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L’OCCHIO DEI TURISTI 

Piacenza “ordinata” 
sia anche vissuta 
●  Caro direttore, 
ecco il commento che ho colto da un tu-
rista a Piacenza: “Ho trovato una città or-
dinata”. Non saprei dire da cosa l’abbia 
dedotto. Se dagli arredi urbani, dal traffi-
co veicolare, dalla tenuta del verde pub-
blico, dalla pulizie in genere, dai nume-
rosi lavori in corso ben segnalati, dal mo-
dus vivendi della gente. 
Mi interessa l’aggettivo: ordinata. E mi 
chiedo: l’ordine rapportato ad un consor-
zio civico è un concetto che appartiene 
più alla destra politica o alla sinistra? Sto-
ricamente forse più alla destra. Ma è tem-
po di superare questo genere di steccati. 
Chi non vorrebbe avere una casa ordina-
ta, un condominio ordinato, un giardino 
ordinato e, di riflesso, una città, una na-
zione ordinata? Eppure c’è chi lavora be-
ne in ufficio convivendo con la scrivania 
dove è tutto sotto sopra: testi, fascicoli, 
documenti, fogli, penne, matite. Ci sono 
ragazzi che aborrono l’ordine nella stan-
za in cui dormono preferendo il letto di-
sfatto, il comodino pieno di oggetti, scar-
pe e ciabatte buttate qui e là. Per non par-
lare di certi automobilisti che all’interno 
della vettura hanno il bazar e guai a toc-
carglielo perché, dicono, io non devo fa-
re il servo alla macchina. 
Tuttavia, Piacenza è stata definita da un 
turista “ordinata”. E siccome i turisti a Pia-
cenza sarebbero statisticamente in au-
mento, vale forse la pena cogliere questo 
lato buono e trasformarlo in locale virtù. 
Una città ordinata è sicuramente più bel-
la. Ma se è nel contempo vissuta. Se non 
lo è, pur essendo ordinata, rischia di es-
sere una città statica, pallida, insapore, 
museale. Il turista che l’ha ritenuta “ordi-
nata” se ne sarà andato via. Impossibile 
interpellarlo. Però sarebbe stato interes-
sante chiedergli contezza di quell’agget-
tivo dalla faccia un po’ doppia. I turisti, di 
solito, dicono la verità. 
Alessandro Prandi 
Piacenza 

IL B-17 RITROVATO 

Nessuna bomba 
su obiettivi italiani 
●   Egregio direttore, 
nella lettera pubblicata l’altro giorno a fir-
ma di Roberto Arvedi è stato tirato in bal-
lo, non capisco tanto il perché, il nostro 
gruppo di ricerca Grac. Facciamo presen-
te al signor Arvedi che il B-17 caduto a Fi-
denza il 17 agosto del 1943 era stato a 
bombardare le officine meccaniche di 
Ratisbona, dove costruivano i micidiali 
caccia tedeschi Me-109, e si stava dirigen-
do in un aeroporto alleato nel nord 
dell’Africa. Il “Little Heel” non ha quindi 
sganciato un solo ordigno sul suolo ita-
liano. 
Il signor Arvedi ha ragione quando dice 
che gli alleati hanno causato con i bom-
bardamenti molte vittime innocenti, ma 
siamo stati noi italiani a dichiarare guer-
ra agli Stati Uniti d’America. Non siamo 
stati aggrediti. Le guerre di aggressione le 
abbiamo fatte noi di solito... e in guerra, 
come è previsto, si distrugge e si ammaz-
za. 
Riguardo invece al motivo per cui il Grac 
ha suggerito all’Amministrazione di Fi-
denza di ricordare i quattro aviatori sta-
tunitensi che colà persero la vita, rima-
niamo profondamente convinti che è 

NEI BOSCHI VICINO A PRADOVERA  

“Fra i rivi”, bello il mio paese
«Bello il mio 
paese». 
Una sugge-
stiva imma-
gine di 
Fra i rivi, 
località 
vicina 
a Pradovera 
situata 
in Alta 
Valperino. 
Un antico 
borgo tra le 
montagne, 
i boschi 
e un cielo 
azzurro. 
FOTO INVIATA DA 
FABIO EQUO

