
A F O R I S M A  D E L  M E S E   

Gli aforismi marchigiani custodiscono un grande tesoro, invisibile ma assolutamente 
indispensabile: quello del buon senso e della sapienza. Essi provengono da un passato 
remoto che racconta i tempi antichi più di quanto riescano a fare i libri di storia. In 
mancanza della trasmissione ai posteri con la scrittura, la formula più efficace era 
quella del proverbio: una frase corta, spesso in rima o con assonanze, facile da ricor-
dare e legata, il più possibile, alla lingua e alla realtà del luogo. 

Proverbio legato al San Vicino, aiutava nella previsione del clima durante l'inverno: 

Se u San Vicì mette u cappello, vendi le capre e compra u mantellu (o l’ombrellu)  

Se u San Vicì mette le brache, vendi u mantellu (o l’ombrellu) e compra le capre 

Il cappello e le brache (calzoni) rappresentano le nuvole che vanno a coprire o la cima 
del monte (cappello) o la sua base (calzoni); nel primo caso si prevede tempo freddo, 
nel secondo che sarà bel tempo. In tempi recenti la parola "mantello" è stata sostitui-
ta dal più moderno "ombrello".  
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INFANZIA 
 

Il nostro viaggio inizia facendoci raccontare ciò che più ricordano della loro 
infanzia. La terza domanda posta è stata “Pensando alla vostra infanzia, rac-
contatemi com’era il vostro Natale. Ricevevate i regali? Che addobbi facevate 
in casa? Com’era il pranzo di Natale?”. 

Il Natale dell’infanzia dei nostri cari ospiti era il giorno più bello dell’anno.      
A casa, a scuola ovunque si respirava un’aria di gioia, di emozione, di celebra-
zione. Il primo ricordo che affiora nelle menti è quello della letterina di Nata-
le. Non poteva assolutamente mancare. Aveva come destinatari i propri geni-
tori (il capitalistico Babbo Natale ancora non era entrato nei usanza locali). 
Nella famiglia mezzadrile i regali venivano fatti a mano in casa dai genitori o 
dai fratelli e sorelle più grandi “a e sorelle più piccole mamma je faìa e bam-
bole de pezza. I capelli era fatti co i fili de o grantù. A me (maschio) babbo 
m’avìa fatto n’aeroplanino, manco me ricordo con que!”. La letterina andava 
posta sotto al piatto del padre. Da quel momento, una febbrile emozione 
d’attesa baluginava nell’animo di ogni infante “chissà se a legge, chissà quan-
no a legge...chissà...chissà”. I giocattoli venivano destinati principalmente ai 
bambini più piccoli. Nelle calze, che venivano appese sul camino, i regali tro-
vati erano anche dolcetti, torroncini, arance, mandarini “portogallo” ribadisce 
Armando. Prelibatezze rare a quei tempi, che solo l’eccezionalità del Natale 
permetteva di gustare. Pochissimi più fortunati, sotto al piatto, in luogo della 
letterina di Natale trovavano dei soldi “ o ma, una o due lire non de più sa!”.                    
Per quanto riguarda gli addobbi, immancabile in ogni nucleo familiare era il 
presepe. Molti lo realizzavano in maniera simile ad oggi “ce se mettìa a vellu-
tina, che giavamo a trovà gioppe i  greppi, se facìa e strade co a breccia picco-
la e po ce se mettìa i pupetti che l’avò era fatti de coccio o de gesso”.  

Q u e s t a  e ’  l a  n o s t r a  s t o r i a …  
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Qualche pecorella, nessuna casetta. “L’angioletti li disegnavamo poi li ritaglia-
vamo e li attaccavamo con un filo”.  Non mancano storie di presepi più arran-
giati “io il presepe o facìo sopra ‘na cassapanca, do sopra c’erano le statuette 
de a Madonna e San Giuseppe. Sopra un telo, mettìo a vellutina e come pu-
petti usavo i santini che te dacìa alla messa”. “L’albero di Natale?”, domando. 
La reazione all’albero di Natale è ondivaga. Non c’era ancora tra i nostri ospiti 
l’usanza di fare l’albero di Natale. Una signora lo faceva con un ramo appen-
dendovi, oltre alle classiche palline decorative, anche dei mandarini.  Inter-
viene don Giovanni che tiene a precisare “la Chiesa, allora, non vedeva di 
buon occhio l’albero di Natale. Non è che fosse vietato farlo, ma era il prese-
pe l’unico simbolo natalizio riconosciuto in quanto capace di rappresentare la 
celebrazione della nascita di nostro Signore Gesù Cristo”. Chiarissimo. 

