassa di Mutualità Sanitaria. 

Ogni qualvolta ci sentiamo male, anche per una semplice influenza stagionale, capiamo 

quanto sia importante stare in salute. Nei paesi più evoluti tutte le famiglie dispongono 

di una polizza sanitaria privata, in integrazione al sistema sanitario nazionale pubblico. 

In Italia le polizze sanitarie sono estremamente onerose, pertanto culturalmente siamo 

più disposti a subire i disagi e le inefficiente che si verificano nei nostri ospedali.  

 

Da pochi anni, partendo dall’Emilia Romagna dove il sistema della cooperazione è 

diffusissimo, si stanno finalmente espandendo i piani mutualistici che durano tutta la 

vita e sono per tutto il nucleo familiare. Le Casse di mutualità sono state studiate per 

garantire a tutto il nucleo familiare la prevenzione, l’assistenza e il rimborso delle spese 

sostenute a seguito di malattia, infortunio che continua per tutta la vita. Si sono messe 

insieme migliaia di famiglie è qualora si verifica un evento particolarmente serio, il 

sussidio erogabile per ricoveri con o senza intervento è illimitato presso le strutture 

convenzionate e sino a 400.000 Euro in qualsiasi altra struttura anche estera. Prevedono 

un sussidio in caso di perdita dell’autosufficienza sino a garantire 8.400 Euro all’anno 

per l’assistenza.  

Chiaramente i piani vengono rinnovati ogni anno per tutta la vita (nelle polizze 

sanitarie è prevista la possibilità della disdetta, cioè il recesso nei confronti 

dell’assicurato a fronte dell’aggravarsi dello stato di salute o a seguito di interventi e 

ricoveri), non prevedono nessun questionario sanitario e il contributo di adesione è 

uguale per tutte le età. I piani includono contributi per le spese di prevenzione sanitaria, 

i ticket, la fisioterapia riabilitativa e le spese odontoiatriche. Sono sempre presenti 

sussidi legate al parto naturale (anche domiciliare) o cesareo. Dopo cinque anni c’è 

l’estensione della copertura anche alle malattie preesistenti. 

Il costo che parte da circa 1.000 Euro annui è detraibile fiscalmente del 19% (fino a 

1.291 Euro). Immaginate quanto si spende normalmente ogni anno in ticket e visite 

specialistiche private (cardiovascolare, oncologica, degenerativa struttura ossea, 

oculistica, ortopedica, dermatologica), anche queste vanno dedotte al contributo 

versato. 

Volete garantire alla vostra famiglia una serenità “per tutta la vita”? bene, chiedetemi 

ulteriori informazioni e sono sicuro che un giorno, il più tardi possibile mi auguro, mi 

ringrazierete per questo. 

 

                                                                      Giuseppe Eduardo Casella 

                                                                         Consulente finanziario 

Recapiti:   

giuseppe.casella@consultinvest.it 

Telefono fisso: 089 – 336097  

Mobile: 334 - 7805660 

mailto:giuseppe.casella@consultinvest.it


         Le Foto – Ricordo 
La Tombolata del 6 Gennaio con i vincitori dei premi messi in palio 

 

 

 



 

           



Gita sociale a Napoli per la visita della Certosa di San Martino 

 



PRESENTAZIONE DEL VOLUME “DIALETTI A CONFRONTO: 

POESIA E CULTURA LUCANA E SALERNITANA (15 Febbraio 2019) 
 

 
Il saluto agli intervenuti da parte del Presidente Rocco Risolìa 

 
L’intervento del Vice Sindaco di Salerno, prof.ssa Eva Avossa 

 



 
La Relazione dell’Emerito Prof. Francesco D’Episcopo  

 

            

 
                          L’Intervento della Prof.ssa Patrizia Del Puente 



             

 
                                     L’Intervento del Sindaco di Ruoti, Anna Scalise 

 

                