TRADIZIONI POPOLARI  

Il ripasso della bortellina 
solo farina-acqua-sale 
e il segreto dello strutto 
Egregio direttore, 
da vera piacentina, non “del sasso” ma campa-
gnola, mi permetta di correggere la ricetta che è 
stata pubblicata  su Libertà in questi giorni in oc-
casione della consueta festa della bortellina che 
si tiene a Casaliggio di Gragnano, come vuole la 
tradizione. 
Nella vera ricetta originale della preparazione di 
questo piatto povero non ci vuole l’uovo.   
La  bortellina  è  infatti una  semplice pastella di 
farina, acqua e un pizzico di sale.  
Questo vale soprattutto per quella che si prepa-
rava nella vecchia Piacenza,  perché le uova c’era-
no soltanto in campagna e collina, dove c’erano 
i pollai. Comunque in città, Valtrebbia e Valnure 
la si è sempre  cucinata solo con farina e acqua.  
L’aggiunta (facoltativa) dell’uovo è più caratteri-
stica delle zone di Castellarquato e dintorni. 
Anche per quanto riguarda la frittura  vorrei men-
zionare un grasso che si usava un tempo, quan-
do ce n’era in abbondanza ed era meno  costoso 
dell’olio: lo strutto. Lo strutto o sugna  (“l’ont”, in 
piacentino) é un grasso alimentare animale ot-
tenuto per colatura a caldo, tipicamente in umi-

do, dei grassi presenti nel tessuto adiposo sotto-
cutaneo e viscerale del maiale (“al  gogn”). Lo 
strutto  è sempre stato un ottimo grasso utilizza-
to nelle fritture per il suo alto punto di fumo, che 
è la temperatura oltre la quale inizia il processo 
di degradazione ossidativa, per cui vengono ri-
lasciate sostanze volatili visibili come fumo e si  
forma una sostanza tossica e cancerogena, l’acro-
leina. Addirittura lo strutto tiene un punto di fu-
mo di 260 gradi , mentre l’olio di arachidi, di pal-
ma, girasole e di oliva ce l’hanno più basso.  An-
che il risultato è differente: che sia bortellina,  che 
sia gnocco fritto (chisulai), che siano frittelle e 
tortelli di carnevale (turtlit), che siano chiacche-
re (sprell), fritti nello strutto rimangono morbi-
di, leggeri e più asciutti.  
Ottima la bortellina accompagnata con salumi 
piacentini Dop e formaggi erborinati, come il gor-
gonzola piccante.  Accompagnata  da un buon 
bicchierotto di Gutturnio o di Ortrugo piacenti-
no é “la morte sua “. Non mi resta che lasciarvi il 
buon appettito. 
Paola Malvicini  
Vallera - Piacenza  

grazie al loro sacrificio se oggi possiamo 
confrontarci in modo democratico a “col-
pi di penna”. 
Pierlino Bergonzi 
Piacenza 

A MARSAGLIA 

Mostra sul Trebbia 
molto interessante 
●  Egregio direttore, 
ho visitato la mostra fotografica allestita a 
Marsaglia intitolata “Dalla foce del Treb-
bia al Po”. Ho trovato la mostra molto in-
teressante e istruttiva in quanto  descrive 
località e paesi del nostro territorio mol-
to suggetivi e spesso dimenticati. 
Sergio Paraboschi 