Dulcis in fundo, trattiamo l’argomento del pranzo di Natale. La prima precisa-
zione è stata, che fosse ricco, in controtendenza rispetto a quanto abbiamo 
raccontato per i pranzi settimanali. L’abbondanza, sempre parametrata a quei 
tempi, contraddistingueva il pranzo natalizio: brodo di cappone o tacchina, 
passatelli, tagliolini, stracciatella. Primo, secondo, contorno, “a Natale te tiravi 
su da magnà satollo!” e “il dolce?”, chiedo; “mamma facìa u ciambellò”, 
“pizza dolce con la crema”, “i castagnoli” (che una volta si facevano non solo 
nel periodo di carnevale”. Niente torrone o panettone o pandoro, niente di 
acquistato “di compro”, ma tutto magnificamente figlio del lavoro delle sa-
pienti mani della vergara di casa, mamma o nonna, il risultato era gustosissi-
mo. 

 

 

 

 

C O N S I G L I  D I  S A L U T E :   

I  R I M E D I  D E L L A   

N O N N A  
 

Cosa facevano per una storta alla caviglia o al braccio? Un rimedio del tutto 
naturale che aiutava a stare meglio a diminuire il dolore e ad attenuare il gon-
fiore. Il bendaggio con l’uovo. Si divideva il tuorlo dall’albume, serviva solo 
l’albume che doveva essere disposto in maniera uniforme sul bendaggio. 
Questo doveva essere applicato sulla parte dolente. Si lasciava asciugare ed in 
poco tempo si otteneva un bendaggio simile al “gesso” che permetteva al mal 
capitato di stare meglio. 
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U N A  C A N Z O N E ,  

U N  R I C O R D O ,  

U N ’ E M O Z I O N E  

 

La canzone del Natale fanciullesco dei nostri ospiti era Tu scendi dalle stelle. 
Anche per questa canzone uno degli elementi che caratterizzava il gradimen-
to dei nostri anziani era che la cantassero insieme agli altri bambini, il fatto 
che si stava in gruppo, nel gruppo di coetanei. Le occasioni di socialità tra pa-
ri, come messo in evidenza in uno dei precedenti giornalini, per i fanciulli di 
famiglia mezzadrile che dovevano andare a lavorare molto presto (7/8 anni;  
erano costretti a lasciare la scuole anche in terza elementare) erano sporadi-
che. Per questo apprezzavano grandemente tutte le opportunità di stare in 
comitiva. Tu scendi dalle era l’inno della nascita del Bambin Gesù, cantata 
all’unisono con gli amichetti alla mezzanotte della Santa Messa di Natale. Pa-
rimenti, anche chi andava ancora a scuola con gli altri alunni dell’istituto 
omaggiava la celebrazione della natività cantando l’amata canzone.      

 

 

 

 

 

L A  R I C E T T A  D I   

N O N N A  A N I T A  

 

CAPPELLETTI 
 

Ingredienti 

Per il ripieno: carne mista (maiale, pollo, vitello; da far macinare 2 volte), par-

migiano, noce moscata, 1 uovo (o 2 secondo la densità del preparato), 1 cuc-

chiaio di mascarpone, sale, pepe nero, carota, cipolla, sedano  

Per pasta sfoglia: uova, 7/8 etti di farina zero per ogni uovo 
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Preparazione 

Preparazione della pasta all’uovo. Versare la farina in una ciotola, sbattere 
leggermente le uova e unirle alla farina, impastare energicamente con le ma-
ni fino ad ottenere un panetto liscio ed omogeneo. Lasciare riposare per 
mezz’ora.    

Preparazione del ripieno. Sminuzzare con il coltello la carne mista (pollo, vi-
tello, maiale). In una padella fare soffritto carote, sedano, cipolla al quale uni-
re la carne sminuzzata, sale e pepe. Far cuocere fino a quando la carne non 
risulterà cotta al punto giusto.  Versare il preparato in una ciotola aggiungere 
parmigiano, uovo leggermente battuto e noce moscata. 

Ora, in dialetto la “sperna”, la preparazione della sfoglia. Consiste nel creare 
sottili dischi di pasta stendendola pazientemente con il matterello ben infari-
nato per non farla appiccicare. Avvolgerla intorno al matterello è un’arte. Alla 
fine lo spessore dovrà essere omogeneo, all’incirca un paio di millimetri.  

Con una rotella liscia tagliare dei quadrati di pasta da 5 cm, farcire con un 
cucchiaino di ripieno cercando di posizionarlo al centro e ripiegare le estremi-
tà opposte, ottenendo così un triangolo. Unire infine le due estremità tiran-
dole verso di voi. Assicurarsi che siano ben chiusi poiché durante la cottura 
tenderanno ad aprirsi.  
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https://ricette.giallozafferano.it/Pasta-fresca-all-uovo.html
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