 
       Il saluto dell’Avv. Paolo Carbone, fondatore dell’Associazione Lucana di Salerno 



 
La declamazione poetica di Mario Mastrangelo 
 

 
L’esibizione del Gruppo folcloristico dell’Associazione “Miss 48” di Ruoti con il Presidente 

Felice Faraone (a destra) 

 



 

 

 



 

Il Ringraziamento del presidente Risolìa a Felice Faraone, presidente dell’Associazione culturale, 

antropologica e folcloristica “Miss 48” di Ruoti, per la partecipazione e la brillante esecuzione 

 

 



 

 

Foto di Gruppo dei partecipanti alla Manifestazione 



il Quotidiano di Salerno direttore: Aldo Bianchini  

LUCANI: dialetti a confronto 
SALERNO – Venerdì 15 febbraio 2019 nella sede dell’Associazione Lucana “G. Fortunato” di 

Salerno è andata in scena, almeno tra 

quelle cui ho direttamente assistito, una 

delle più belle serate di sempre. 

A cominciare dalla partecipazione dei 

soci, amici e parenti che hanno riempito 

al di là di ogni più rosea previsione la 

sede sociale, tutto è apparso in chiave 

superlativa tendente al meglio. 

L’occasione per questa serata di successo 

è stata offerta dalla presentazione 

ufficiale dell’opera letteraria, con 

appropriata e completa raccolta 

fotografica, realizzata dal prof. Rocco 

Risolìa (presidente dell’Associazione) al 

termine di un lavoro meticoloso ed anche 

molto difficile; c’è voluta, difatti, tutta la passione e la professionalità del presidente per riprendere e 

mettere a confronto i tanti dialetti lucani in una ricostruzione capillare, attenta e fedele delle tante 

tradizioni linguistiche che inondano, tra culture – miti e tradizioni, la terra lucana. 

Oltre cinquecento pagine con racconti e foto impresse su carta patinata danno all’opera una 

significativa importanza che nobilita ancora di più, senza dimenticare i tre volumi della storia 

dell’associazione di recente pubblicazione, il lavoro svolto con caparbietà da Rocco 

Risolìa nell’ottica di mantenere in piedi un’associazione che si avvia ad essere come una specie di 

pietra miliare nella lucanità che tantissimi nostri genitori e parenti hanno trascinato qui, in questa 

stupenda città, che soprattutto negli anni 50 e 60 aveva, forse, bisogno della presenza, della 

correttezza etica e dell’operosità della gente lucana. 

 

“Questo volume - scrive il presidente Risolìa nella sua 

presentazione del volume - vuole rendere omaggio alla 

Regione Basilicata ed ai paesi lucani, disseminati sul suo 

territorio, in una natura ancora incontaminata; paesi ricchi 

di storia me di nobili tradizioni, abitati da gente semplice e 

laboriosa, con un bagaglio di valori, tramandati dagli 

antenati ed un patrimonio linguistico, retaggio di antichi 

popoli che li hanno attraversati, lasciando tracce della loro 

civiltà. Ma è anche un riconoscimento ed un apprezzamento 

a studiosi. Poeti e scrittori, Enti ed Associazioni culturali, 

Compagnie amatoriali di teatro e gruppi folcloristici, per il 

loro interessante impegno, la loro abnegazione e la loro 

intraprendenza, l’amore per la propria terra, il proprio 

paese, il legame con le proprie radici”. 

Ed è assolutamente vero quanto dichiarato dal presidente Risolìa che ha avuto l’umiltà di presentare 

il suo lavoro letterario non tanto per un momento di anche giusta celebrazione personale ma dando 

all’intera manifestazione del 15 febbraio una chiave di lettura molto più ampia e coinvolgente per 

un’intera regione che attraverso i personaggi invitati alla cerimonia è stata rappresentata sotto una 

luce nuova, esaltante e per certi versi anche commovente. 

http://www.ilquotidianodisalerno.it/
http://www.ilquotidianodisalerno.it/wp-content/uploads/2019/02/lucani-foto-generale1.jpg
http://www.ilquotidianodisalerno.it/wp-content/uploads/2019/02/lucani-senatore.jpg


Il gruppo folcloristico dell’ “Associazione Culturale Miss/48” di Ruoti, presieduto dall’ottimo 

Felice Faraone, con canti – balli e suoni ha dato la colorazione giusta alla serata riportando tutti i 

presenti a quei valori antichi e mai dimenticati dei costumi, delle radici e dei dialetti lucani. 

