B pi, I'e lain t'la pignata che boll, scaldent la cusena
c'un e su prufom, e I'amor de Dini c’la mess insem
mesculend e mei d'la chérna ad vaca tritéda c'un e pan graté,
e furmaj, agl'ov, I'aj e i pardisul.
La sgnora Antonella paro, I'avrebb mess in pio neca un po’
ad murtadela, ma da sta urecia e Dini la n'vo sinti par gnit,
I'e com I'Trma, la fidla d’la Elettra che ¢'um I'al parpéra li un
gne ne 6 cumpagn; ma se e su e e pio b6, (ma ' precis
a chiétar), intant e bo, com e dis la Lea, I'¢ in t'la sélsa vérda,
che la sgnora Claudia l'ai met insem: fat arcubale ad savur,
sota a che bél culdr verd, dens e bo, parfina Mingo u se
magna neca ac’se, sol c'un la pié, e pu e sogna ad occ avirt.
In te tulir la Fabiola I'e dr1 a impasté la farena c'un la muliga
bagnéda in te latt par fé i macar6 cross da cundi c'un 1'0lj,
agl’avulan tustédi, erbett profumédi e un po”ad pan graté
sora a la fe, prema ad magnej.
Ma i"urcio, i pio vecc o qui chi s'trova scrett, Carla, I'ai maséva
c’'un la Gianna e la Manuela, al fioli dI’Adalgisa la zeja ad
Favett ch’il claméva ‘e Ross’, neca se me, ad precis, an so
gnaca e parche.

Carla I'impastéva la farena c'un a gl'ov, la Gianna intant

in t'un cozz, la miscéva e lérd trité e furmaj murbi e, e scalogn
trité cot par be, pront da riempi i"urcio, c'ui pinséva a sréi
Manuela cl’era vel6za e precisa.

Una volta ch’iera pront ii cuséva, e pu i cundéva c'un e butir
e la forma... fata bunte!.

Dop a sizent’enn je sempar spetaculér, com e gob che faséva
la sgnora Anna; l'al panéva, I'al frizéva e I'al mitéva in te
foran a fini ad cusar c’'un la su bona balsaméla. In te stess
mument toti cagl’etri de “E lavor di cuntade”al parparéva e
sfurné ad spinez bo e sbavacio, cl’era una giostra ad savor.
Seza badé a Zvani che, zet zet, 'impastrucéva l'arcota c'un
e meéll ad castagna, prema ad meti i trocul ad fruta fresca
insem. Dolz, ma ac’se bo, da scurdés neca e cafe; fata béla
seréda da pasé tott insem, saltend da un sécul a cl’étar, seza
che e temp us féga sinti la difereza... fata roba!

Ma, com l'e scrett da sempar:
“Sol e querc
e po separeé i mi sogn

da la realté

prema chi gueta
. ~ N7 /
di bo savur P



DEDICATA AL MAESTRO
“TTALO GRAZIANO”

Allegra e la vite
nel creare il suo frutto,
da gioia al palato
mantenendo viva
la memoria dell’'umanita,
dimenticandosi
I'essenzialita presa
da nessuno ricordata
dell’eretto sapiente olmo
che la sostiene,
rinforzandola nel suo cammino

per tutta la sua vita.
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