REZZOAGLIO E S. STEFANO 

Forte rivalità 
in Valdaveto 
●  Egregio direttore, 
tra Rezzoaglio e Santo Stefano d’Aveto c’è 
sempre stata una certa rivalità. I motivi so-
no molteplici. Anzitutto Rezzoaglio, che 
si trova al centro della Valdaveto (Geno-
va) è bagnata dal torrente Aveto, che dà il 
nome alla valle. C’è poi il fatto che la stra-
da carrozzabile è arrivata a Rezzoaglio al-
meno vent’anni prima che a Santo Stefa-
no e cioè verso il 1918, creando un certo 
sussiego negli abitanti di Rezzoaglio, che 

si sentivano più “cittadini” rispetto a quel-
li di Santo Stefano, ma il fattore di gran lun-
ga più importante è quello di avere dovu-
to subire per molti secoli la dominazione 
dei feudatari (Malaspina, Fieschi, Doria), 
che risiedevano a Santo Stefano. Il libro di 
Giuseppe Fontana “Rezzoaglio e la Val-
daveto” (Tipografia Emiliani, Rapallo, 
1940) cerca di porre un rimedio alla seco-
lare sudditanza di Rezzoaglio da Santo 
Stefano, mettendo in cattiva luce gli abi-
tanti di quest’ultima, senza peraltro ri-
uscirci. Aggiungo che fino al 1923 il comu-
ne di Rezzoaglio non esisteva, perché fa-
ceva parte di quello di Santo Stefano, che 
riprendeva il territorio del marchesato dei 
feudatari a cui ho fatto cenno. Per quan-
to riguarda i “Nobili de Meleto” negli “Sta-
tuti Malaspiniani di Santo Stefano d’Ave-
to”, che ho trascritto pubblicati a cura 
dell’Istituto Internazionale di Studi Ligu-
ri e del Comune di Santo Stefano d’Aveto 
(Marco Sabatelli Editore, Savona, 2009) 
annoto che nel capitolo 84 si parla dei 
“Gentilhomini de Meleto, che avevano la 
prerogativa di riscuotere i pedaggi nellla 
zona di “Meleto” cioè di Mileto nel Comu-
ne di Rezzoaglio. 
Piero Campomenosi 
Santo Stefano d’Aveto (Genova) 

DISCUTONO SUL NULLA  

Sì votare è giusto 
però questi politici... 
●  Caro direttore, 
ho letto la sua esortazione ad andare a vo-
tare comunque sempre per amore di de-
mocrazia (vedi “Libertà” di ieri-ndr).  Ca-
pisco il suo ragionamento e mi sforzo di 
condividerlo. Poi mi scappa di dare un’oc-
chiata ai siti dei maggiori quotidiani e co-
sa vedo? Vistosi titoli su: a) la segretaria 
del Pd tormentata dalle candidature per 
le europee 2024; dove mettere Gori? do-
ve piazzare Bonaccini? e non ci sarebbe 
bene una scrittrice emergente? b ) Renzi 
annuncia che si candida, sempre alle eu-
ropee 2024, con il nuovo simbolo Il Cen-
tro. Mi chiedo: non hanno davvero altro 
da pensare di più importante? Cerco di 
resistere ai cattivi pensieri, però questa 
distanza dal reale che dimostrano trop-
po spesso i politici mette in difficoltà la 
mia certezza di andare a votare. 
Guglielmo Verdi 
Piacenza 
E lo sa, signor Verdi, che vengono dei 
dubbi perfino a me? (p.v.) 

L
a precisione su qual è la ricetta della “vera” bortellina, e lo stesso vale per pissarei e fasò 
(sperando di averlo scritto giusto) e anolini, è segno indubitabile di attaccamento alle tra-
dizioni. Anch’io ho sentito più volte dire che l’originale è farina-acqua-sale. L’uovo in ag-
giunta però a quanto pare piace. Bortellina arricchita, diciamo. Mi fermo qui perché non 

ho competenze in materia. So dire benissimo “che buona” per l’una e per l’altra, e stop. Ringra-
zio la signora Malvicini per il ripasso sui fondamentali della cultura gastronomica popolare pia-
centina. Io ho imparato cos’è il punto di fumo da cui dipende la superiorità dello strutto nell’arte 
della frittura, cosa che mi era sempre sembrata un po’ misteriosa. 

Libertà di parola
lettere@liberta.it

«L’uovo non 
ci vuole. 
Aggiungerlo 
alla ricetta  
originale è più 
caratteristico 
delle zone  
di Castellar-
quato»
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