Le poesie di Mario Mastrangelo e Elia Nese, 

di Domenico Padula e Rocco Campese, con 

versi e aneddoti commoventi ha tenuto inchiodata 

tutta la platea al tempo che fu, in cui ognuno può 

ancora viaggiare di fantasia alla ricerca di un 

qualcosa che troppo frettolosamente abbiamo 

considerato perduto. 

Gli interventi dei docenti universitari, prof. 

Francesco D’Episcopo e prof.ssa Patrizia Del 

Puente, hanno dato la giusta caratura intellettuale 

non solo alla presentazione del libro di Risolìa ma 

anche, se non soprattutto, alla riscoperta davvero 

interessante ed entusiasmante dei nostri dialetti lucani che in alcuni casi specifici si sono intrecciati, 

integrati e trasformati nell’ambito dello stesso paese. Senza l’intervento della prof.ssa Del 

Puente (docente di Glottologia e Linguistica presso l’Università della Basilicata) non avrei, ad 

esempio, mai saputo che nel mio paese natale, Muro Lucano, in passato sono coesistiti ben tre dialetti 

con le radici che affondavano in ben tre culture diverse che nella loro transumanza molti popoli antichi 

avevano lasciato su quel lembo di territorio. 

Presente anche il vice sindaco di Salerno, prof.ssa Eva Avossa, che ha portato il saluto 

dell’amministrazione comunale; mentre il prof. Mario Senatore ha recitato una poesia in onore della 

gente lucana. 

Ma cos’è in definitiva il dialetto, anzi un dialetto per chi è nato e cresciuto in quelle stupende realtà 

lucane; per scoprirlo è sufficiente sfogliare lentamente le cinquecento e più pagine del libro di Rocco 

Risolìa “Dialetti a confronto”, dopo la lettura è possibile capire che il dialetto per ognuno di noi è 

come una specie di documento anagrafico che ci accompagna per tutta la vita e che all’inizio della 

stessa ci ha fatto distinguere da altri dialetti e da altre realtà. 

 

Mi è piaciuta molto la parte finale della piece 

teatrale in dialetto ruotese “Matrimonio 

combinato” interpretata da Maria Pina De 

Carlo e la carrellata poetica – umoristica di 

Gerardo De Carlo, parlando delle “pinozze”, le 

noccioline americane che i nostri antenati 

emigrati in America avevano riportato nei loro 

paesi di origine trasformando la parola 

“peanuts” che in lingua statunitense significa 

proprio “noccioline americane”.  

Quando arrivai a Salerno, ai primi di settembre 

del 1958, andai alla festa di San Matteo e non sapevo come chiamare le noccioline, non volevo 

pronunciare la parola “pinozze” che mi sembrava molto paesana; se avessi saputo la verità ne sarei 

andato orgoglioso. L’altro intervento che mi ha toccato è stato quello dell’avvocato Paolo Carbone, 

fondatore e presidente onorario dell’Associazione Lucana Giustino Fortunato, quando ha ricordato il 

suo arrivo a Salerno da ragazzino e con un bagaglio di termini dialettali che sembravano doverlo 

danneggiare e che, invece, si dimostrarono propedeutici per lo studio del greco e del latino. 

La splendida serata è stata conclusa, come sempre, da un gustoso assaggio di prodotti lucani con 

dolcissime chiacchiere di carnevale; pregevole contorno di una serata davvero molto ben organizzata 

dal prof. Rocco Risolìa per mantenere alta la bandiera di un’associazione assolutamente necessaria 

per la stessa identità dei tantissimi lucani che affollano Salerno. 
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