4 Llece,,

Una lettera di Enzo Sciameé da Nembro

Quando il 1° magglo si festegglava cosi

«I mezzi agricoli erano stati inghirlandati di buon mattino. Famiglie in-
tere ad addobbare per fare “bella figura”. Gli agricoltori facevano tut-
t'uno con i loro trattori. Grappoli di margherite in ogni dove. Bandiere
rosse, bandierine e tricolori rendevano straordinario ogni angolo. La Ca-
mera del Lavoro aperta, popolata, tirata a lucido. Mettevamo il vestito
buono della festa, noi ragazzi che cominciavamo a masticare politica,
che eravamo orgogliosi della nostra FGCI, del nostro Partito. Si andava
nel corso dove la sezione era ovviamente aperta e vissuta, I'Unita in ba-
checa, il ping-pong mai fermo, come i “bigliardini”, come i nostri pen-
sieri. Salivano, finalmente, i trattori, le Api, le moto... colori, fiori, festa...
“Viva il 1° Maggio,viva i Lavoratori, la speranza di un modo giusto e
libero!”. Ci scaldava il cuore tutto cio, ci regalava sogni, ci faceva rincor-
rere amori piltt 0 meno impossibili. Le bandiere, la banda musicale, 'inno
dei lavoratori, 'Intemazionale, e Bandiera Rossa. Anche l'ingenuita
stava in noi, si capisce. Ma quella scelta di vita dava senso alla nostra
vita. Non cercavamo molte altre cose. Poi il comizio serale in piazza Car-
mine, di fronte il Circolo Operai, poi il complesso venuto da fuori e gli
aspiranti cantanti locali che salivano sobriamente sul palco, cantavano
(pitt 0 meno), si beccavano i nostri applausi e..., via. Spero stiate festeg-
giando anche oggi, mentre scrivo da Nembro, a Sambuca. Anche se non
c’e pitt la sezione con i bigliardini, con lu “zu Pippinu Frisella a rincor-
rerci per i soldi che gli dovevamo o perché avevamo distrutto una rac-
chetta. Spero siate in giro per il paese con i vostri sogni, i vostri sorrisi,
le vostre belle facce. Che, ancora, mi fanno sperare.
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La ricetta di Elvira

Spaghertti con pesce spada e menta

NGREDIENTI: 400 gr. di spaghetti |
- 250 gr. di pomodorini - 300 gr. di
pe- sce spada a fette - 1 spicchio
d’aglio - vino bianco secco - al-
cune foglioline di menta fresca -
olio, sale e pepe. ’
PREPARAZIONE: Fate imbion- |
dire lo spicchio d’aglio schiacciato
in un tegame con l'olio; unite il
pesce spada, spellato e tagliato a
dadini e rosolate per un paio di minuti. Spruzzate con il vino e lasciate
evaporare; aggiungete i pomodorini, lavati e divisi a meta, una presa di
sale, una spolverata di pepe e le foglioline di menta e cuocete a famma
moderata per circa 15 minuti. Lessate gli spaghetti in acqua bollente
salata, sgocciolateli e rigirateli nel tegame con il sugo di pesce; a pia-
cere potrete aggiungere altre foglioline di menta. Piatto estivo da pre-
parare in pochi minuti, che ben si concilia con I'avversione estiva per i
fornelli. La ricetta risulta piu leggera e fresca di altre meglio conosciute,
ma che risultano assai piu pesanti.

Lauree

| dottori Massimo Giacalone e Antonio Biondo hanno conseguito,
presso I'Universita “A. Moro” di Bari, la specializzazione in malattie in-
fettive, profilassi e polizia veterinaria, con la votazione di 50 e lode. La

redazione porge in sentito ad majora ai neo specializzati.
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11 20 aprile Antonella Leggio ha conseguito la 22 laurea in “Esperta Lin-
guistica per il management e il turismo” presso la Facolta di Economia
e Gestione delle imprese turistiche dell’'Universita Cattolica del Sacro
Cuore di Milano, discutendo la tesi di laurea “Hotel e benessere: ge-
stione, controllo di qualita e fidelizzazione del cliente”. Relatore il prof.
Confalonieri. Ad Antonella, ai familiari tutti, a Francesco, La Voce porge
infiniti auguri di un immediato inserimento nel mondo del lavoro.
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